UOVO CONFIT, SPUMA DI PATATE DI PIETRALUNGA, TARTUFO

di Alessandro LESTINI.  Chef, imprenditfore, docente in corsi di formazione

Ingredienti

250 grdi patate novelle di Pietralunga Un rametio di rosmarino

180 gr di panna fresca o crema di latte Sale grosse g.b.

400 gr di olio disemi Pepe nero damacinare g.b.
4tuorli

Tartufo estivo di Gubbio
Cenere di verdure direcupero
Uro spicchio d'aglio

Preparazione

IMettere le patate all’interno diun Porre il sifone a bagnomariaper 15
contenitore con del sale grosso peruna minutisenzala carica inacguadi
cottura sotto sale, 707 /80°.

Cuocereginforno a 180° per circa un’oraCuocere un tugrlo soft'clica
cosi da oftenere delle patate bollife. bagnomaria per 20°.

IMettere le patate bollite all'infemo diun Adagiare la spuma sul fondo del piaito,
frullatore con 180 grdipanna o crema  mefters il fuorio al centro del piatto,
dilatte, clic EVO fino ad ottenere una  ficoprire 'uovo conlaspumae

crema perfetifamente liscia. aggiungere Una cenere vegeide

oftenuta recuperando le bucce di vare
IMettere la crema ottfenuta dentro ad Unradici essiccate e frullate.

sifone da cucina.
Grattugiare il Tanufo sulla spuma.




