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Che
      viaggio! 
    
  





  

    

      
Dopo
      tanti anni di cucina (45 per l'esattezza) posso dire,
      onestamente,
      che sto ancora imparando in continuazione cose nuove,
      specialmente
      con tutti i mezzi di comunicazione che abbiamo a disposizione
      oggi,
      come la TV, molti libri diversi, internet, i telefoni
      cellulari e
      altri. 
    
  





  

    

      
Dopo
      aver lavorato come apprendista cuoco in un piccolo ristorante
      per due
      anni in Inghilterra, alla tenera età di sedici anni, sono
      stato
      licenziato per essermi lamentato con i miei superiori delle
      condizioni di lavoro ingiuste e per non aver ricevuto la
      giusta paga
      come concordato nel contratto. 
    
  





  

    

      
Poco
      dopo, a causa dell'economia degli anni Settanta, mi sono
      ritrovato a
      far parte del corpo di catering dell'Esercito britannico e a
      seguire
      tutti i corsi e gli esami necessari per migliorare la mia
      carriera,
      nel corso della quale ho avuto il piacere di lavorare in
      alcuni posti
      fantastici in tutto il mondo, come Australia, Germania Ovest,
      Cipro,
      America, Canada, Regno Unito e ora Italia. 
    
  





  

    

      
Sono
      stato uno chef in strutture di alto livello, uno chef
      dietetico in un
      grande ospedale, ho curato banchetti importanti e persino, in
      un paio
      di occasioni durante la mia carriera, ho cucinato per i Reali
      britannici. Ho avuto l'occasione di lavorare con un cuoco
      giapponese
      e, grazie alla mia passione di imparare sempre di più, ho
      acquisito
      rapidamente i metodi importanti in cui si opera, specialmente
      nella
      preparazione del pesce e del riso per il sushi. 
    
  





  

    

      
Ora
      sto lavorando in un ristorante italiano, preparando piatti
      fusion
      perlopiù miscelando concept italiani e giapponesi. Uso un mix
      di
      ottimo pesce italiano e ingredienti freschi, sia locali sia
      giapponesi.  
    
  





  

    

      
Non
      pretendo neanche per un momento di essere uno dei migliori
      chef in
      circolazione, e non penso assolutamente di sapere tutto,
      soprattutto
      dopo aver dato un'occhiata ad alcuni dei fantastici libri
      disponibili. A volte, guardando fantastici chef in TV, mi
      rendo conto
      che c'è così tanto talento, e posso imparare ancora di più.
      Anche
      se, oggi, spesso so già molte delle cose che questi chef
      preparano;
      quasi immediatamente il mio cervello inizia a pensare a
      diversi modi
      in cui potrei usare ingredienti simili, e metodi differenti
      per
      creare qualcosa di diverso ma sempre e comunque in modo
      creativo. 
    
  





  

    

      
Anche
      dopo tutti questi anni di cucina mi emoziono ancora per una
      nuova
      ricetta, una nuova attrezzatura da cucina o innovativi
      ingredienti;
      infatti, quando ho la possibilità di visitare negozi
      specializzati
      nel mondo o nuovi tipi di ristoranti, divento proprio come un
      bambino
      in un negozio di giocattoli. 
    
  





  

    

      
Regolarmente
      mi trovo abbastanza stanco di fare le stesse ricette più e
      più
      volte, e automaticamente provo a creare qualcosa di nuovo ed
      eccitante; a volte non funziona per me, ma è così che si
      impara di
      più, e se siete come me, farete un passo indietro e vi
      gratterete la
      testa e ci ripenserete, e poi riproverete finché non avrete
      realizzato un piatto di cui vi sentite entusiasti e che
      volete
      preparare per farlo gustare agli altri. 
    
  





  

    

      
Naturalmente
      ogni creazione che sviluppate è resa più soddisfacente dal
      ricevere
      grandi commenti e complimenti su di essa, e se davvero vi
      preoccupate
      di ciò che fate e di come servite la vostra nuova creazione,
      a
      differenza di un artista della pittura, non dovrete aspettare
      di
      morire per ottenere un riconoscimento per il vostro
      lavoro.
    
  




  

    

      
Tutte
      le ricette usate in questo libro sono mie e le ho disegnate e
      usate
      nel menu dove lavoro attualmente o dove ho lavorato negli
      ultimi
      anni, e sono molto popolari per i clienti che cenano da noi.
      Per
      questo motivo ho deciso di scrivere le ricette e i metodi di
      alcuni
      piatti fuori dal menu e alcuni piatti extra che penso vi
      possano
      piacere.
    
  



 
 







  

    

      

        
Nota:
        questa edizione è bilingue, ogni capitolo, ricetta o
        didascalia ha
        prima il testo in Italiano e poi in Inglese. 
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What
      a journey! 
    
  










  

    

      
After
      so many years of cooking (45 to be exact) I can
      honestly say that I am still learning new things all the
      time,
       especially with all the media we have available to
      us today, such as TV, many different books, internet and
      mobile phones, and there are probably more. 
    
  









  

    

      
After
      working as an apprentice chef in a small restaurant for two
      years in England at the tender age of sixteen, I was
      dismissed for complaining to my superiors about the unfair
      working conditions and not receiving the correct pay as
      agreed in the contract. 
    
  










  

    

      
Shortly
      after this due to the economy of the seventies I found
      myself joining the British army catering corps and taking all
      the
      courses and exams I could possibly need to enhance my
      career.
    
  




  

    

      
Over
      my career I have had the pleasure to work in some great
      places around
      the world such as Australia, West Germany, Cyprus, America,
      Canada,
      UK and now Italy. 
    
  





  

    

      
I
      have been a chef in high end establishments, a diet chef in a
      large
      hospital, large banquets and even on a couple of occasions
      during my
      career I have cooked for British royalty. During my career I
      have had
      the occasion to work with a Japanese chef and because of my
      passion
      to learn more I quickly picked up important ways in which
      they work
      especially on preparing fish and making sushi rice and now I
      am
      currently working in an Italian restaurant preparing Italian/
      Japanese fusion dishes using a mixture of great Italian fish
      and
      fresh ingredients along with fresh Japanese ingredients. 
      
    
  














  

    

      
I
      do not for a moment pretend that I am one of the best chefs
      around,
      and do not think for a moment that I
      know everything, especially after looking at some of
      the fantastic books available and sometimes watching the
      amazing chefs on TV I realize that there is so much talent
      and I
      can always still learn more. Although in these days I quite
      often know many of the things these chefs are preparing and
      almost immediately it kick starts my brain into thinking
      about different ways in which I could use similar ingredients
      and different methods to create something different but
      still in a creative way. Even after all these years of
      cooking I
      still get excited about a new recipe, new kitchen equipment
      and new
      ingredients, in fact when I ever have the chance to visit new
      culinary stores in the world or new types of restaurants I 
      have
      become just like a little child in a toy store. Regularly I
      find
      myself becoming quite wearisome of making the same recipes
      over and
      over again and will automatically try to create something new
      and
      exciting, sometimes it will not work out for me but this is
      how you
      learn more, and if you are anything like me you will step
      back and
      scratch your head and rethink it, and then retry until you
      have
      accomplished a dish you feel excited about and want to
      prepare for
      others to enjoy. 
    
  





  

    

      
Of
      course any creation you develop is made to feel more
      satisfactory by
      receiving great comments about it and if you really care
      about what
      you do and how you serve your new creation and therefore
      unlike an
      artist of paints you don't have to wait until you die to get
      some
      recognition for your work.
    
  





  

    

      
All
      the recipes used in this book are mine and I designed them
      and used
      on the menu where I am currently working, and they are quite
      popular
      with the clients who dine with us. For that reason I decided
      to write
      down the recipes and methods of some dishes off the menu and
      some
      extra dishes that I think you could enjoy.
    
  



 
 







  

    

      

        
Note:
        this edition is bilingual, each chapter, recipe or caption
        has first
        the text in Italian and then in English. 
      
    
  




 
 






 
 





 




 
 





                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        Filosofia
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    
        
    
                    
                    

                    

 
 





  

    

      
La
      mia filosofia, per quanto riguarda l'essere un buon
      cuoco/chef, è
      abbastanza semplice e non molto profonda nel capire la
      semplicità
      del diventarlo. 
    
  





  

    

      
Se
      senti dentro di te l'emozione di cucinare qualcosa, e il
      desiderio di
      creare qualcosa che piaccia ad altre persone, probabilmente
      hai la
      passione necessaria per essere un buon cuoco. 
    
  





  

    

      
Naturalmente
      non è sempre così facile, specialmente quando si lavora molte
      ore
      in piedi in una cucina affollata in un ristorante, con un
      sacco di
      ordini diversi che normalmente arrivano tutti allo stesso
      tempo. Può
      diventare abbastanza stressante, ed è qui che si è veramente
      messi
      alla prova, posso solo dire “stai calmo” e pensa in modo
      ordinato
      a ciò che deve essere fatto. Comunica con il resto del
      personale di
      cucina per assicurare che i piatti di ogni singolo tavolo
      siano
      portati fuori allo stesso tempo, affinché le persone possano
      mangiare insieme. Mantieni gli stessi alti standard che
      vorresti per
      te stesso, come se stessi mangiando e pagando per il pasto.
      Come se
      fossi un cliente.
    
  




  

    

      
Fin
      dall'inizio della mia formazione come chef mi è stato sempre
      insegnato a lavorare in modo pulito e ordinato, e a pensare
      al modo
      migliore per creare un piatto prendendo in considerazione: i
      tempi di
      cottura e le temperature di particolari ingredienti, i
      condimenti —
      molto importanti per non condire troppo o troppo poco — e il
      modo
      migliore per mettere tutto insieme.
    
  




  

    

      
Ci
      sono molti modi per descrivere un buon cuoco, secondo chi lo
      chiede,
      ma nella mia opinione i principali contributi sono:
      organizzarsi ed
      essere consapevoli di ciò che si sta preparando prima di
      iniziare,
      lavorare in modo pulito ed efficiente, avere sempre la
      passione di
      pensare a come si potrebbe migliorare il piatto che si sta
      preparando, e cercare in ogni momento di rilassarsi e
      divertirsi.    
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My
      Philosophy, in regards to being a good chef/cook, is quite
      simple and
      not very profound in understanding the simplicity of becoming
      one. If
      you feel inside yourself becoming excited when cooking
      something and
      wanting to create something that other people will enjoy you
      probably
      have the passion required to be a good chef/cook. 
    
  





  

    

      
Of
      course it is not always that easy, especially when you are
      working
      many hours on your feet  in a busy kitchen in a restaurant,
      with lots
      of different orders normally all arriving at the same time.
      It can
      become quite stressful and this is where you are really put
      to the
      test, I can only say “stay calm” and  think about what needs
      to
      be done in an orderly fashion and communicate with the rest
      of the
      kitchen staff to insure that the dishes for each individual
      tables
      are taken out at the same time, keeping up the same high
      standards
      you would like for yourself, as if you were eating and paying
      for the
      meal.
    
  




  

    

      
From
      the beginning of my training as a chef I was always taught to
      work in
      a clean and orderly manner, and to think about the best way
      to create
      a dish taking into consideration: the timing of particular
      ingredients will take to cook, temperatures of the
      ingredients, and
      seasoning — very important as not to over season or under
      season
      —and the best way to put it together.
    
  




  

    

      
There
      are many ways to describe a good chef depending on who you
      ask but in
      my opinion the main contributes are: organize yourself and be
      conscious of what you are preparing before you start, work in
      a clean
      efficient way, always have the passion to think about how you
      could
      improve the dish you are preparing, and always try to relax
      and have
      fun.         
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Merluzzo
nero
    
  



  

    
Il
Black Cod, più comunemente conosciuto come Alaskan  Cod, è un pesce
che vive nelle acque del Giappone, dell'Oceano Pacifico,
dell'Alaska
e della California. Ha una carne bianca e cremosa contrapposta alla
pelle nera. Il suo alto contenuto di grassi lo rende clemente per
il
cuoco principiante, perché il grasso agisce come un tampone contro
la cottura eccessiva. Il merluzzo nero ha conquistato la ribalta
delle tavole internazionali grazie al marketing del celebre chef
Nobu
Matsuhisa.
  



 
 






  

    

      
Aragosta
    
  




  
Le
  aragoste sono invertebrati con un duro esoscheletro protettivo. 
  Hanno otto zampe su cui camminano; le tre paia anteriori hanno le
  chele, il primo paio è più grande degli altri. 





  
Il
  gusto dell'aragosta è come un incrocio tra granchio e gambero, ma
  più dolce e leggero, ed è più costoso di qualsiasi crostaceo.
  




  

    
Molto
apprezzate, le aragoste sono economicamente importanti, e sono
spesso
uno dei prodotti più redditizi nelle aree costiere che
popolano.
  



 
 






  

    

      
Sgombro
    
  




  
Sgombro
  è un nome comune dato a una serie di specie di pesci che tendono
  a
  trovarsi in acque temperate e moderate lungo la costa o al largo
  nell'ambiente oceanico.  




  

    
Tuttavia,
il termine sgombro non si riferisce a un singolo pesce e nemmeno a
una singola specie di pesce. Ci sono decine di specie di pesci che
rientrano in questa categoria. La maggior parte di queste
appartiene
alla famiglia Scombridae. Altre famiglie che includono pesci in
questa categoria sono Auxis e Rastrelliger.
  



  

    
Gli
sgombri hanno tipicamente strisce verticali sul dorso e code
profondamente biforcute.



 
 




  


               
       
                                                                   
 
                              

  

    
Ombrina
    
  




  

    
L'Ombrina,
(Umbrina cirrosa) è un pesce d'acqua salata della famiglia
Sciaenidae. Comune nelle acque mediterranee e italiane, nel Mar
Nero
e nell'Oceano Atlantico. È entrata nel Mar Rosso attraverso il
canale di Suez. Ha carni pregiate e per questo motivo è adatto a
cotture e condimenti delicati. L'Ombrina ha il ventre piatto e il
dorso arcuato con una forma allungata. Contiene poche calorie,
molte
proteine e grassi sani; la sua carne abbonda di vitamina D e di
alcune vitamine del gruppo B.
  



 
 






  

    

      
Gamberi
rossi
    
  



  

    
I
gamberi rossi sono di un colore rosso intenso e brillante quando
sono
crudi e, insolitamente, questo colore difficilmente cambia durante
la
cottura, rendendoli un tocco straordinario a un piatto.        

  




  
I
  gamberi sono un tipo di pesce sano. Sono noti per essere poveri
  di
  grassi, ricchi di antiossidanti e una buona fonte di salutari
  acidi
  grassi omega 3. Molte persone evitano i prodotti del mare perché
  sono preoccupate per l'avvelenamento da mercurio. 




  

    
Come
i gamberetti, i gamberi sono una scelta particolarmente salutare di
seafood poiché sono molto poveri di mercurio e ricchi di sostanze
nutritive.
  



  

    
La
costa sud-occidentale della Sicilia è ricca di una vita marina
notevole, spesso ricercata a livello mondiale. I gamberi rossi
siciliani di qui sono un punto di forza per la loro freschezza e
rarità, i più rinomati sono quelli siciliani.
  



 
 






  

    

      
Salmone
    
  




  
Il
  salmone è uno dei pesci grassi più versatili e deliziosi, pieno
  di
  acidi grassi essenziali come gli omega 3 e di minerali che
  aiutano a
  mantenere la salute del nostro corpo. Il salmone è
  incredibilmente
  nutriente. 




  

    
Questo
pesce grasso è anche gustoso, versatile e ampiamente disponibile.
Che si mangi crudo nel sushi o cotto, rimane uno dei pesci più
popolari nei mercati ittici odierni, e ha conquistato la sua
reputazione di alimento altamente salutare, con grandi benefici per
la salute.
  



 
 






  

    

      
Capesante
    
  



  

    
Le
capesante sono un mollusco bivalve della famiglia Pectinidae e sono
imparentate con vongole, cozze e ostriche. Ci sono molte varietà di
capesante, ma la più comune è la piccola “capasanta della baia”,
che si trova nelle baie e negli estuari della costa orientale
dell’Atlantico. Le capesante di baia sono spesso meno costose di
quelle di mare, specialmente quando sono molto grandi.
  




  
Sono
  tenere e delicate, dolci e saporite e, come vantaggio aggiuntivo,
  semplici da preparare. Alcune capesante possono essere piuttosto
  costose, soprattutto quelle più grandi. 




 
 







  

    
Scampi
    
  




  

    
Gli
scampi sono piccoli crostacei simili ad aragoste dal guscio rosa
pallido chiamati anche Dublin Bay Prawn o Norway Lobster (Nephrops
norvegicus).
  



  

    
Sono
diffusi nel Mediterraneo e nell'Atlantico nord-orientale, dal nord
dell’Africa alla Norvegia e all'Islanda.
  



  

    
Sono
una prelibatezza gastronomica e, quando sono molto freschi, hanno
un
sapore leggermente dolce.
  



 
 






  

    

      
Branzino
    
  



  

    
Sea
bass o branzino è un nome che descrive molti tipi diversi di pesce.
Sono tipicamente nativi delle acque subtropicali e tropicali, e
molte
varietà sono popolari per l'uso in cucina e quindi da mangiare.
Alcune varietà comuni di questo tipo di pesce includono il branzino
nero, il branzino cileno e il branzino gigante.
  



 
 






  

    

      
Gamberetto
    
  



  

    
Il
gamberetto è uno dei tipi di crostacei più comunemente consumati. È
abbastanza nutriente e fornisce elevate quantità di alcuni
elementi,
come lo iodio, che non sono abbondanti in molti altri
alimenti.
  



  

    
I
gamberetti sono simili ai gamberi, crostacei nuotatori con lunghe e
strette code muscolari (addomi), lunghi baffi (antenne) e gambe
sottili. Qualsiasi piccolo crostaceo che assomiglia a un gambero
tende a essere chiamato tale.
  



 
 






  

    

      
Salmone
affumicato
    
  



  

    
Il
salmone affumicato si riferisce a qualsiasi salmone che è
sottoposto
a un processo di stagionatura e affumicatura. Questi processi di
affumicatura possono essere molto diversi secondo il produttore
specifico, e possono affumicare il pesce ad alto calore o lasciarlo
tecnicamente crudo.
  



  

    
Il
salmone affumicato può essere affumicato a freddo o a caldo. I
benefici degli omega 3 di questo pesce grasso sono ben noti.
  



 
 






  

    

      
Granchi
a guscio morbido
    
  



  

    
Se
non hai mai mangiato il granchio a guscio morbido, ti assicuro che
ti
stai perdendo una delle grandi delizie gastronomiche del
mondo.
  



  

    
Soft-shell
crab è un termine culinario che indica i granchi che hanno
recentemente cambiato il loro vecchio esoscheletro e sono ancora
morbidi. I granchi a guscio morbido vengono rimossi dall'acqua non
appena cambiano “guscio” per evitare che il loro esterno si
indurisca. Questo significa che quasi tutto l'animale può essere
mangiato, risparmiando il tempo e lo sforzo di dover sgusciare
l'animale per raggiungere la carne.
  



 
 






  

    

      
Gamberi
tigre
    
  



  

    
Il
gambero tigre, o Penaeus Monodon, è un crostaceo che vive
nell'oceano. Come gli altri gamberi, i gamberi tigre sono preparati
e
mangiati in una varietà di modi.
  



  

    
I
gamberi tigre sono una delle specie più vendute. Il loro guscio,
come suggerisce il nome, è a strisce nere. Questi gamberi sono
importati dall'Asia, dove le operazioni di acquacoltura ad alto
volume producono milioni di libbre di questi gustosi
crostacei.
  



 
 






  

    

      
Tonno
    
  



  

    
I
tonni sono pesci allungati, robusti e affusolati; hanno un corpo
arrotondato che si assottiglia fino alla base della coda, e una
coda
biforcuta o a mezzaluna.
  



  

    
I
tonni sono normalmente tra 1-2 metri di lunghezza, possono essere
molto pesanti per le loro dimensioni perché hanno molti muscoli per
nuotare.
  



  

    
Il
tonno crudo è un ingrediente comune nel sushi e nel sashimi, che
sono piatti giapponesi fatti con una combinazione di riso, pesce
crudo, verdure e alghe.
  


                    
                
                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        SOME FISH AND SEAFOOD INGREDIENTS
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    

                    

 
 




  

    

      

        
Black
cod
      
    
  




  

    

      
The
      Black Cod, more commonly known as Alaskan
    
  


  

    

      

        

        
      
    
  


  

    

      
Cod
      is a fish that lives in the waters of Japan, the Pacific
      Ocean,
      Alaska and California. It has a creamy white flesh juxtaposed
      against black skin. Its high-fat content makes it forgiving
      to the
      novice cook because the fat acts as a buffer against
      overcooking. 
    
  




  

    

      

        
Black
cod has conquered the limelight of international tables thanks to
the
marketing of 
      
    
  
  

    

      

        

          

            
celebrity
chef
          
        
      
    
  
  

    

      

        


      
    
  
  

    

      

        

          
Nobu Matsuhisa. 



 
 




  

    

      

        
Lobster
      
    
  



  

    

      

        
Lobsters
are invertebrates

  
    
      with
            a hard protectiveexoskeleton
    
  




.
 Lobsters have eight walking legs; the front three pairs bear
claws, the first of which are larger than the others. 
      
    
  




  

    

      
Lobster’s
      taste is like a cross between crab and shrimp but sweeter and
      lighter, and it is more expensive than any shellfish.
    
  


  

    

      

      
    
  




  

    

      

        
Highly
prized as seafood, lobsters are economically important, and are
often
one of the most profitable commodities in coastal areas they
populate.
      
    
  



 
 






  

    

      

        
Mackerel
      
    
  



  

    

      

        

          
Mackerel
        
      
    
  
  

    

      

        

          
 
        
      
    
  
  

    

      

        
is
a common name given to a number of species of fish that tend to be
found in temperate and moderate waters along the coast or offshore
in
the oceanic environment.  
      
    
  



  

    

      

        
However,
the term mackerel does not refer to a single fish or even a single
species of fish. There are dozens of species of fish that fall into
this category. Most of these are from the Scombridae family. Other
families that include fish in this category are Auxis and
Rastrelliger.
      
    
  



  

    

      

        

          
Mackerel
        
      
    
  
  

    

      

        
 typically
have vertical stripes on their backs and deeply forked
tails.



 
 






      
    
  




                                                                   
 
                                                     

  

    

      
Ombrina
                                                                   
             
                                   
    
  


  

    

      
The
      Ombrina (Umbrina cirrosa) is a saltwater fish of the
      Sciaenidae
      family. Common in the Mediterranean and Italian waters, in
      the Black
      Sea and in the Atlantic Ocean. It entered the Red Sea through
      the
      Suez Canal. It has fine meats and for this reason it is
      suitable for
      delicate cooking and condiments. The Ombrina has a flat belly
      and
      arched back with an elongated shape. 
    
  




  

    

      

        
It
contains few 
      
    
  
  

    

      

        

          
calories,
        
      
    
  
  

    

      

        

a lot 
      
    
  
  

    

      

        

          
of
protein
        
      
    
  
  

    

      

        
 and
healthy 
      
    
  
  

    

      

        

          
fats;

        
      
    
  
  

    

      

        
its
meat abounding with 
      
    
  
  

    

      

        

          
vitamin
D
        
      
    
  
  

    

      

        
 and
some of the vitamin 

  

    

      

        

          

            

              
 B group.
            
          
        
      
    
  





      
    
  



 
 






  

    

      

        
Red
prawns
      
    
  




  

    

      
Red
      prawns are a brilliant deep red colour when raw and,
      unusually, this
      colour hardly changes during cooking, making them a striking
      addition
      to a plated dish.       
    
  


  

    

    


    
  


  

    

      

        
Prawns
      
    
  


  

    

      
 are
      a healthy type of seafood. They’re known for being low in
      fat, rich
      in antioxidants and a good source of healthy omega-3 fatty   
      acids.
      Many people avoid seafood products because they're concerned
      about
      mercury poisoning. 
    
  




  

    

      

        
Like
shrimp, 
      
    
  
  

    

      

        

          
prawns
        
      
    
  
  

    

      

        
 are
a particularly healthy choice of seafood as they're very low in
mercury and rich in nutrients.
      
    
  



  

    

      

        
The
south-western Sicily coast has a wealth of remarkable sea life
often
sought after globally. The Sicilian 
      
    
  
  

    

      

        

          
red
prawns
        
      
    
  
  

    

      

        
 from
here are a highlight for their freshness and rarity.
      
    
  



 
 






  

    

      

        
Salmon
      
    
  




  

    

      

        
Salmon
      
    
  


  

    

      
 is
      one of the most versatile and delicious oily fish, full of
      essential
      fatty acids like omega 3 and minerals that help maintain the
      health
      of our body. 
    
  


  

    

      

        
Salmon
      
    
  


  

    

      
 is
      incredibly nutritious. 
    
  





  

    

      
This
      fatty fish is also tasty, versatile and widely available.
      
    
  




  

    

      

        
Whether
you eat it raw in sushi or cooked, it remains one of the most
popular
fish in today’s fish markets and has lent its reputation as a
highly health-supportive food with great health benefits.
      
    
  



 
 






  

    

      

        
Scallops
      
    
  




  

    

      

        
Scallops
        are a bivalve mollusc of the 
      
    
  


  

    

      

        

          

            
Pectinidae
          
        
      
    
  


  

    

      

        
 family
        and are related to clams, mussels, and oysters. There are
        many varieties of scallop, but the most common is the tiny
        bay
        scallop, found in East Coast bays and estuaries. Bay
        scallops are
        most often less expensive than sea scallops, especially
        when the sea
        scallops are very large.
      
    
  


  

    

      

      They are tender and delicate, sweet and flavourful, and as an
      added
      benefit, simple to prepare. Some scallops can be quite
      expensive,
      especially the larger ones. 
    
  




 
 







  

    

      
Scampi
      
    
  




  

    

      

        

          
Scampi
        
      
    
  
  

    

      

        
 are
tiny, lobster-like crustaceans with pale pink shells also called
Dublin Bay Prawn or Norway Lobster (Nephrops norvegicus).
      
    
  



  

    

      

        
They
are widespread in the Mediterranean and north-eastern Atlantic,
from
North Africa to Norway and Iceland.
      
    
  



  

    

      

        
They
are a gastronomic delicacy and when very fresh they have a slightly
sweet flavour.
      
    
  



 
 






  

    

      

        
Sea
bass
      
    
  



  

    

      

        
S
      
    
  
  

    

      

        

          
ea
bass
        
      
    
  
  

    

      

        
 describes
many different kinds of fish. They are typically native to
subtropical and tropical waters, and many varieties are popular for
use in cooking and eating. Some common varieties of this type of
fish
include black 
      
    
  
  

    

      

        

          
sea
bass
        
      
    
  
  

    

      

        

          
,

        
      
    
  
  

    

      

        
Chilean 
      
    
  
  

    

      

        

          
sea
bass
        
      
    
  
  

    

      

        

and giant 
      
    
  
  

    

      

        

          
sea
        
      
    
  
  

    

      

        

          


        
      
    
  
  

    

      

        

          
bass.
        
      
    
  



 
 






  

    

      

        
Shrimp
      
    
  



  

    

      

        

          
Shrimp
        
      
    
  
  

    

      

        
 is
one of the most commonly consumed types of shellfish. It is quite
nutritious and provides high amounts of certain nutrients, such as
iodine, that aren’t abundant in many other foods.
      
    
  



  

    

      

        
Shrimp
are similar to prawn, swimming crustaceans with long narrow
muscular
tails (abdomens), long whiskers (antennae), and slender legs. Any
small crustacean which resembles a shrimp tends to be called
one.
      
    
  



 
 






  

    

      

        
Smoked
salmon
      
    
  



  

    

      

        
Smoked
salmon refers to any salmon that undergoes a curing and smoking
process. These smoking processes can be vastly different depending
on
the specific producer, and they can either smoke the fish at high
heat or leave it technically raw.
      
    
  



  

    

      

        

          
Smoked
salmon
        
      
    
  
  

    

      

        

can be either cold or hot 
      
    
  
  

    

      

        

          
smoked
        
      
    
  
  

    

      

        
.
The omega-3 benefits of this oily fish are well known.
      
    
  



 
 






  

    

      

        
Soft-shell
crab
      
    
  



  

    

      

        
If
you've never eaten 
      
    
  
  

    

      

        

          
soft
        
      
    
  
  

    

      

        

          
-
        
      
    
  
  

    

      

        

          
shell
crab
        
      
    
  
  

    

      

        
 before,
then I can assure you that you're missing out on one of the world's
great foodie delights.
      
    
  



  

    

      

        
Soft-shell
crab is a culinary term for crabs that have recently malted their
old
exoskeleton and are still soft. Soft-shell crabs are removed from
the
water as soon as they malt to prevent any hardening of their shell.
This means that almost the entire animal can be eaten, saving time
and effort of having to shell the animal to reach the meat.
      
    
  



 
 






  

    

      

        
Tiger
prawns
      
    
  



  

    

      

        
Tiger
prawn, or Penaeus Monodon, is a crustacean that lives in the ocean.
Like other prawns, tiger prawns are prepared and eaten in a variety
of ways.
      
    
  



  

    

      

        

          
Tiger
prawns
        
      
    
  
  

    

      

        
 are
one of the most widely sold species. Their shells, as the name
suggests, are banded with black stripes. These 
      
    
  
  

    

      

        

          
prawns
        
      
    
  
  

    

      

        
 are
imported from Asia, where high-volume aquaculture operations turn
out
millions of pounds of these tasty shellfish.
      
    
  



 
 






  

    

      

        
Tuna
      
    
  



  

    

      

        
Tunas
are elongated, robust, and streamlined fishes; they have a rounded
body that tapers to a slender tail base and a forked or
crescent-shaped tail.
      
    
  



  

    

      

        

          
Tuna
        
      
    
  
  

    

      

        
 are
normally between 1-2m in length, they can be very heavy for their
size as they have lots of muscle for swimming.
      
    
  



  

    

      
Raw
tuna is a common ingredient in sushi and sashimi, which are
Japanese
dishes made from a combination of rice, raw fish, vegetables, and
seaweed
    
  
  

    

      
.
    
  



 
 






 
 






 
 






 
 






 
 






 
 






 
 






 
 





                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        MANZO WAGYU
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    
        
    
                    
                    

 
 






  

    
Il
wagyu è una razza di bestiame originaria del Giappone. La parola
significa letteralmente manzo giapponese — “wa” significa
giapponese e “gyu” significa manzo. Il manzo di Kobe è un manzo
wagyu proveniente dalle linee di sangue Tajima o Tajiri. Il wagyu è
disponibile in diverse varietà e Kobe è una di queste. Kobe è in
realtà la classificazione più alta e la varietà più costosa di
wagyu sul mercato oggi.
  



  

    
Il
wagyu è rinomato per essere altamente marmorizzato e col grasso
diffuso in tutta la carne. Questo dà al wagyu il suo unico sapore
tenero e burroso che si aggiunge al sapore del manzo e gli dà una
consistenza liscia, che si scioglie in bocca quando è cucinato
correttamente.
  



  

    
In
generale il wagyu non è economico, e il wagyu di qualità superiore
può essere piuttosto costoso.
  



 
 





                    
                
                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        WAGYU BEEF
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    
        
    
                    
                    

 
 






  

    

      

        

          
Wagyu
        
      
    
  
  

    

      

        

          


        
      
    
  
  

    

      

        
is
a breed of cattle native to Japan. The word literally means
Japanese
beef 
      
    
  
  

    

      
—
    
  
  

    

      

        

“wa” means Japanese and “gyu” means beef. Kobe beef
is 
      
    
  
  

    

      

        

          
wagyu
        
      
    
  
  

    

      

        
 beef
from the Tajima or Tajiri bloodlines. Wagyu comes in different
varieties and Kobe is one of them. 
      
    
  



  

    

      

        

          

            
Kobe
is actually the highest grading and the most expensive variety of
Wagyu
          
        
      
    
  
  

    

      

        

          
 
        
      
    
  
  

    

      

        
on
the market today.
      
    
  



  

    

      

        
Wagyu
is renowned for being highly marbled which spreads throughout the
meat. This gives 
      
    
  
  

    

      

        

          
wagyu
        
      
    
  
  

    

      

        
 its
unique tender and buttery flavour which also adds to the flavour of
the 
      
    
  
  

    

      

        

          
beef
        
      
    
  
  

    

      

        
 and
gives it a smooth, melt-in-the-mouth texture when cooked
properly.
      
    
  



  

    

      

        
In
general wagyu is not cheap and the higher grade marble wagyu can be
quite expensive.
      
    
  



 
 






 
 






 
 






 
 






 
 






 
 





                    
                
                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        INGREDIENTI SPECIFICI
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    
        
    
                    
                    

  

    

      
(in
ordine alfabetico)
    
  



 
 






  

    

      
Bambù,
foglie di
    
  



  

    
Il
bambù è un albero molto comune che si trova principalmente in Asia
e in Africa. Gli alberi sono estremamente alti e di solito si
trovano
nelle zone rurali e vicino agli specchi d’acqua. Le foglie di bambù
rimangono sempre verdi e sono spesso usate come decorazione nei
ristoranti di sushi. Le foglie sono usate per scopi medicinali e
sono
una ricca fonte di antiossidanti, fibre, acido benzoico e acido
cianidrico. Possono essere acquistate in qualsiasi buon negozio di
cibo asiatico.
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