Ingredienti per 10 porzioni

Per I'infuso di foglie di tiglio
8 foglie di tiglio

Mezzo litro di acqua

120 gr di cointreau
Xantana q.b.

Per la panna aromatizzata al tiglio
750 gr di panna 35%

100 gr di fiori di tiglio freschi
Xantana g.b.

Per I’acqua di limone, tiglio e
cointreau:

20 gr di cointreau

20 gr di fiori di tiglio freschi
25 gr di succo di limone

130 gr diacqua

Per la trota:

800 gr di filetto di trota bianca
“Trota oro”

10 foglie di tiglio sbollentate
10 fiori eduli
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Trota bianca sotto al tiglio

Preparazione:
Per I'infuso di tiglio:

Tagliare sottilmente le foglie e farle bollire nell’acqua. Successivamente
far raffreddare, filtrare e aggiungere il cointreau e la xantana. Tenere da
parte.

Per la panna aromatizzata al tiglio:

Mantenere i fiori in infusione nella panna all’interno della cella frigorifera
per 48 ore. Filtrare, aggiungere poca xantana e tenere in frigorifero.

Per I'acqua di limone, tiglio e cointreau:

versare il succo di limone sui fiori, mescolare, aggiungere acqua portata
alla temperatura di 80°C. Far raffreddare coprendo il composto con della
carta assorbente a contatto. Mantenere in infusione in frigorifero per 48
ore. Successivamente filtrare, aggiungere la xantana e aromatizzare con
il cointreau. Tenere in fresco.

Per la trota:

Spinare, privare della pelle i filetti di trota e porzionare a 60 gr. Salare e
formare dei cilindri utilizzando le foglie di tiglio cosparse di infuso di foglie
e cointreau. Avvolgere con la pellicola “ben stretto” e cuocere in
vaporiera di bamboo per due minuti e mezzo. Togliere la pellicola e la
foglia e adagiare la trota su una placca forata. Salare e glassare con la
panna aromatizzata.

Finitura e presentazione
Porre la trota glassata su di un piatto piano, cospargere di puntini diacqua

di limone e cointreau la trota e il piatto. Completare con quale petalo di
fiore edulo.



