Spuma di Grano Chirico @

con verza, pomodorini
SeCcC h i’ Cialda INGREDIENTI PER 6 PERSONE
croccante al 7 Soog s esc e

1 10gr olio evo

. . I Sale e pepe qg.b.
pecorino e miele [EiEE

1 150gr verza fresca

I 60gr cipolla rossa
I 30gr pomodoro secco
 Olio evo q.b.
i Sale e pepe q.b.
per la cialda croccante
i 250gr grano cotto Chirico
/1 300gr olio di semi
per la cialda croccante
i Miele qg.b.

PRO CEDIMENTO: v} Pecorino q.b.

Per la cialda, stendere il grano cotto Chirico su un tappeto di silicone e
disidratare a 70° C per una notte.

Friggere la cialda in olio temperato, asciugare e tenere da parte.

Per la verza, sbianchire la verdura e raffreddare in acqua e ghiaccio.
Spadellare la verza con cipolla rossa e pomodorini secchi fino a renderla
croccante. Tenere la verza in caldo.

Per la spuma di grano, bollire il grano con il latte, I’olio, sale e pepe.
Frullare, setacciare e riunire nel sifone.

Presentare il piatto con la verza croccante, la spuma di grano calda e la
cialda al miele e pecorino.
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Sushi di peperoni arrosto,

grano mantecato con
Vanigua, Verdure INGREDIENTI PER 6 PERSONE

per il peperone arrosto

- e, o I 2 pz. peperone rosso fresco
dray, liquirizia e " sae s
I Pepe q.b.
I Olio evo q.b.
I Maggiorana fresca g.b.
per il grano mantecato
I 250gr grano cotto Chirico
I Acqua di peperoni arrosto q.b.
' 1 pz. bacca di vaniglia
i 2 pz. bucce di arancia e limone
/] Sale e pepe q.b.
i Olio extra vergine di oliva g.b.
/I 40 gr verdure dray
per la salsa liquirizia
i 20 gr sala soja
] 5 gr pasta liquirizia
i 5 grolio evo

PRO CEDIMENTO . i Germogli freschi q.b.

Arrostire 1 peperoni in forno preriscaldato a 180° C per circa un’ora.
Spellare il peperone, eliminare i semi ed 1 filamenti. Mettere a gocciolare 1
peperoni per una notte su un cestello forato. Recuperare 1’acqua e cuocere
il grano con gli aromi e la bacca di vaniglia spolpata. A fine cottura unire
le verdure dray. Raffreddare la massa di grano e porla in una sac a poche.

granella di olive

Rifilare accuratamente le faide di peperoni e con i ritagli ricavare una
brunoise da inserire insieme alle verdure dray somministrate nella ricetta.
Farcire le falde di peperoni ben asciutti, avvolgere con la stuola per sushi
e rapprendere in frigo. Per la salsa alla liquirizia, emulsionare la salsa di
soja con la pasta liquirizia e 1’olio evo.

Per la presentazione del piatto, tagliare il sushi di peperoni e servirli con i
germogli freschi, la salsa alla liquirizia e la granella di olive
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