Passatelli all’ortica su vellutata di piselli freschi, 

ragout di sogliola e pancetta croccante                                      

Ingredienti per 4 persone 

Per i passatelli: 100 g Grana Padano, 100 g pane grattugiato, 2 uova, 20 farina “00”, 50 g ortiche, sale, pepe bianco.  

Per la vellutata: 200 g piselli freschi sgranati, 1 cipollotto fresco, 1 dl panna, olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco.

Per il ragout: 100 g filetti di sogliola, 1 spicchio di aglio, vino bianco, olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco. 

Per la guarnizione: 8 fette di pancetta tesa affumicata cruda.

Per la decorazione: ciuffetti di prezzemolo riccio.

Per il fumetto: 300 g mirepoix, mazzetto aromatico, lisca e testa della sogliola, sale, olio extra vergine di oliva.

Procedimento

Preparare il composto per i passatelli: lavare e lessare in acqua bollente e salata le ortiche quindi scolarle, raffreddarle sotto il getto dell’acqua fredda, strizzarle, tritarle e setacciarle. Riunire in una ciotola tutti gli ingredienti dei passatelli e impastare fino ad ottenere un composto liscio, omogeneo e sodo. Far raffreddare in frigorifero il composto così ottenuto. 

Preparare la vellutata: lessare i piselli in abbondante acqua bollente e salata. Nel frattempo lavare e affettare sottilmente il cipollotto fresco. In una padella versare un filo di olio, far scaldare quindi aggiungere il cipollotto, far rosolare qualche minuto e aggiungere i piselli scolati, far rosolare qualche minuto quindi porre il tutto nel bicchiere del frullatore, aggiungere la panna e frullare fino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo. Filtrare comunque allo chinois e regolare di sale e pepe. 

Preparare il ragout: tagliare a cubetti i filetti di sogliola. Scaldare un filo di olio in una padella, preferibilmente antiaderente, aggiungere lo spicchio di aglio in camicia e far rosolare qualche minuto. Aggiungere la sogliola, far rosolare sfumare con vino bianco, salare, pepare, cuocere per qualche minuto quindi spegnere e mantenere in caldo. 

Per la guarnizione: disporre le fette di pancetta in una teglia rivestita di carta da forno. Passare in forno ben caldo fino a renderle croccanti, mantenere in caldo.      

Con l’apposito attrezzo (e fer) confezionare i passatelli e farli cadere nel fumetto in ebollizione. Versare la vellutata di piselli nel piatto, scolare i passatelli e adagiarli sulla vellutata, guarnire con il ragout, la pancetta croccante. Terminare con un filo di olio extra vergine a crudo e decorare con alcuni ciuffetti di prezzemolo riccio.

