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                Sebbene
sia stato fatto ogni sforzo per garantire che le informazioni qui
presentate siano corrette, i contenuti di questo libro sono frutto di
studio e ricerca dell’autore. Possono talvolta essere il riflesso
delle sue opinioni personali e sono concepiti a scopi divulgativo.
Tutti i link presenti nel testo sono a solo scopo informativo e non
sono garantiti per l’accuratezza dei contenuti.

L'editore
ha cercato di essere il più preciso e completo possibile nella
creazione di questo libro, ma non garantisce che esso sia esente da
errori od omissioni. 


Pur
avendo compiuto ogni tentativo per la completezza e l’accuratezza
delle informazioni fornite in questa pubblicazione, l'editore non si
assume alcuna responsabilità per errori, omissioni o diversa
interpretazione dei contenuti del presente libro. Eventuali offese a
specifiche persone, popoli o organizzazioni sono del tutto
involontarie. 


Questo
libro non è destinato all'uso didattico ma è solo una guida
informativa soggetta ad ampliamento e correzioni. Vi saremo grati se
voleste fornire all’autore le vostre impressioni. 



  I
lettori che sanno o sospettano di soffrire patologie organiche legate
alla nutrizione e all’alimentazione, sono pregati di rivolgersi a
personale competente nei specifici settori di appartenenza (medici,
nutrizionisti, professionisti).
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      ATTENZIONE:
Acquistando questo prodotto digitale accetti in modo esplicito la
Licenza e i Termini d’uso di questo ebook. 
    
  
  
    
      Se
non sei d'accordo con la nostra politica relativa ai prezzi di
vendita nel mercato editoriale digitale, non ti è consentito
utilizzare o distribuire questa prodotto. Puoi farlo solo nelle forme
stabilite dall’autore, il quale 
    
  
  
    
      si
riserva il diritto di proporlo al prezzo speciale di Euro 3,99 o
superiore sia nelle versioni pdf che epub.
    
  


 



  
    Cosa
si può fare con questo ebook
  



  	

	 SI
	- Si possono vendere i diritti di rivendita o Master Resell Rights. 
	Il prezzo di vendita imposto è € 19,90. 
	






  	

	 SI
	- È possibile aggiungere il prodotto in un vostro pacchetto di
	prodotti e venderlo ad un prezzo più elevato. 
	






  	

	SI
	- Può essere aggiunto ad un sito personale anche a pagamento
	(e-commerce, piattaforma esterna, Social network). 
	





 



  
    Cosa
non si può fare con questo ebook
  



  	

	NON
	potete offrire il prodotto GRATUITAMENTE.

	

  	

	NON
	è possibile offrire il prodotto come un bonus per un altro prodotto
	che si sta vendendo. Tuttavia, è possibile offrire altri bonus a
	questo prodotto in caso di vendita 
	

	

  	

	NON
	si può vendere il prodotto su siti di aste come eBay.com 
	

	

  	

	NON
	è possibile utilizzare né vendere questo prodotto in un evento
	denominato centesimo di vendita. Un evento che costituisce una
	vendita a centesimo è quella in cui il prodotto comincia a vendere
	ad un prezzo molto basso e aumenta di prezzo dopo un determinato
	periodo di tempo.

	

  	

	NON
	si può vendere attraverso l'invio
	di messaggi pubblicitari indesiderati con qualunque sistema di
	comunicazione come la rete Internet, la posta
	elettronica, le chat, i Forum, i Social network e altri servizi
	di rete
	sociale che
	violano una condotta d’uso accettabile e rientrano nello spam.

	

  	

	NON
	può essere assolutamente modificato o integrato nel contenuto e
	nella grafica.

	

  	

	NON
	si può rivendicare il Copyright a proprio nome. Questo resta di
	proprietà dell’autore. 
	





 



  
    Informazioni
aggiuntive: 
  
  vi
consigliamo di conservare la ricevuta del pagamento effettuato per
l’acquisto di questo prodotto, in modo da esibirla in caso di
necessità.
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                Questo
non è un libro di ricette. In giro ce ne sono un’infinità e non
c’è che l’imbarazzo della scelta.


  Ricettari
di chef più o meno famosi che propongono i loro piatti, le loro
creazioni, presentandole con originalità e con qualche variante
sulle ricette tradizionali, spopolano nelle librerie e negli Store on
line.



  Questo
è soprattutto un libro di consigli per chi desidera ottenere di più
dalla preparazione dei piatti. Trucchi del mestiere, segreti,
metodologie specifiche per il trattamento e la conservazione degli
alimenti, per la loro corretta preparazione o integrazione nelle
varie ricette, consigli sulla strumentazione da utilizzare in cucina
e tanto altro.


Ciò
nonostante in questo libro vi proponiamo anche alcune ricette. La
prima e la seconda parte del libro contengono una lunga carrellata di
consigli e segreti che spesso affondano le proprie radici nella
tradizione culinaria italiana o di altri paesi. Da come cuocere
determinati cibi, a come organizzare le vostre ricette, da come
ottenere un sugo perfetto, a come preparare un riso gustosissimo. 



  Come
si interviene sugli ingredienti, qual è la migliore maniera per
dosarli, come abbinarli tra loro e come realizzare piatti perfetti.



  Insomma
un pratico ed utile vademecum culinario da tenere sempre a portata di
mano. Uno strumento che vi permetterà di arricchire i vostri piatti
e vi svelerà le metodologie, le tecniche e i segreti dei grandi Chef
per realizzare ricette uniche e prelibate e fare bella figura in
cucina.


											Il
curatore  


                
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        PARTE PRIMA
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    
                

Segreti e tecniche in cucina

                
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Capitolo 1°
                    

                    
                    
                        Passaggi di base per diventare un buon cuoco
                    

                    
                

                
                
                    
                Non
tutti sanno come cucinare, ma tutti mangiano! In questo libro
presenteremo le tecniche base per preparare piatti deliziosi da
cucinare a casa vostra o altrove, magari in occasione di un pranzo o
una cena speciale.















Non
fatevi intimidire dagli ingredienti, dalla complessità delle ricette
o dagli utensili e la strumentazione della vostra cucina. Cucinare è
una magnifica esperienza che può servire a rilassarvi e allontanarvi
dallo stress della vita di tutti i giorni. 


Non
preoccupatevi di maltrattare qualche ingrediente. All’inizio è
sempre così e può capitare. Concentratevi piuttosto su come questi
veloci suggerimenti possono migliorare i vostri piatti. 



  Cominciamo
subito con qualche consiglio:



  	

	Dopo
	aver cucinato della carne o qualche altro alimento nel forno,
	bisognerebbe farlo riposare alcuni minuti prima di servirlo. Infatti
	un pasto troppo caldo, abbasserà la qualità complessiva
	dell’alimento ed anche la reputazione della persona che lo ha
	preparato. Abbiate riguardo delle persone che state servendo e alle
	quali offrite il vostro cibo. 
	

	

  	

	La
	cottura delle verdure migliora rapidamente la loro qualità. Il
	gusto e il valore nutrizionale possono però soffrirne quando sono
	cotte troppo a lungo. Se si pone però attenzione affinchè la
	cottura sia perfetta, potrete assaporare un alimento superiore anche
	dal punto di vista nutrizionale. Ricordate quindi di cuocere le
	verdure solo per un breve lasso di tempo. E’ essenziale per
	mantenere tutta la loro fragranza e non alterare i valori
	nutrizionali dell’alimento. 
	

	

  	

	Quando
	si cucina per se stessi e per la propria famiglia, non abbiate paura
	di preparare una grande quantità di uno o più alimenti (ad esempio
	un sugo, del pane, dell’arrosto). Il congelatore di casa può
	diventare vostro amico ed eventuali surplus
	di cibo che non si riescono a consumare subito, si possono
	conservare in congelatore per essere utilizzati anche dopo lunghi
	periodi di tempo (attenzione, di norma è consigliabile consumare i
	cibi congelati entro i 6-9 mesi successivi alla data di
	congelamento). Ricordate che cucinare in grandi lotti è il modo
	migliore per massimizzare la vostra esperienza e il vostro tempo in
	cucina. 
	

	

  	

	Quando
	siete in cucina impegnati a preparare i vostri pasti dovete sempre
	assaggiarli mentre li cucinate per testare il gusto e la sapidità
	ed eventualmente procedere a delle correzioni. Questa ottima
	abitudine, che contraddistingue i veri chef, vi permetterà di
	bilanciare perfettamente gli ingredienti in modo da ottenere sapori
	e consistenze ben equilibrate.

	

  	

	Se
	i vostri hamburger si attaccano alla griglia, può essere molto
	difficile staccarli e fare in modo che mantengono la loro forma. Per
	evitare questo problema, si può spennellare la griglia con un
	sottile strato di olio vegetale prima di iniziare la cottura. Ciò
	impedirà al cibo di attaccarsi alla superficie del grill. 
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