
Parmigiana Estiva

12 gamberi rossi di Sicilia (abbattuti)

250 g di zucca Potimarron

q.b. di brodo vegetale 

noce moscata

4 prese di caffè in polvere

sale maldon (o fleur de sel)

olio di noci

1) Spellate e tagliate la zucca a pezzi, mettetela in
buste sottovuoto e cuocetela per 20 minuti a
100°C (a vapore o in pentola). Con questo tipo di
cottura la zucca manterrà un colore brillante e il
sapore inalterato.

2) Estraetela dalla busta e frullatela con del
brodo vegetale, un pizzico di noce moscata, sale
e pepe. Aggiungete il brodo poco a poco fino alla
consistenza desiderata (non dev'essere troppo
liquida mi raccomando).

3) Sgusciate i gamberi rossi, cospargeteli con un
po' di sale maldon (o fleur de sel), un giro d'olio e
pronti a servire.

4) Fate uno specchio di crema di zucca,
adagiatevi sopra tre gamberi e spolverate con
una presa di caffè in polvere.

5) Un giro di olio di noci a crudo e  il piatto è
pronto!
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GAMBERI ROSSI SU CREMA DI ZUCCA
GAMBERI ROSSI SU CREMA DI ZUCCA E POLVERE DI CAFFÈ


