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				RINGRAZIAMENTI

			

		

		
			
				Da diverso tempo ci veniva chiesto di scrivere un libro di cucina, questo libro è nato nel 2006 per il mercato inglese, edito da Simon & Schuster e oggi finalmente, rivisto e corretto, prende vita anche in Italia.

				Partiamo dall’inizio.	Per anni i nostri clienti anglosassoni ci hanno chiesto quando avremmo realizzato un libro di cucina che potesse contenere i decenni di lavoro culinario svolto. Il problema era la richiesta di un mercato specifico che parlava una lingua diversa dalla nostra.

				Un po’ di inglese non ci ha mai messo in difficoltà, ma da lì a scrivere un libro è tutta una altra cosa.

				Nel gennaio 2005 però mia moglie ed io ricevemmo il CV di Grace Choi e lo trovammo molto interessante. Grace è una Chef coreano-americana che ha studiato all’Istituto Culinario Francese di New York e ha lavorato in uno dei migliori ristoranti degli USA (Persee di Thomas Keller). Quando leggemmo la sua richiesta di lavoro al ristorante Montali come apprendista, entrambi notammo la sua laurea in letteratura inglese “magna cum laude” all’Università di Notre Dame. Sicuramente era una persona che aveva studiato molto nella sua vita. Ma ciò che attirò la nostra attenzione fu una frase in particolare, a proposito di quanto lei amasse particolarmente scrivere di cibo e di cucina.

				Era esattamente quello che stavamo cercando: qualcuno con le capacità di uno Chef professionista e che allo stesso tempo anche la capacità di scrivere in modo appropriato. Soprattutto che fosse in grado di descrivere correttamente i vari processi legati alla preparazione dei cibi. I primi mesi furono dedicati ad insegnarle la nostra cucina lavorando duramente. Col tempo Grace si dedicò sempre più a trascrivere le ricette e le storie contenute in questa raccolta. La sua eccellente conoscenza della lingua, la sua grande energia e il suo naturale senso dell’umorismo ci hanno aiutato molto nella redazione del libro.

			

		

	
		
			
				Così il nostro progetto ha iniziato a prendere vita, con un grande lavoro di squadra che ci ha impegnati quasi tutta l’estate del 2005. Mia moglie si dedicava alle ricette ed alla preparazione delle stesse. Tenere la cucina perfettamente organizzata divenne complicato: la parte fotografica richiedeva uno sforzo enorme perché veniva eseguita durante la preparazione del cibo per i clienti. Malu non ha mai corso così tanto nella sua vita. Intanto, Grace scriveva ogni cosa, comprese alcune storie biografiche. Io ne ho scritte altre, sicuramente le peggiori da leggere.

				Il fedele sous-chef Jan Bodnar ha preso in mano la cucina nei momenti in cui tutti impazzivano per le fotografie e la cura dei piatti. È stato con noi per cinque lunghi anni, l’unico che non ha mai mollato, che non è mai stato male, che non ha mai lasciato il lavoro: è stato sempre perfetto. Un vero professionista. Daniel Sharp ha aiutato Janko e tutti noi con il suo umorismo unico, che tirava su l’animo di tutti. David Piening ha usato la sua eccellente capacità nel dare vita, con la sua macchina fotografica, a tutte le ricette. È merito suo se il cibo sembra venir fuori da queste coloratissime pagine. Bonaria, Alena, Marketa, Sylvia, Giannina e Giuliana hanno aiutato a far andare avanti l’hotel quando mia moglie ed io eravamo impegnati con salse e fotocamere. Un profondo ringraziamento a questi splendidi ragazzi per aver lavorato così duramente.

				Un ringraziamento anche a tutti i fantastici clienti che hanno sempre creduto nel Country House Montali, che hanno supportato un business così complicato e ci hanno suggerito di far prendere vita a questo libro meraviglioso. Grazie anche a ATAL per aver fornito l’elegante porcellana che ha reso possibili queste immagini e a mio fratello Gianni per le opere d’arte che fanno da sfondo a molti degli scatti.

				Alberto Musacchio
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				NOTE DI GRACE

			

		

		
			
				Quando arrivai al Country House Montali, il 26 marzo del 2005, le prime cose che mi colpirono furono l’immobilità della campagna Umbra e le sinuose strade sterrate che portano all’hotel. Mi trovavo al centro di una proprietà di venticinque acri con una vista cristallina sul lago Trasimeno e facevo confronti tra il mio nuovo ambiente con quello vecchio. Ulivi perfettamente allineati rimpiazzavano i grattacieli di Manhattan; verdi ortaggi attraversavano l’altopiano montuoso così come i taxi gialli riempivano Times Square. La calma era più forte del suono di ambulanze, camion e clacson a cui ero abituata. Il senso dell’olfatto tornò veloce al mio naso appena sentii il profumo dell’erba appena tagliata, misto a quelli del rosmarino, della menta e delle piante del giardino.

				La serenità dell’hotel e del suo ambiente è un approdo per turisti internazionali e locali, ma ciò che impressiona di più è la cucina vegetariana gourmet. Dopo venticinque anni passati a rifinire ricette e combinazioni nel menù, utilizzando frutta e verdura di stagione, i piatti esprimono non soltanto sapori e strutture incredibili, ma anche una unicità che viene dalla rara combinazione di tecniche della cucina rustica italiana con l’uso esclusivo di prodotti vegetariani.

				Dall’inizio del mio viaggio con Alberto Musacchio, Malu Simoes e tutto lo staff, sapevo che Montali non era semplicemente un hotel con camere e cucina. Era la casa di innumerevoli storie e ricordi, un insieme di persone speciali che inseguono fantastici sogni, una cucina contenente anni di risate, vino, balli, spezie e musica. Al termine di ogni giorno, ogni piatto a cui abbiamo contribuito racconta passione e nuove storie.

				Allo stesso modo, il libro di cucina di Montali non poteva essere un semplice elenco di ricette e tecniche. Così come nessun ospite lascia il Montali senza provare qualcosa di più dell’ammirazione per la bellezza della campagna italiana e la soddisfazione di una deliziosa cena di quattro portate, nessun lettore dovrebbe finire questo libro senza sentire il desiderio di conoscere Alberto, Malu, la bellezza del posto e lo spirito indomito dello staff di cucina.
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				IL COUNTRY HOUSE MONTALI

			

		

		
			
				La ragione per cui il Country House Montali ha una discreta reputazione culinaria è che per molto tempo ha prodotto una inusuale cucina vegetariana gourmet. Consideriamo che il Montali nasce nel 1987 quando la cucina vegetariana era ancora quasi tabù ai molti. Il vegetarianismo sfortunatamente non si è mai sviluppato molto nell’ambito accademico della cucina gourmet, probabilmente a causa della difficoltà nell’usare un ristretto numero di ingredienti, evitando quelli più succulenti, come la maggior parte dei grassi animali. Non ultimo una certa dose di sufficienza da parte di molti dei grandi Chef.

				Abbiamo iniziato il nostro percorso in un ristorante a Perugia e poi siamo finiti nella campagna Umbra, dove gestiamo il nostro Resort. Da oltre vent’anni cerchiamo di dare alla cucina vegetariana una migliore interpretazione e un’immagine più professionale. Lo ammetto, c’è un po’ di orgoglio in questo, dal momento che le sfide a volte sono state tante e molto difficili.

				In India quando si inizia qualsiasi tipo di attività si canta la preghiera a Ganesh, il Dio dalla testa di elefante, poiché egli è la guida, signore della benevolenza e protettore dei nuovi progetti. È sempre il primo ad essere onorato. Le gratificazioni che avevamo ottenuto non sarebbero mai state possibili senza l’aiuto della persona che ci ha aperto nuovi orizzonti nell’alta cucina, il nostro primo Chef giapponese Akira Shishido. Poiché è stato per noi l’incarnazione del Dio Ganesh, iniziamo questo libro parlando di lui.

				Nel periodo di cui stiamo parlando, venticinque anni fa, avevamo aperto un pub nell’incantevole città di Perugia, un luogo pieno di giovani studenti stranieri, riuniti per studiare la lingua italiana nell’università per stranieri più grande del paese. Il nostro era un tentativo di sbarcare il lunario e divertirci il più possibile, con molte notti insonni e la voglia di goderci la dolce vita da giovani bohémien. Avevo diciannove anni.

				Personalmente non avevo nessuna intenzione di fare alta cucina, ma soltanto un po’ di buon cibo vegetariano per sfamare le orde dei giovani clienti affamati. Tra i vari gruppi etnici che popolavano il nostro pub internazionale c’erano molti giapponesi, innamorati del Belpaese, dell’eleganza delle auto, 

			

		

	
		
			
				degli abiti e di ogni tipo di stile architettonico italiano. Rispettosi, educati e, molto importante per il proprietario di un pub, grandi bevitori.

				Ricordo quando mi fecero conoscere un misterioso gioco, sicuramente di origini imperiali, che permetteva loro di bere tanto come nessun altro essere umano sano e forte avrebbe mai potuto fare. Nelle serate goliardiche non bevevano, infatti, qualche bicchiere di vino o qualche birra, ma una quantità di whisky da stendere chiunque. Il trucco che usavano consisteva nell’ingoiare, prima della serata, un cucchiaio di puro olio di oliva. L’olio rendeva impermeabile la membrana gastrica, permettendo loro di assumere una maggiore quantità di alcool. Comunque, alla fine delle famose serate, l’alcool produceva ugualmente le sue conseguenze… che solitamente erano devastanti. Credo che l’imperatore e le sue concubine usassero qualche peculiare olio di pesce, ma i giapponesi di oggi avevano trovato più gustoso il nostro nobile olio di oliva.

				Essendo il whisky certamente una grande fonte di reddito per la nostra attività, eravamo sempre attenti, quando arrivavano clienti giapponesi, ad avere una buona scorta di scotch e cucchiai di olio di oliva pronti in cucina. Tuttavia, iniziammo a nascondere - se non il whisky - almeno l’olio d’oliva, quando un giorno il caro Yasugi, un nostro vecchio cliente, decise di prendere e far cadere, barcollando per il troppo alcool, il lungo tubo della stufa (accesa) che percorreva tutto il ristorante. La faccia dello sfortunato che vide una dozzina di metri di rovente e sporca conduttura cadere, con le fiamme alte e il fumo che andava dappertutto, rimase per lungo tempo nei nostri ricordi. 

				Continuammo, quindi, a nascondere l’olio.

				In mezzo a questa folla di giapponesi bohémien, artisti e intellettuali, c’era il buon Akira. Chef per nascita, era uno dei pochi eletti nati sotto il segno della cucina e sicuramente designato all’internazionalità dell’alta cucina. Ora lo posso dire, dopo venticinque anni di esperienza che pochissimi di coloro che svolgono il lavoro della ristorazione sono predestinati a diventare un grande Chef. Soltanto alcuni hanno quella particolare affinità con la cucina stessa che li rende stelle del firmamento gastronomico. Akira era certamente uno di questi.

				Era uno di quegli Chef che, più era sotto pressione, più amava lavorare. La più grande soddisfazione per Akira era di trovarsi in sala all’improvviso, dopo una notte di lavoro intenso e con la cucina ormai vuota, un’enorme folla di persone affamate uscite da un cinema o da un teatro. Tutti noi al suo posto avremmo pensato “Oh no….Che casino!”, mentre a lui piaceva davvero l’idea di poter sfamare così tante persone senza nient’altro in cucina tranne la sua creatività. 

				Lavorare duramente non era abbastanza per lui. Ciò che Akira bramava erano le sfide.

				Questa è la ragione per cui lasciò il lavoro in un ristorante a 5 stelle per venire a lavorare con noi in un posto meno che ordinario. Pensava che la cucina vegetariana fosse una bella sfida, una delle più difficili da eseguire nel mondo culinario. E lui la raccolse. La notte in cui gli offrimmo il lavoro, ovviamente, tirammo fuori un cucchiaio di olio d’oliva e un bel po’ di whisky per provare a convincerlo. Lui però era troppo intelligente anche sotto l’effetto dell’alcool, iniziò subito a dare ordini a tutti nel ristorante mentre accettò il lavoro. Più tardi scoprimmo che ingaggiare un grande Chef non era facilissimo. Gli Chefs sono noti per il loro particolare temperamento… e Akira era un grande Chef!

				Per noi quindi, giovani scapestrati, la vita era diventata più complicata. Indipendentemente dal successo che aveva il nostro ristorante, dovuto soprattutto al fatto di trovarci nel posto giusto al momento giusto con il prodotto giusto, gli unici nostri interessi erano il sesso, le droghe e il rock’n roll. Non sentivamo il bisogno di una vera professione o professionalità. Cucinare e servire da bere erano soltanto un mezzo per arrivare a quello che realmente ci interessava.

				All’improvviso tutto cambiò. Ricordo ancora le tante volte in cui sono stato rimproverato dallo Chef per piccoli dettagli nei piatti che servivo. Una volta si rifiutò di riscaldare del riso che si era raffreddato mentre rispondevo a una domanda di un cliente. “Riscaldatelo da solo!” fu la sua risposta e… io ero per certi versi il suo capo! Ma poi prevalse la soddisfazione di fare qualcosa con estrema cura ed 
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				attenzione. Amavamo sempre di più quello che facevamo. Soprattutto, Akira stava conciliando le due tradizioni culinarie migliori al mondo: quella giapponese, con il concetto di bellezza nella presentazione e policromia e quella orgogliosa e fiammeggiante italiana.

				Non riesco a contare, in venticinque anni in cui ho poi istruito personalmente dozzine di ragazze e ragazzi giovani a cucinare e a servire ai tavoli, quante volte mi sia ricordato del mio primo maestro nel mondo dell’alta cucina e le sue lezioni su come far sentire a casa i clienti. Tantissime e sempre con molto piacere e rispetto.

				Grazie a lui ho realizzato che c’è un ultimo livello che permette a un cuoco, anche molto istruito, di diventare un vero Chef. Sono pochi infatti i cuochi che non ripetono sempre le solite ricette, ma continuano a ricercare con volontà e piacere il mondo segreto dei sapori nascosti. Sono ancora di meno quelli a cui piacerebbe sfamare una folla affamata di notte con una cucina vuota. Ma è così che deve essere uno Chef.

				Questo capitolo è un omaggio ad Akira Shishido, che ci ha letteralmente calciati nella giusta direzione della cucina gourmet. Sfortunatamente ho perso i contatti con lui, ma sono sicuro che il successo gli ha sorriso. Non potrebbe essere stato altrimenti.
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				Alcune cose da tenere a mente durante la lettura del libro.

				-	Questo libro è stato diviso in quattro sezioni che si riferiscono alle quattro portate servite nella tipica 	cena del Country House Montali. Ci sono gli Antipasti, poi i Primi seguiti dai Secondi e infine i Dolci.

				-	Il vino è stato abbinato a molte ricette, in particolare ai Primi, come da tradizione italiana.

				-	Sono disponibili per alcune ricette alternative vegane e senza glutine.

				-	Le salse e le creme sono nella sezione “Nozioni Prime”. In questo libro sono accostate a certi piatti, ma 	sono eccellenti anche con tantissimi altri, come più vi piace.
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				Olio d’oliva

				Olio “extra vergine” è il risultato della prima spremitura meccanica e a freddo delle olive. L’acidità deve stare al massimo a 0,8%. 

				Uova

				Generalmente medie, di circa 50 g

				Panna fresca

				Conosciuta anche come panna intera da montare.

				Latte

				Sempre latte intero.

				Burro

				Sempre non salato.

				Farina Manitoba

				Farina ricca di glutine, ottima per impasti a lunga lievitazione.

				Farina di grano duro

				Farina rimacinata di grano duro. Ottima per le paste e panificazione.

				Farina di semolino

				Semola di grano duro. Con granulometria più grande della rimacinata di grano duro. Usata per dolci, zuppe e pasta come gli Gnocchi alla Romana.

				Amido di mais

				Usato spesso come addensante.
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				Lievito

				Se non si trova quello fresco, sostituirlo con un di lievito essiccato di buona qualità, non istantaneo.

				Zucchero

				Semolato in grana media.

				Zucchero a velo

				Zucchero finissimo risultato della macinazione dei granelli di zucchero bianco.

				Mosto cotto o Sapa (in alcune regioni, Saba)

				Riduzione del succo d’uva, conosciuto anche per essere stato la base storica per l’aceto balsamico. Questo sciroppo può essere sostituito con uno normale, se non riuscite a trovarlo. Fuori stagione, Malu se lo produce da sola a partire dal succo d’uva appena spremuto. Per farlo a casa, occorre cuocere a fuoco lento 1 litro di succo d’uva finché non si è ridotto di un terzo rispetto all’originale. Lasciate raffreddare completamente e versate in un contenitore ermetico o sterilizzato per conservarlo fino ad un anno.

				Funghi

				Porcini, prataioli o pleurotus. Se usate funghi essiccati, rinveniteli con acqua calda fino ad ammorbidirli.

				Zucca

				Zucca Mantovana, Delica, Violina, Hokkaido, ecc.

				Tahina

				Una spessa pasta di semi di sesamo originaria del Medio Oriente.

				Vaniglia

				La bacca di vaniglia o, quando richiede la ricetta, la vanillina.
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				FORMAGGI

				Charles de Gaulle ebbe a dire, parlando della Francia: “Come si può guidare un paese che produce duecentoquarantasei diverse varietà di formaggi?”. L’Italia ne ha intorno a 500! Probabilmente è per questo che gli italiani sono così ecletticamente indipendenti.

				Castelmagno

				Il re dei formaggi piemontesi dal lontano 1800. Pasta semidura, prevalentemente di latte vaccino a denominazione di origine protetta DOP, da 2 a 6 mesi di stagionatura. Come “Prodotto di montagna” o “di Alpeggio”, quest’eccellente formaggio da sempre una marcata nota di prelibatezza alle pietanze. 

				Fontina

				Formaggio di latte di mucca prodotto nelle Alpi, in Val d’Aosta. Le mucche pascolano in alta montagna e il risultato è un latte con un sapore distinto e deciso. Usato più in piatti settentrionali come la fonduta o il risotto, o insieme alla frutta e al miele in piatti dolci.

				Formaggio di Fossa

				Particolare formaggio di latte di pecora dagli Appennini delle Marche, a volte mescolato con latte di mucca e di capra, è lasciato stagionare in grotte per controllare l’umidità. I formaggi sono tenuti in sacche di stoffa bianca dai tre ai sei mesi mentre perdono acqua e grassi. Questo processo di fermentazione conferisce al formaggio il suo particolare sapore. Perfetto da solo, insieme ai Secondi o con frutta e miele.

				Mascarpone

				Morbido formaggio cremoso di latte di mucca e indispensabile per un perfetto tiramisù.

				Montasio

				Formaggio di latte di mucca (dolce o stagionato) che si trova comunemente in Veneto o nell’Italia nord-orientale. La varietà più giovane è più dolce e leggermente acida, mentre quella stagionata può essere grattugiata sopra la pasta.

				Mozzarella

				A pasta filata, viene tradizionalmente prodotta in Campania, Puglia e Lazio. Questo latticinio fresco e prelibato dovrebbe essere consumato entro tre giorni dall’acquisto. La varietà fatta con il latte di bufala con il suo sapore marcato e la varietà fatta con il latte vaccino, chiamata anche fior di latte è più delicata, fanno a gara per arrivare alla nostra tavola. Sciolte sopra qualsiasi pasta, sono entrambe deliziose. 

				Parmigiano Reggiano 

				A buon diritto questo formaggio DOP è considerato “Il Formaggio” per eccellenza. Per produrre una forma di parmigiano di 40 kg occorrono 550 litri di latte. A pasta dura di latte vaccino è prodotto nel territorio di Parma, con una stagionatura da un minimo di 12 mesi, alle più conosciute di 24-36 mesi, fino a più di 72 mesi. Il suo sapore deciso è perfetto per il tocco finale, grattugiato all’ultimo minuto in moltissimi piatti. 

				Grana Padano

				Formaggio di pasta dura di latte vaccino, è già pronto dopo 6 mesi di stagionatura. Dal sapore più delicato del Parmigiano Reggiano. La sua versatilità permette di usarlo in moltissimi piatti.

				Pecorino di Pienza

				Uno dei migliori pecorini toscani viene dal territorio attorno alla piccola città medievale di Pienza. È conosciuto in Italia per il suo sapore dolce e leggero.

				Pecorino Romano

				Formaggio stagionato salato di latte di pecora, di pasta dura e cotta. Fondamentale nel pesto, in molte salse e grattugiato sopra a insalate o pasta.
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				Robiola

				Formaggio fresco e cremoso, di pasta molle e di breve stagionatura, fatto con latte di mucca, pecora o capra, conosciuto molto bene per l’aroma e il sapore particolari. È splendido spalmato sopra al pane tostato o per accompagnare un piatto di frutta e formaggi.

				Scamorza

				Formaggio di pasta filata disponibile anche affumicata. 

				Taleggio

				Un formaggio di latte di mucca dolce, leggermente acido e originario della Val Taleggio in Lombardia. L’aroma delicato ricorda quello del tartufo. Delizioso come accompagnamento alla frutta o come base per una salsa. Da comprare fresco e consumare in pochi giorni. 

				TECNICHE

				Peperoni arrostiti

				Lavate i peperoni interi e arrostiteli uniformemente su una griglia. Metteteli in una ciotola e sigillateli con la pellicola. Quando saranno freddi pelateli, levate i semi e tagliateli come preferite. Non passateli MAI sotto l’acqua corrente e tenete sempre il liquido rilasciato nella cottura perché è pieno di aroma. 

				Bollire e pelare le patate

				Lavate e mettete le patate con la buccia in una pentola, copritele con acqua fredda leggermente salata e cuocetele finché saranno tenere. Toglietele dalla pentola con una schiumarola, sbucciatele col coltello e passatele nello schiacciapatate. 

				Frittura

				Quando friggete, versate abbastanza olio vegetale in una pentola capiente per poter immergere gli ingredienti. Per verificare la temperatura dell’olio per la frittura occorre immergere un pezzetto d’impasto, qualche goccia di pastella o un pezzettino di pane nell’olio (se avete un termometro da immersione 170 °C). Se si formeranno delle bollicine attorno al pezzetto immerso, l’olio sarà pronto. L’importante è non lasciare che l’olio vada oltre al punto di fumo. Ricordate sempre di mettere l’alimento nell’olio da una distanza ravvicinata, in modo da non sollevare schizzi bollenti.

				Se vi accorgete che il pane o la pastella diventano scuri in fretta, spegnete il fuoco per raffreddare l’olio. Non lasciare MAI l’olio incustodito.

				Flambatura

				Per flambare qualsiasi pietanza queste devono essere molto calde e piuttosto asciutte. Verso la fine della rosolatura alzate la fiamma, addizionate il liquore scelto (attorno a 40%), spostatevi indietro con il corpo e con la testa e inclinate velocemente il bordo della padella verso la fiamma per far accendere l’alcool del liquore. Farà una fiammata che si spegnerà in pochi secondi. 

				Bagni ghiacciati

				Per fermare rapidamente la cottura dei cibi, raffreddare zuppe, salse o togliere la buccia di qualche vegetale, molte ricette richiederanno un bagno nel ghiaccio.

				Riempire una ciotola larga con acqua fredda e cubetti di ghiaccio. Per ortaggi come pomodori e asparagi, rimuoverli dall’acqua di cottura con una schiumarola e fateli raffreddare per massimo un minuto nell’acqua fredda. Per zuppe, salse o creme, versate il liquido in una ciotola e ponetela nel bagno ghiacciato. 
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				Pelare i pomodori

				Portate una capiente pentola d’acqua a bollore. Nel frattempo lavate i pomodori e fate delle leggerissime incisioni attorno all’attaccatura del peduncolo e una X all’estremità opposta di ogni uno. Preparate un bagno ghiacciato. Mettete i pomodori nell’acqua bollente e lasciateli per non più di 20 secondi a seconda della grandezza e della maturazione dei pomodori Rimuoveteli con una schiumarola e immergeteli nell’acqua ghiacciata. Quando saranno freddi, toglieteli e pelateli partendo dall’incisione a ‘X’, dove la pelle verrà via molto facilmente.

				Reidratare uvetta e funghi secchi

				Quando si usano uvetta e funghi secchi di solito la ricetta prevede di ammollarli in un particolare liquido (spesso acqua o liquore per frutta secca) per farli ammorbidire. Ponete i cibi secchi in una piccola ciotola e copriteli con il liquido apposito. Riscaldare dolcemente a fuoco basso per cinque minuti. Scolateli completamente e metteteli da parte per l’uso.

				Aprire un baccello di vaniglia

				Fate correre la punta di un piccolo coltello lungo il baccello di vaniglia per dimezzarli. In una mossa sola, grattare l’interno e conservarlo. Ripetete per l’altra metà. Usate sia il baccello che l’interno per aromatizzare. 
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					nozioni prime
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				Maltagliati

			

		

		
			
				Umbricelli

			

		

		
			
				Cannelloni
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				Coxinhas

			

		

		
			
				Pane

			

		

		
			
				Delizia al limone

			

		

	
		
			
				250 ml di aceto balsamico

				1 piccolo scalogno

				1 foglia d’alloro

				100 ml di Porto rosso

				5 cm di scorza d’arancia

				4 grani di pepe nero

			

		

		
			
				1 cucchiaio di burro

				250 ml di latte intero

				1 cucchiaio di farina

				sale, pepe e noce moscata q.b.

			

		

		
			
				Mescolate tutti gli ingredienti in una piccola pentola. Cuocete per 30 minuti a fuoco basso finché l’aceto balsamico diventerà come melassa. Passate in un setaccio e scartate gli aromi. Colate in una bottiglia di plastica schiacciabile e tenete nel frigorifero per non più di un mese. Riscaldatelo se necessario immergendo la bottiglia in un bagno caldo per cinque minuti.

			

		

		
			
				Scaldate il latte senza farlo bollire. Nel frattempo sciogliete il burro a fuoco medio in un pentolino. Aggiungete la farina al burro sciolto e agitate con una frusta. Quando il composto è leggermente dorato aggiungete il latte, mescolando continuamente per evitare i grumi. Condite con sale, pepe e noce moscata. Versate il composto in un contenitore separato e coprite con pellicola trasparente. Mettete via per l’uso.

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				Salsa di riduzione di aceto balsamico

			

		

		
			
				Besciamella classica

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				1 porzione da 250 ml
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				Salsa di capperi e prezzemolo

				Una rapidissima e versatile forma di aggiungere gusto a qualunque piatto.

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				3 cucchiai di prezzemolo

				2 cucchiai di capperi sotto sale

				olio extra vergine d’oliva q.b.

			

		

		
			
				Dissalate e sciugate i capperi. Tritateli con il prezzemolo e aggiungete l’olio di oliva sufficiente per coprirli bene. Tenete la salsa in un contenitore ermetico in frigorifero.
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				50 ml d’acqua

				30 g di burro tagliato a cubetti

				45 g di farina tipo “0”

				1 uovo

				1 pizzico di sale

			

		

		
			
				130 ml d’acqua

				140 g di zucchero semolato

			

		

		
			
				200 g di cioccolato fondente 50% a pezzetti

				150 ml di panna fresca

			

		

		
			
				Scaldate l’acqua e il burro in un pentolino finché il liquido comincerà a bollire uniformemente. Fuori dal fuoco aggiungete la farina, mescolate energeticamente, rimettete sul fuoco e continuate a mescolare finché l’impasto non si stacca dal fondo. Trasferitelo in una ciotola e lasciatelo raffreddare. Aggiungete l’uovo, il sale e sbattete bene il composto finché risulterà elastico in maniera tale che prendendone una quantità e sollevandola con il cucchiaio l’impasto non si romperà facilmente. Trasferitelo in una sacca da pasticcere con un beccuccio tondo da 7 mm. Appoggiate un tappetino di silicone su una teglia e formate dei ciuffetti di circa 2 cm di diametro. Bagnate leggermente la superficie di ogni bignè con l’acqua e cuoceteli a 190 °C per 10 minuti.

			

		

		
			
				Foderate un vassoio con la carta forno. Miscelate bene lo zucchero con l’acqua e in una pentola dal fondo spesso e cuocetelo, senza toccarlo, a fuoco medio alto. Spennellate ogni tanto le pareti interne della pentola con l’acqua. Appena ambrato trasferite la pentola in una bacinella con l’acqua per calmare la bollitura. Immergete un cucchiaio di silicone nel caramello, alzatelo e tenendolo in verticale, spostatelo sopra la carta forno e immediatamente cominciate a fare dei movimenti velocissimi con il polso in avanti e indietro facendo cadere tanti fili sottilissimi sulla carta. Incrociate i fili di caramello ripetutamente formando un reticolato. Romperlo in pezzi per decorare il vostro dessert.

			

		

		
			
				Sciogliete il cioccolato e con la panna a bagnomaria. Quando il composto sarà liscio, versatelo in una bottiglietta di plastica schiacciabile e lasciatelo raffreddare a temperatura ambiente e usatelo per le vostre decorazioni. 
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				Pasta Bignè/Pasta Choux

			

		

		
			
				Decorazione al caramello

			

		

		
			
				Salsa al cioccolato

			

		

		
			
				1 porzione di circa 30 mignon

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				1 porzione
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				85 g di taleggio 

				45 g di emmentaler 

				45 g di provolone piccante 

				45 g di pecorino di Pienza 

				150 ml di latte 

				2 cucchiai di panna da cucina

				un cucchiaio di burro

				1 cucchiaino di farina di semi di carruba

			

		

		
			
				280 g di cioccolato fondente al 70%

				90 ml di panna fresca

				30 g di zucchero

				1½ cucchiaio d’acqua

			

		

		
			
				Grattugiate tutti i formaggi e mescolateli con i restanti ingredienti tranne la carruba, in una pentola. Fateli sciogliere a bagnomaria mescolandoli ogni tanto e premendoli contro le pareti della pentola con il retro di un cucchiaio di legno. Quando la salsa sarà cremosa, aggiungete la carruba e frullate il tutto con un minipimer. Passate immediatamente la crema in un passino non troppo stretto e tenetela da parte coperta con un coperchio. 

			

		

		
			
				Sciogliete il cioccolato a bagnomaria. In un piccolo bricco di metallo scaldate l’acqua insieme con lo zucchero, finché questo si scioglierà. Scaldate la panna e poi unitela allo sciroppo, mescolando bene. Versate la miscela al cioccolato fuso, amalgamateli bene. Versate la glassa calda sopra la torta che desiderate coprendo bene la superficie e i bordi con l’aiuto di una spatola. Refrigerate per 10 minuti per solidificare la ganache.
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				Salsa ai quattro formaggi

			

		

		
			
				Ganache di cioccolato nero

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				1 porzione
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					Il Ghee è essenzialmente burro chiarificato dove è stata tolta l’acqua, la caseina e il lattosio. Scaldate 225 g di burro in un pentolino e cuocete a fuoco lento. Scremate le parti solide del latte quando arrivano in superficie, fino a che il burro sarà completamente trasparente e tutto liquido. Raffreddate completamente e tenete fuori dal frigorifero. 

				

			

			
				
					Ghee

				

			

			
				
					1 porzione
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					4 cucchiai di zucchero a velo

					1 cucchiaio di cannella in polvere

				

			

			
				
					Mescolate bene lo zucchero e la cannella in un contenitore, chiudetelo ermeticamente e tenetelo in un luogo fresco e asciutto.
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					Zucchero alla cannella

				

			

			
				
					1 porzione
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				400 ml di yogurt naturale

				1 piccolo spicchio d’aglio grattugiato

				5 cucchiai di olio extra vergine d’oliva

				1 cucchiaio di erbe miste (erba cipollina, maggiorana e prezzemolo), tritate finemente

				sale e pepe nero q.b.

			

		

		
			
				2 limoni biologici non trattati 

				400 ml d’acqua

				300 g di zucchero semolato

			

		

		
			
				1 tuorlo d’uovo

				1 cucchiaino di mostarda

				200 ml circa, di olio di semi di girasole

				1 cucchiaino di succo di limone

				sale e pepe q.b.

			

		

		
			
				Amalgamate tutti gli ingredienti e mettete in frigorifero.

			

		

		
			
				Sbucciate i limoni con un pelapatate evitando la parte bianca della buccia e tagliatela a listarelle molto fini (a julienne). Fate bollire l’acqua con lo zucchero fino a scioglierlo completamente. Prendete un terzo dello sciroppo e fatelo sobbollire con il limone per 8 minuti. Dopodiché scolate il limone con un setaccio e ripetete la procedura altre 2 volte. Questo procedimento toglie l’amarezza delle scorze e le addolcisce. Tenete il limone da parte a raffreddare.

			

		

		
			
				In un bicchiere per frullatore ad immersione mettete il tuorlo, la mostarda, il limone, sale e pepe. Cominciate a versare l’olio “a filo” con un flusso lento e costante con l’aiuto di un minipimer. La maionese sarà pronta quando l’emulsione si presenterà liscia e stabile. 

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				Salsa di yogurt alle erbe

			

		

		
			
				Limoni caramellati

			

		

		
			
				Maionese

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				1 porzione
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				1 cucchiaio di olive nere tritate

				3 cucchiai di olio d’oliva

				½ spicchio d’aglio schiacciato

				sale q.b.

			

		

		
			
				4 arance spremute 

				4 cucchiai di vino bianco secco

				1 cucchiaino di succo di limone

				30 g di burro a temperatura ambiente

				sale e pepe bianco q.b.

				zucchero semolato se necessario

			

		

		
			
				1 litro di latte

				6 cucchiai di succo di limone

				sale q.b.

			

		

		
			
				Unite tutti gli ingredienti e teneteli in un recipiente a chiusura ermetica in frigorifero.

			

		

		
			
				Cuocete in una casseruola il succo d’arancia, il vino bianco e il succo di limone a fuoco medio finché il liquido si addenserà. Togliete dal fuoco e aggiungete il burro a pezzetti, mescolando continuamente finché la salsa sarà lucida e cremosa. Se necessario aggiungete un po’ di zucchero. Condite a piacere e tenete al caldo.

			

		

		
			
				Scaldate il latte in una pentola dal fondo spesso, mescolando di tanto in tanto. Appena comincia a bollire create un vortice con una frusta e aggiungete il succo di limone a filo. Spegnete il fuoco e coprite con un coperchio per 10 minuti circa. Il composto si separerà e la parte liquida dovrà essere piuttosto trasparente, altrimenti aggiungete altro succo di limone.

				Foderate un colino a maglie larghe con un telo di garza sterile e metteteli sopra una ciotola. Con una schiumarola raccogliete le parti solide, trasferitele sulla garza, strizzatela bene e passatela velocemente sotto l’acqua corrente. Aprite i lembi del panno, condite il paneer con il sale, richiudete e lasciatelo riposare in un luogo fresco con un peso sopra per 2 ore.
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				Salsa di olive

			

		

		
			
				Salsa all’arancia

			

		

		
			
				Paneer

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				1 porzione da 180 g
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				1 peperone rosso lavato

				1 spicchio d’aglio, pelato 

				½ cucchiaino di aceto balsamico

				½ cucchiaino di aceto di vino rosso

				3 cucchiai di olio extra vergine di oliva

				sale e pepe nero q.b.

			

		

		
			
				200 g di foglie di basilico fresco 

				2½ cucchiai di pinoli tostati

				2 spicchi d’aglio

				200 ml d’olio extra vergine d’oliva 

				1 cucchiaino di sale

				8 cucchiai di parmigiano grattugiato 

				4 cucchiai di pecorino romano grattugiato

			

		

		
			
				50 g di burro

				2 bustine di zafferano in polvere

				125 ml di latte

				125 ml di panna fresca 

				150 g di parmigiano grattugiato

				1 cucchiaino di farina di semi di carruba

				pepe nero q.b.

				noce moscata q.b.

			

		

		
			
				Grigliate il peperone intero su una griglia di ghisa calda. Quindi mettetelo in una ciotola, coprite con la pellicola e lasciatelo raffreddare. Sbucciatelo e frullatelo insieme agli altri ingredienti fino ad ottenete una crema omogenea. Versate la salsa in un contenitore a chiusura ermetica e tenetela in frigorifero fino al momento di usarla (entro 2 gg).

			

		

		
			
				In un mixer mescolate basilico, pinoli, aglio, olio e sale e frullate fino ad ottenere un composto fine. Aggiungete i formaggi e frullate ancora per un po’. Versate il pesto in un contenitore a chiusura ermetica e tenetelo in frigorifero. Se decidete di prepararlo in grande quantità per l’inverno, non aggiungete il formaggio e l’aglio fino al giorno dell’utilizzo. Tenete in freezer per sei mesi al massimo e scongelate completamente prima di consumarlo.

			

		

		
			
				In una pentola portare, a ebollizione il latte, la panna, il burro e lo zafferanno. Aggiungete il parmigiano mescolando continuamente fino a scioglierlo. Fuori dal fuoco aggiungete la carruba e frullate con un minipimer fino ad ottenere una salsa omogenea. Condite con pepe nero e noce moscata. Tenetela calda la salsa in un bagnomaria fino al momento di servire.
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				Salsa al peperone

			

		

		
			
				Pesto

			

		

		
			
				Salsa di parmigiano allo zafferano

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				1 porzione

			

		

		
			
				1 porzione
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				Per il panetto di margarina

				425 g di margarina per sfoglia, fredda 

				75 g di farina tipo forte, Manitoba 

				½ spicchio d’aglio schiacciato

				sale q.b.

			

		

		
			
				Per l’impasto

				475 g di farina tipo forte, Manitoba

				1½ cucchiaino di sale 

				200 ml di acqua fredda 

				75 g di margarina per sfoglia, a temperatura ambiente 

				3 cucchiai di Rum 

			

		

		
			
				Per il panetto di margarina: Amalgamate la margarina con la farina, formate un panetto quadrato di 20 cm di lato, avvolgetelo nella pellicola e tenetelo in frigorifero per mezz’ora.

				Per l’impasto: Nella planetaria con il gancio mescolate tutti gli ingredienti, lavorandoli per 5 minuti. Date all’impasto una forma quadrata spessa 2 cm, avvolgetelo con la pellicola e tenetelo in frigorifero per mezz’ora.

				Aprite l’impasto con una lunghezza tre volte il panetto di margarina e con uno spessore di 1 cm. Mettete la margarina al centro e copritela con il lembo destro e dopo con il sinistro. Ruotate a 90° e assottigliate il panetto con il mattarello ottenendo una striscia spessa 2 cm. Ripiegate le due estremità verso il centro fino a toccarsi e chiudete l’impasto come se fosse un libro. Avvolgetelo con la pellicola e tenete nel frigorifero per 20 minuti. 

				Aprite ancora l’impasto nel senso della lunghezza (foto), ottenete una striscia spessa mezzo centimetro, chiudetelo come avete fatto prima, avvolgetelo nella pellicola e mettetelo nel frigo per altri 20 minuti. Ripetete l’operazione per altre tre volte. Alla fine appiattite l’impasto allo spessore di 2 cm, ritagliate tanti panetti di 150 g e di 250 g ognuno, avvolgeteli nella pellicola e teneteli nel congelatore fino al momento di usarli.
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