Millefoglie di pasta fillo, bavarese di Grana Padano e granella di mandorle 

con frappé allo zafferano           

Ingredienti per 4 persone 

Per le sfoglie: 4 fogli di pasta fillo, 50 g cioccolato fondente, 30 g zucchero.

Per la bavarese: 3 dl panna, 2 dl latte, 125 g zucchero a velo, 100 g Grana Padano, 3 tuorli, 50 g granella di mandorle tostate, 5 fogli di cola di pesce.

Per il frappé: 1 dl panna, 1 dl latte, 50 ml sciroppo di zucchero, 2 g zafferano in polvere.

Per la guarnizione: 200 g pera, 30 g zucchero a velo, 10 ml succo di limone.

Per la decorazione: 50 g zucchero a velo,  30 g cioccolato bianco, pistilli di zafferano, granella di mandorle.

Procedimento

Preparare le sfoglie: tagliare 16 quadrati dalla pasta fillo, pennellarli con uno sciroppo di zucchero quindi cuocerli in forno. Frali raffreddare quindi decorarli con il cioccolato fondente; lasciar raffreddare. 

Preparare la bavarese: mettere ad ammorbidire la colla di pesce in acqua fredda. In una bastardella lavorare, con l’aiuto di una frusta i tuorli con lo zucchero. Mettere a scaldare il latte in un pentolino quindi aggiungere il Grana Padano e far sciogliere facendo attenzione a non far surriscaldare il composto. Versare il latte sui tuorli e aggiungere la colla di pesce precedentemente scolata e strizzata. Lasciar raffreddare. Semimontare la panna e aggiungerla al composto avendo cura di mescolare dal basso verso l’alto. Mettere a raffreddare.

Preparare le guarnizione: pelare le pere e, con l’apposito scavino ottenere delle palline. Mantenere le palline di pere in acqua acidulata e zuccherata. 

Preparare la millefoglie alternando 4 sfoglie di pasta fillo con 3 strati di bavarese e granella di mandorle. Decorare i piatti con zucchero a velo,  puntini di cioccolato bianco e pistilli di zafferano. 

Disporre nei piatti la millefoglie e guarnire con le palline di pera. Accompagnare il tutto con il frappé ottenuto frullando il latte, la panna, lo zucchero, la polvere di zafferano e ghiaccio. 

