“Foglia” in Lasagnetta di gamberi, asparagi e funghi

INGREDIENTI :

1 Kg. di gamberoni freschi

8 hg. di Asparagi

5 hg. di funghi porcini

4 dl. di panna

1 cipolla

4 dl. di Olio extra vergine di Oliva

Sale e pepe q.b.

1 bicchierino da grappa di Cognac

1 ciuffo di mentuccia fresca

10 foglie di prezzemolo

PREPARAZIONE :
Tirare la pasta in fogli rettangolari cm. 8x12, preparare 6 fogli normali e 6 fogli “stampati” con la foglia di prezzemolo, disporli su un asse infarinato per farli asciugare. Nel frattempo sgusciare e pulire i gamberoni, con le carcasse preparare una riduzione (fondo bianco), pulire e bianchire in acqua abbondantemente salata gli asparagi, pulire accuratamente i funghi raschiando il gambo e ripassando con un panno o una spugna umida, tagliare il gambo in grossi pezzi e la cappella a fette spesse 1 cm. conservare in un panno umido. In una padella preriscaldata con olio extra vergine di oliva e mantenuta sul fuoco vivo aggiungere nell’ordine i funghi, le punte di asparagi e per ultimo i gamberoni, fare rosolare rapidamente bagnare con il cognac, aggiungere la mentuccia tritata con un mestolo di “fondo bianco” e la panna liquida, far ridurre e togliere dal fuoco, a parte adagiare su un piatto di portata una lasagna senza foglia, disporvi sopra il souteaux di gamberi, asparagi e funghi e ricoprire con la lasagna con foglia stampata, condire con burro chiarificato e crema di asparagi.   

NOTE :
Il piatto deve essere preparato espresso perché mantenga la “freschezza” dei sapori. La lasagna deve essere cotta in abbondante acqua salata e a cottura ultimata passata su un panno asciutto. La crema di asparagi può essere fatta con i gambi opportunamente tagliati a rondelle, stufati e passati al mixer con panna.
Categoria : Primo
Alimento base : Pasta
Cucina : Continentale

Preparazione : 30’
Cottura : 20’
Totale : 50’

Modalità di cottura : 1° ciclo misto con autoclima / 2 ° ciclo convezione
Temperatura : 150°C / 170°C


Vino : Bianco Ligure
Stagione : estate – autunno
Difficoltà : media

N.ro persone : 6
Calorie /persona : 835,478
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