Gamberoni  in crosta di Grana Padano e sesamo nero su fonduta di pomodorini ciliegia di Pachino,

polpa di melanzana al forno

Ingredienti per 4 persone 

Per i crostacei: 12 code di gamberoni, 100 g Grana Padano, 1 uovo, 30 g sesamo nero, sale. 

Per la frittura: 5 dl di olio extra vergine di oliva.                                                           

Per la fonduta: 500 g pomodorini ciliegia di Pachino, 1 dl panna, 1 spicchio di aglio, basilico, olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco.                                          

Per la guarnizione: 16 pomodorini ciliegia di Pachino, 200 g melanzana, 1 filetto di acciuga salata, 1 spicchio di aglio, olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco.    

Per la decorazione: basilico.      

Procedimento

Preparare i crostacei: eliminare la carapace e, con l’aiuto di uno spelucchino, il filo nero intestinale dai crostacei. Grattugiare il Grana Padano e mescolarlo con il sesamo nero. Passare le code di gamberi nell’uovo precedentemente sbattuto con un pizzico di sale quindi nella miscela di Grana Padano e sesamo. Mantenere in fresco. 

Preparare la fonduta: lavare i pomodorini e tagliarli in quattro. Far scaldare un filo di olio in una padella, aggiungervi lo spicchio di aglio in camicia e far rosolare qualche minuto quindi eliminarlo, aggiungere i pomodorini e il basilico e far cuocere a fuoco basso per 20 minuti, a fine cottura eliminare il basilico quindi aggiungere la panna. Frullare il tutto, regolare di sale e pepe e passare allo chinois. Mantenere la fonduta in caldo.

Preparare le guarnizione: lavare i pomodorini avendo cura di mantenere i piccioli. Disporli in una pirofila, salarli, peparli e irrorarli con un filo di olio. Mettere in forno preriscaldato a 100° C fino per un’ora circa. Tagliare a metà la melanzana, avvolgerla in un foglio di alluminio con un filo di olio, il filetto di acciuga e lo spicchio di aglio in camicia e cuocerla in forno a 180° C per 20 minuti. Sfornare, eliminare l’aglio, tritare e mantenere in caldo. Tagliare a julienne la scorza di melanzana, infarinare e friggere. Friggere i gamberi in olio extra vergine di oliva quindi scolarli, far perdere l’olio in eccesso su carta assorbente e salarli. Versare la fonduta nei piatti, adagiarvi sopra i gamberi e guarnire con la polpa di melanzana e i pomodorini infornati. Decorare con foglioline di basilico e scorza di melanzana fritta.

