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Cosa sono i Meta Libri e come funzionano

 

META LIBER (ML) è un marchio registrato di ME PUBLISHER ed un nuovo sistema di pubblicazione dei libri cartacei.

Esso consente al lettore di godere di un classico libro a stampa ma allo stesso tempo di fruire, mediante un’apposita App gratuita (ML) di ulteriori contenuti che rendono unica l’esperienza di lettura.

Tra questi, la possibilità di ascoltare gratuitamente l’audiolibro letto e registrato dallo stesso autore, di vedere immagini, di fruire di approfondimenti dal web e di tante altre novità che dipendono dalla tipologia del libro acquistato (narrativa, poesia, saggistica, manualistica, etc.).

META LIBER (ML) permette inoltre agli editori di fruire di un sistema gestionale attraverso il quale generare l’audiolibro, catalogare filmati, immagini e altri contenuti tramite un apposito gestionale, generando i codici da inserire nell’opera a stampa.

META LIBER (ML) è il presente e il futuro delle opere a stampa, uno strumento unico ed eccezionale per unire le esigenze della tradizione con quelle della modernità.

META LIBER (ML) deriva dalla parole “meta” (in greco antico “oltre”) e “liber” (in latino “libro”), cioè “oltre il libro”. META LIBER (ML) è un brevetto ME PUBLISHER - Mazzanti Libri.
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PRESENTAZIONE

Il viaggiatore cerca di scoprire nuove culture. È spinto dalla curiosità di conoscere ma anche dal desiderio di stare bene durante il suo viaggio. E qui entra in gioco l’ospitalità. L’arte di ospitare comincia con il fornire un luogo dove riposare, dormire ma anche scrivere senza essere disturbato, meditare, raccoglie idee su quanto visto. 

Ma ospitare significa anche sfamare. 

“L’uomo ha mangiato per milioni di anni - scrive il Cuoco Gentiluomo al secolo Livio Cerini di Castegnate - senza pensarci sopra. La mano obbediva all’appetito se non alla fame e avvicinava alla bocca quello che aveva cacciato o pescato o strappato alla terra. Più tardi, molto più tardi, diciamo dodicimila anni fa, qualche uomo cominciò a parlare del suo mangiare ed a compiacersene discorrendo con i vicini. Passarono ancora due decine di secoli e qualcuno si mise a ragionare su discorsi culinari”. 

Ci piace pensare che a quel punto sia nata l’arte della cucina.

Ma la cucina è per forza di cose legata al suo territorio. Lo sanno bene i turisti vacanzieri che dopo un soggiorno lontano provano (perlopiù con insuccesso) a riprodurre tra le mura domestiche i piatti gustati in viaggio.

Ecco che in questo libro, un Maestro dell’ospitalità, qual è Claudio Nobbio, manager alberghiero veterano e formatore di generazioni di professionisti dell’ospitalità, ha offerto ai lettori tutta la sua esperienza legata proprio al cibo. Anzi, verrebbe da dire che come esiste la letteratura di viaggio, l’autore ha dato vita pure ad una cucina di viaggio. Anche se “mangiare è ritenuto da tutti l’atto più banale che ci sia”.

 

Ha scritto Gérard Apfledorfer, mangiare consapevolmente è tutt’altra faccenda (aggiungo più modestamente io). Nobbio propone un giro del mondo nelle tante cucine che ha conosciuto. Tuttavia ha posto Venezia come epicentro. Non a caso.

Quando mio padre giunse dall’Abruzzo per fare ristorazione a Venezia, era del tutto consapevole che veniva a farlo nella città dell’ospitalità per antonomasia. Il luogo - come sottolinea l’amico Claudio - dove non si può non essere stati e dove se ci si è stati si ritorna per forza. Sono trascorsi molti anni da allora ma lo spirito con il quale faccio cucina è sempre quello: rispettare la tradizione (che è innovazione accettata e quindi di successo), dare benessere a chi si siede alla tavola del mio ristorante Al Colombo, dove tutti, dal cuoco ai camerieri, devono condividere questo spirito di servizio e condivisione. Soprattutto amare il proprio lavoro, come ha fatto mio padre, come ha fatto Claudio e come faccio quotidianamente io. 

 

Domenico Stanziani




Prefazione

Ogni paese ha diverse tradizioni in cucina. Se è vero che l'Italia non ha una cucina nazionale, ma tante cucine regionali e locali (quelle delle nonne), ancora più vero è che in ogni paese del mondo la cucina si adatta al clima, all’agricoltura, alla tradizione, ai prodotti disponibili sul mercato (o ai supermercati quando ci sono).

È così che in giro per il mondo abbiamo alzato tanti coperchi dalle pentole, respirato i profumi, assaggiato i contenuti. Per lavoro o per diporto. Ma sempre con passione. Dagli appunti del nostro taccuino nasce questo libro. Naturalmente abbiamo fatto un scelta preferendo ricette che si possono preparare anche nelle nostre cucine. Forse…

 

NB Gli ingredienti, quando non indicato diversamente, sono per quattro persone.



AMERICA DEL NORD



USA


Ognuno dei 50 Stati americani ha almeno un piatto nazionale. Ne abbiamo selezionato alcuni per capire che non ci sono soltanto hamburger, patatine e maionese o ketchup. Comunque la carne è al primo posto tra gli ingredienti della loro gastronomia.

Quando le quantità degli ingredienti non sono specificamente indicate, impiegate la fantasia. 



Burritos vegetariani (California)

Il burrito è un piatto che si può considerare messicano, ma è molto diffuso in California. Ci sono diversi modi di preparare il burrito, con carne, con pesce, noi proponiamo il vegetariano.

 

Ingredienti:

12 tortillas di farina

2 pomodori rossi, a pezzetti

1 grossa cipolla, tritata finemente

1 peperoncino rosso, tritato

400 gr fagioli rossi già cotti e scolati

2 cucchiai di olio d’oliva

2 cucchiaini di cumino

2 spicchi d’aglio

4 peperoni jalapeno, tritati

Formaggio grattugiato

1 testa di lattuga romana, tagliuzzata

Sale e pepe

 

Preparazione:

In una padella con olio di oliva, soffriggere la cipolla e il peperoncino fino a doratura, unire gli specchi di aglio schiacciati con uno spremiaglio. Soffriggere gli ingredienti fino ad ottenere una consistenza morbida, prestando attenzione a non far bruciare l’aglio. Quindi aggiungere i pomodori, il cumino e condire con sale.

Quando i pomodori si sono ridotti e amalgamati, aggiungere i fagioli rossi. Continuare a cuocere per qualche minuto, poi versare tutto in una ciotola e lasciare raffreddare le verdure.

Brevemente friggere le tortillas una alla volta in olio caldo, scolarle e spugnarle con asciugamani da cucina o con carta da cucina e poi pilarle su un piatto. Metterne una su un piatto, poi riempirla con la miscela di fagioli-pomodori tritati e un po’ di peperoncini jalapeno, quindi arrotolare come burritos. Metterne tre per piatto, cospargendoli di formaggio grattugiato. Se lo si desidera, passarli brevemente in forno per fare fondere il formaggio. 

Servire i vostri burritos vegetariani con lattuga tagliuzzata al lato e con una spruzzata di cipolla cruda tritata in cima, se lo si desidera.



Chimichanga (Arizona)

Ingredienti:
6 tortilla di grande dimensione (le più grandi che trovate!)
500 gr carne di manzo macinata
1/2 cipolla, tritata
1 spicchio d'aglio
Pepe nero
2 pomodori rossi, a dadini
2 peperoncini verdi puliti, tagliati a pezzi piccoli
300 gr di fagioli messicani
2 cucchiaini di peperoncino rosso piccante (facoltativo)

1 cucchiaino di cumino in polvere
2 peperoncini jalapeno, tostati e tritati
200 di formaggio cheddar 

Olio per friggere

Panna acida (facoltativo)

Guacamole (facoltativo)


Preparazione:

Iniziate facendo rosolare l'aglio in un po’ di olio, con la cipolla e la carne. Aggiungere il pomodoro tritato, le spezie e tutto il resto tranne le tortilla. 

Versare il composto al centro di ogni tortilla, e piegare le estremità verso l'interno e arrotolare, tenendo ben chiusi tutti i lati. Usare uno stuzzicadenti per assicurarsi che rimanga chiusa.

Friggere le tortilla chimichanga in olio, girandole regolarmente. 

Servire con panna acida e un po’ di guacamole.



Enchilada impilata con peperoncino verde (New Mexico)

Ingredienti:

16 tortillas

4 sovracosce di pollo disossate o petto di pollo a pezzi

1 cipolla tritata

150 gr di peperoncino verde

Aglio in polvere

Cumino in polvere

200 gr di cheddar o simile 


Preparazione:

Preriscaldare il forno a 180°.

In una pentola scaldate l’olio, quindi passarvi una tortilla per volta lasciandola qualche seconda per lato. Impilarle su carta forno per asciugarle dall’olio in eccesso. Mettere da parte.

Nella stessa pentola, rosolare in olio il pollo e la cipolla, per circa 10 minuti o fino a quando la carne sarà cotta per 3/4. Quindi unire i peperoncini verdi, l’aglio e il cumino in polvere e continuare a cucinare per almeno altri 10 minuti.

Sulla placca del forno o in una teglia collocare la tortilla, poi il pollo con verdure, il formaggio e ripetere fino all’esaurimento degli ingredienti. 

In forno per 40 minuti circa fino alla doratura del formaggio e lasciare riposare 10 minuti prima di servire.



Finger steaks (Idaho)

Solitamente servito con patatine fritte e pane tostato.

 

Ingredienti:

1 uovo

	500 gr di buttermilk (latte, panna fresca o panna acida)

	2 cucchiai di aromi per carni

120 gr di farina

400 gr di filetto di manzo, tagliato in striscione di 6x2 cm

500 gr di farina

	2 cucchiaini di aglio in polvere

	Sale e pepe

Olio per friggere

 

Preparazione:

Sbattere insieme le uova, il buttermilk, gli aromi e 120 gr di farina in una ciotola larga. Ottenere un composto liscio, quindi aggiunger la carne precedentemente tagliata. Coprire con la pellicola e lasciare a marinare in frigo per almeno 2 ore.

Unire la restate farina con l’aglio in polvere, il sale e il pepe in una grande ciotola e unirvi i pezzi di carne dopo averli scolati del liquido di macinatura. Dopo aver coperto in maniera uniforme la carne con la farina aromatizzata, disporre i singoli pezzi su un foglio di carta forno e lasciare riposare in frigo per una notte o in freezer per 1 ora massimo.

Riscaldare l’olio in una padella capiente e friggere la carne fino a doratura, per almeno 5 minuti.



Gamberi e polenta - Shrimps and Grits 
(South Carolina)

Ingredienti per 2 persone: 

100 gr farina di mais macinata fine

570 gr di brodo vegetale (facoltativo)

225 gr gamberi sgusciati, puliti e tagliati 

45 gr pancetta affumicata tagliata a piccoli pezzi 

60 gr di cheddar grattugiato a fori grossi 

30 gr burro 

2 cucchiaini di succo di limone fresco 

Prezzemolo fresco tritato 

1 cipollotto grande affettato sottilmente, anche la parte verde (circa ½ tazza) 

1 spicchio d'aglio in camicia schiacciato

Sale e pepe 

 

Preparazione:

Per la polentina o grits scaldare 570 gr di acqua con sale o di brodo vegetale e poco pepe macinato. Aggiungere gradatamente la farina, mescolando con una frusta, per non fare grumi. Portare a bollore e cuocere dolcemente per una decina di minuti (se necessario aggiungere altra poca acqua se tende ad asciugare troppo). Togliere dal fuoco e mantecare con il burro e il formaggio. Mescolare bene. 

Nel frattempo, rosolare la pancetta in una padella capiente, senza grassi, fino a quando si presenta dorata e croccante. Scolarla e scolare l'eventuale grasso in eccesso dalla padella. Aggiungervi l'aglio, i gamberi. Salarli e cuocerli per pochi minuti, aggiungendo anche i cipollotti. 

Aggiungere il succo di limone, il prezzemolo e togliere l'aglio. Togliere la padella dal fuoco.

Versate la crema di mais nel piatto e sopra porre i gamberi. Guarnire con la pancetta.

 

Nota: 

Grits è un tipo di porridge a base di farina di mais bollita, molto vicina alla nostra polenta.

La parola "grits" deriva dalla parola inglese antico grytt, che significa "farina grossolana”.



Gumbo di ostriche - Zuppa di ostriche (Louisiana)

Ingredienti:

12 ostriche

1 cipolla

1 porro

4 patate medie tagliate a pezzetti

100 gr di pancetta 

1 gambo di sedano

1 peperone

200 gr di gombo in scatola (o fagioli bianchi lessati)

3 pomodori maturi

50 gr di burro

Farina q.b. (se non si usano i gombo)

Sale

Pepe nero

 

Preparazione:

Preparate un battuto con la pancetta, le cipolle, il bianco del porro, il sedano e fatelo appassire in una casseruola con il burro; quindi unite il peperone tagliato a pezzetti.

Lasciate dorare e mescolate, unite il brodo, il pepe ed eventualmente il sale, se necessario. Portate a ebollizione e fate cuocere a fuoco medio per 25 minuti circa, quindi unite le patate e lasciate cuocere per altri 20 minuti o fino alla cottura delle verdure. Spezzettate i pomodori, lavate i gombo e unite tutto al resto. Fate cuocere ancora per un quarto d'ora circa. 

Spazzolate e lavate accuratamente le ostriche, quindi mettetele in un tegame e fate scaldare sul fuoco; le valve si apriranno liberando il liquido che contengono.

Staccate i molluschi dalle valve, filtrate attraverso un panno di lino il liquido e unitelo alla minestra. Quindi aggiungete le ostriche.

Servite subito in tavola accompagnando con crackers o riso.

 

Varianti:

Questa ricetta, tipica della cucina creola, può essere realizzata anche sostituendo le ostriche con delle grosse cozze oppure con delle capesante o dei gamberoni.

Se vi fosse difficile trovare i gombo in scatola, potrete sostituirli con fagioli bianchi già lessati. E aggiungere a fine cottura un cucchiaio di farina per addensare.

 

Nota:

Il gombo è un termine che significa baccello di okra, frutto dell'ibiscus (Abelmoschus esculentus), con grandi fiori gialli, il cui succo vischioso è un addensante per le salse. 

Con la parola "Gumbo" si indicano anche una serie di ricette, in genere stufati o zuppe, caratteristici di un area degli Stati Uniti che comprende Florida, Georgia, Alabama, Mississippi e Louisiana (l'area attorno al Golfo del Messico, con il bacino del fiume Mississippi).



Hot Dog (New York)

Gli Hot Dog, il simbolo di New York! Può sembrare lo street food più facile da riprodurre a casa ma attenzione, la senape e il ketchup devono essere quelli giusti (yellow mustard), i würstel di ottima qualità (curiosità: nella Big Apple non sono a base di maiale, ma di vitello!) e il pane, sempre morbido e fresco. Potete trovare quasi tutti gli ingredienti nei nostri supermercati o online tranne due: il pane per i classici buns e l’aria di New York… per il primo abbiamo la soluzione.

 

Ingredienti per circa 12 panini hot dog:

680 gr di farina tipo 0

2 cucchiaini di lievito per pane istantaneo

4 cucchiai di zucchero

2 cucchiaini di sale

50 gr di burro

15 cl d’acqua

20 cl di latte

4 tuorli d’uovo

12 würstel

Senape e Ketchup 

 

Preparazione:

Mescola i quattro ingredienti “secchi” (farina, lievito, zucchero e sale).

Fai scaldare in un pentolino il burro e l’acqua fino a farlo sciogliere completamente. Togli il pentolino dal fuoco e aggiungi il latte. Verifica con un termometro da cucina che la temperatura sia fra 50°C e 55°C e aggiungi il mix “secco” a quello “liquido”, mescolando con attenzione.

Fai riscaldare i würstel nell’acqua bollente per qualche minuto. Taglia il panino con cura in due per lungo, prestando fai attenzione a non aprirlo del tutto.

Farcitelo con i würstel e le salse.



Memphis-style ribs (Tennessee)

La variante delle costolette del Tennessee è più sobria: si possono mangiare anche solo strofinate con sale e spezie.

 

Ingredienti: 

1 kg 	di costine di maiale

40 gr di paprika dolce cup sweet paprika

60 gr di zucchero

	1 cucchiaio di pepe nero

	1cucchiaio di aglio in polvere

	2 cucchiaini di cumino in polvere

	2 cucchiaini di sale

	2 cucchiaini di pepe di Caienna

	1 cucchiaino di origano secco

 

Preparazione:

Mescoliamo tutti gli ingredienti secchi insieme e strofiniamoli sulle costine. Se possibile, la sera prima e lasciamo riposare in frigo tutta la notte.

Riscaldare il grill e posizionare la costine. Chiudere il grill e far cucinare per un’ora. 

Quindi girare la carne ogni ora. Cucinare per 4 ore o fino a cottura.



Palle di toro (Montana)

Ci sono diverse versioni di cottura, ve ne diamo una semplice.

 

Ingredienti per 4 persone:
2 testicoli di toro (circa 750 gr)
1 spicchio d’aglio
Sale
1 limone
Burro
Farina
Misticanza per guarnire


Preparazione:

Far bollire l’acqua in una pentola, con un pugno di sale. Lavare le palle di toro sotto l’acqua corrente e poi con un po' di aceto. Farle sbollentare per 8 minuti.

Scolare le palle e freddarle con acqua corrente, quindi asciugare e levare la pelle delle palle.

Tagliare le palle a fette, quindi girarle in farina mentre in padella facciamo dorare dell’aglio che poi verrà rimosso.

Durante la cottura bagnarle con un po' di succo di limone.



Panino all’astice - Lobster roll (Maine)

Il Lobster Roll è un panino da passeggio, tipico piatto regionale del Nord Est degli Stati Uniti. Un panino molto estivo farcito con insalata d'astice o con code di gambero.

Ringraziamo Jeremy Shapiro che ce lo ha fatto conoscere.
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