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Donato Troiano
Direttore di GustoH24

Un progetto editoriale dedicato a Parma Capitale Italiana della Cultura 2020 + 21

Cibo e cultura: un binomio inscindibile per Parma. E non certo da oggi.

Si potrebbe dire da sempre, tanto antico e tanto radicato è questo legame nella vita e nella mente
dei  parmigiani.  Basta entrare  nel  più prezioso gioiello architettonico della  città,  il  Battistero,  e
ammirare i mesi e le stagioni dell'Antelami per capire quanto la vita dei campi, i loro tempi e i loro
prodotti costituiscano il fondamento della vita di Parma e del suo territorio, del suo spirito e delle
sue espressioni più raffinate.

Una tradizione costruita in secoli e secoli di storia attorno a prodotti unici che hanno radici antiche,
come il Prosciutto di Parma e il Parmigiano Reggiano.

Una vocazione che ha saputo evolvere e concretizzarsi nell'attuale food valley, il più importante
distretto dell'industria agroalimentare italiana con aziende leader in settori diversi: dalla pasta al
latte, dalle conserve di pomodoro a quelle ittiche. E non è un caso che sei anni fa l'Unesco ha
riconosciuto tutto questo con  l'assegnazione a Parma del  titolo di città creativa della gastronomia.

E così ci è sembrato giusto, in questo difficile periodo di emergenza sanitaria, omaggiare Parma nel
momento in cui è capitale della cultura italiana per l'anno 2020 ed eccezionalmente in questo anno
2021.

Abbiamo scelto di farlo con due Ebook che usciranno a pochi mesi di distanza uno dall'altro. Il
primo, quello che state per leggere, contiene le ricette di chef italiani che lavorano in giro per il
mondo portando in tutto il pianeta i veri sapori e la vera cultura gastronomica italiana.

Inoltre ci saranno anche un gruppo di eccellenti chef che lavorano in Italia. A loro abbiamo chiesto
due ricette. Una è dedicata alla loro terra di origine o quella che portano nel cuore, e un'altra
ricetta ha invece per protagonisti i grandi prodotti del territorio parmense.

In copertina abbiamo aggiunto un dolce ideato da un giovane di talento come Enrico Brancato che
prende spunto da una rivisitazione della Duchessa di Parma con cioccolato di Modica. .

Il secondo ebook uscirà invece fra qualche mese in occasione del Settembre gastronomico, una
splendida iniziativa, di respiro nazionale, che anima Parma e alcuni  paesi della provincia. In quel
caso le ricette saranno, oltre che di alcuni chef stellati Michelin, quelle degli chef parmigiani o dei
ristoranti di Parma. Un modo per salutare la conclusione delle manifestazioni di Parma capitale
italiana della cultura.
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Ben consapevoli che non per questo Parma smetterà di essere una splendida capitale della cultura
e del cibo italiani.
Ma questo 2021 sarà un anno importante anche per riflettere sui temi della sostenibilità legati alla
cucina e alle filiere agroalimentari.
Quest'anno, infatti, si terrà il Summit sui Sistemi Alimentari delle Nazioni Unite, che avrà proprio
questo tema al centro della propria agenda. Un tema affrontato nel dicembre scorso dal forum
promosso da  Barilla Center for Food & Nutrition e  Food Tank – The Food Think Tank che ha
riunito  alcuni  dei  maggiori  rappresentanti  dell’industria,  delle  istituzioni,  degli  esperti  e  degli
opinion  leader  in  ambito  agricoltura,  cibo  e  grande  distribuzione  sotto  un  tema  ambizioso:
Resetting the food system, “resettare il sistema del cibo”, proprio affrontare il tema dei sistemi
alimentari in vista del Summit delle Nazioni Unite.

Questa pubblicazione si presenta oggi con i contributi dell’assessore alla Cultura del Comune di
Parma Michele Guerra e dell’assessore al Turismo, ai rapporti internazionali Unesco e Presidente di
Destinazione  Emilia,  Cristiano Casa mentre  nell'ebook  di  settembre  daremo  la  parola  ad  altri
“preziosi” protagonisti e attori della filiera agroalimentare di Parma.

Ringrazio inoltre Marisa Avalis, consulente ricerca e sviluppo export alimentare, Ornella Fado
direttrice  di  Brindiamo!,  Tv  italiana  a  New  York,  Mario  Bolivar  Pennetti,  giovane  scrittore
pugliese  e  Raffaele  Trovato  dell’IFSE  di  Piobese  Torinese  (TO),  che  hanno  dato  un  aiuto
importante alla riuscita del progetto.
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Cristiano Casa
Assessore al Commercio e alle attività 
produttive del comune di Parma

Parma Città Creativa della Gastronomia UNESCO dal 2015 e poi Capitale Italiana della Cultura nel 
2020 e 2021. 

Due importanti riconoscimenti ad una città ed una terra che ha fatto del “saper fare” la propria 
identità, un centro nevralgico di cose belle e buone. 

E proprio sulla cultura delle cose buone è riuscita nel tempo a creare uno straordinario sistema che
oggi si muove in armonia, nella stessa direzione, con un’unica visione: valorizzare nel mondo 
questa terra come la Food Valley. 

È così per le straordinarie filiere produttive dell’agroalimentare, veri e propri scrigni di qualità che 
dalla terra ricevono linfa vitale per competere sui mercati, ma che poi alla terra rendono attenzioni 
e rispetto in un circolo virtuoso che mette al centro il lavoro e la sostenibilità. 

È così per il mondo formativo, a partire dalla nostra Università, che sta diventando un punto di 
riferimento per gli studi sull’alimentazione, la nutrizione e le scienze gastronomiche per cui gli 
studenti, orgogliosamente, possono dire di avere studiato a Parma, un importante attestato di 
qualità per la loro carriera. 

È così per il sistema dell’accoglienza turistica in cui i nostri ristoratori diventano gli ambasciatori 
della nostra cultura gastronomica, anche loro abili a valorizzare i prodotti della terra e della 
tradizione.
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Michele Guerra
Assessore alla cultura del Comune di Parma

"Il cibo è parte della cultura della nostra città.

Una storia antica che si è sviluppata in queste terre per precise ragioni e lungo precisi
saperi, che hanno intrecciato le vicende storiche e culturali che portavano a Parma le 
grandi intelligenze che hanno fatto la nostra tradizione. Impossibile separare la 
cultura del cibo dal patrimonio culturale della nostra città.

Ciò che bisogna fare è radunare le energie perché questo dialogo diventi reale e 
maturo, facendo progredire le idee innovative che stanno in entrambi i campi.

Anche questo libro costituisce un passo verso la ricerca che dobbiamo condurre.

                        "
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Cheesecake al Parmigiano Reggiano,
lamponi e yuzu parfait

dello Chef Gigi Ferraro

Ingredienti per 4 persone
Per la base300 gr biscotti

 80 g burro
 1 cucchiaio di miele di acacia
 cannella in polvere

Per il ripieno al Parmigiano Reggiano
 100 gr mascarpone
 200 gr philadelphia
 200 gr ricotta di bufala
 100 g Parmigiano Reggiano 24 mesi 
 150 gr zucchero a velo
 40  gr farina
 4  uova
 150 gr panna
 40 gr yogurt
 buccia di limone

Per lo yuzu parfait
 85 gr albume125 gr zucchero300 gr panna fresca
 20 gr yuzu succo e buccia (agrume giapponese)
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Per cialda al Parmigiano Reggiano
 100 gr Parmigiano Reggiano 24 mesi grattugiato 
 30 gr albumi

Per la salsa ai lamponi
 250 gr lamponi 
 40 gr miele 
 100 gr acqua frizzante 
 1 gr menta

Procedimento
Cominciamo dalla base: tritiamo i biscotti e aggiungiamo burro fuso, cannella e miele. 
Amalgamiamo il composto fino a ottenere una base solida che sulla quale andremo ad adagiare il 
ripieno al Parmigiano Reggiano.
In una ciotola a parte uniamo tutti i formaggi alla farina, zucchero a velo, uova e buccia di limone, 
amalgamiamo con l'aiuto di un minipimer e versiamo il composto sul biscotto. Cuociamo a 160° 
per circa 55 minuti. Lasciamo raffreddare e completiamo la ricetta il giorno successivo.
Per lo yuzu portiamo lo zucchero a 121° e versiamo a filo nell’albume montato a neve; montiamo 
fino a quando il composto non si sarà raffreddato, aggiungiamo la panna semi montata, il succo e 
la buccia di yuzu. Versiamo il composto spumoso nella base del biscotto e riponiamo in freezer. 
Procediamo alla preparazione della cialda al Parmigiano Reggiano unendo i due ingredienti, 
Parmigiano Reggiano e albume; lasciamo riposare in frigorifero per circa 15 minuti e, 
successivamente, stendiamo il composto tra due fogli di cartaforno che lasceremo cuocere per 4 
minuti in forno a 180°C.
Per ultimo prepariamo la salsa ai lamponi unendo lamponi, miele, acqua frizzante, menta e 
frullando fino a ottenere un composto omogeneo.

Per la presentazione
Alla base del piatto versiamo la salsa ai lamponi e qualche goccia ai lati; al centro adagiamo lo yuzu
parfait e sopra la cheesecake al Parmigiano Reggiano. Completiamo con dei lamponi e la cialda al 
Parmigiano Reggiano. 
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Raviolo al Parmigiano Reggiano 24 mesi

dello Chef Gigi Ferraro

Ingredienti per 4 persone

Per la pasta all’uovo
 200 gr semola  
 100 gr farina 00
 10 tuorli d'uovo
 1 uovo intero

Per la crème brûlée 
 200 gr panna fresca
 50 gr latte
 60 gr Parmigiano Reggiano 24 mesi grattugiato 

Per la salsa
 40 gr burro  
 4 gr salvia
 10 gr olio extra-vergine di oliva
 100 gr piselli
 80 gr asparagi
 30 gr funghi misti
 20 gr pomodoro a cubetti 

Per la cialda al Parmigiano Reggiano
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 1 uovo intero
 100 gr Parmigiano Reggiano 24 mesi grattugiato 
 30 gr albume

Per il caviale di balsamico
 125 gr brodo vegetale 
 125 gr aceto balsamico
 1 gr agaragar 
 500 gr olio di semi

Per la salsa ai piselli
 300 gr piselli
 100 gr spinaci
 50 gr olio extra-vergine di oliva 
 30 gr porro
 30 gr cipolla bianca
 2 gr aglio 
 2 gr menta
 sale 
 pepe bianco

Procedimento
Cominciamo preparando l'impasto per il raviolo: disponiamo a fontana la semola amalgamata alla 
farina, uniamo le uova e lavoriamo fino a ottenere un impasto liscio e omogeneo.
Per la crème brûlée frulliamo tutti gli ingredienti e cuociamo la crema sottovuoto a 83° C; a vapore 
per circa 12 – 15 minuti.
A parte, in una padella, realizziamo la salsa scaldando il burro con la salvia, aggiungiamo tutti gli 
altri ingredienti e teniamo da parte per condire i ravioli. 
Per la cialda al Parmigiano Reggiano: uniamo gli ingredienti e lasciamoli riposare in frigorifero per 
15 minuti circa; trascorso questo tempo stendiamo il composto tra due fogli di cartaforno e 
inforniamo a 180°C per 4 minuti.
Per realizzare il cavale portiamo a ebollizione  il brodo vegetale, aggiungiamo l’aceto e l’agaragar; 
lasciamo bollire per un minuto. Mettiamo il composto in una siringa e versiamo lentamente il 
liquido nell’olio freddo.
Completiamo la preparazione con la salsa ai piselli: sbollentiamo le verdure per un minuto in acqua
salata; raffreddiamole velocemente in acqua e ghiaccio per preservarne il colore. Rosoliamo tutti 
gli altri ingredienti con l’olio extra-vergine di oliva fino a diventare di colore dorato; uniamo, una 
volta freddi, tutti gli ingredienti agli spinaci e ai piselli, amalgamiamo e frulliamo fino a ottenere un 
composto cremoso.

Composizione del piatto
Al centro del piatto versiamo la salsa ai piselli, ai lati disponiamo i ravioli; completiamo con il 
caviale di Aceto Balsamico e le cialde di Parmigiano Reggiano. Decoriamo con asparagi, piselli e 
spinaci.
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Gustosamente suino nero di Calabria 

dello Chef Gigi Ferraro

Ingredienti per 4 persone

Per la coscia
 200 gr coscia di suino nero di Calabria 
 20 gr olio extra-vergine di oliva
 1 gr aglio
 1 gr rosmarino
 sale
 pepe

Per la pancia
 300 gr pancia di suino nero di Calabria
 80 gr burro
 1 gr timo1 gr rosmarino1 spicchio d'aglio
 sale
 pepe

Per le costolette
 4 costolette di suino nero di Calabria
 20 gr di olio extra-vergine di oliva
 1 spicchio d'aglio
 2 gr timo
 sale
 pepe
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Per le patate
 200 gr patate della Sila
 40 gr olio extra-vergine di oliva
 sale
 pepe bianco

Per le cime di rapa
 200 gr cime di rapa
 80 gr salsiccia leggermente piccante
 20 gr olio extra-vergine di oliva
 2 spicchi d'aglio
 sale
 pepe

Per la mela caramellata
 40 gr mela 
 4 gr zucchero
 sale
 pepe
 cannella

Per la confettura di cipolla rossa
 100 gr cipolla rossa di Tropea,
 20 gr zucchero
 3 gr pepe
 30 gr aceto rosso
 1 gr timo

Per la cipolla rossa in agrodolce
 300 gr cipolla rossa di Tropea
 225 gr acqua
 175 gr zucchero
 175 gr aceto rosso 

Per il pesto di cime di rapa
 50 gr cime di rapa
 10 gr noci
 20 gr Pecorino  
 1 spicchio d'aglio
 olio extra-vergine di oliva
 sale

pepe  Per la salsa al finocchietto
 50 gr fondo bruno
 50 gr vino bianco
 40 gr olio extra-vergine di oliva
 10 gr scalogno
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 4 gr di semi di finocchietto selvatico
 1 spicchio d'aglio
 1 foglia di alloro

Per la salsa al porcino
 150 gr porcini
 20 gr scalogno
 30 gr vino bianco
 1 gr gambi di prezzemolo
 2 gr aglio
 1 gr timo
 brodo vegetale
 sale 
 pepe

Per la spuma al Caciocavallo
 150 gr latte fresco
 150 gr panna fresca
 150 gr Caciocavallo Silano DOP
 3 cariche di gas per sifone

Procedimento
Cominciamo preparando la coscia di suino nero di Calabria unendo la carne alle erbe aromatiche, 
olio extra-vergine di oliva, sale e pepe e cuocendo sottovuoto a 64°C per 12 ore in roner. 
A parte stendiamo la pancia di suino nero di Calabria, saliamo, pepiamo leggermente e 
distribuiamo le erbe aromatiche e l'aglio; arrotoliamo e cuociamo in forno a 120°C per circa 50 
minuti.
Prendiamo, poi, le costolette di suino nero e cuociamole in padella insieme all'olio extra-vergine di 
oliva, l'aglio, il timo, sale e pepe; concludiamo la cottura in forno per qualche minuto a 180°C.
In una pentola capiente con acqua salata cuociamo le patate e, non appena saranno cotte, 
sbucciamole ancora calde; schiacciamole con i rebbi della forchetta, uniamo il sale, pepe e olio 
extra-vergine di oliva. Amalgamiamo fino a ottenere un composto omogeneo e teniamo da parte 
per la composizione del piatto. 
Mondiamo e laviamo bene le cime di rapa; rosoliamole in una padella con olio extra-vergine di 
oliva e aglio, insaporiamo con sale e pepe. Uniamo la salsiccia sbriciolata e cuociamo a fuoco 
medio mescolando continuamente. 

Prepariamo la mela caramellata tagliando la frutta a cubetti, passandoli nello zucchero e 
adagiandoli in una padella ben calda. Condiamo con sale, pepe e cannella e lasciamo dorare su 
tutti i lati.  Per la confettura di Cipolla rossa di Tropea tritiamo la cipolla e cuociamola con il sale per
eliminare liquidi. Aggiungiamo lo zucchero e continuiamo a cuocere lentamente a fuoco basso; 
prima che si caramelli troppo versiamo l’aceto. Mescoliamo bene fino a quando il composto non si 
sarà ristretto e avremo ottenuto una confettura morbida.
Proseguiamo preparando la cipolla rossa in agrodolce: tagliamo la Cipolla rossa di Tropea a forma 
di petali e cuociamola, con tutti gli ingredienti, sottovuoto per 3 minuti a vapore.
Per il pesto di cime di rapa sbollentiamo la verdura e uniamo tutti gli ingredienti; mettiamo in 
abbattitore e, al momento di servire, lavoriamo al Pacojet.

20



Nelle ultime fasi dovremo realizzare le salse e la spuma; per la salsa al finocchietto rosoliamo, in un
tegame con olio extra-vergine di oliva, lo scalogno e l'aglio. Sfumiamo con vino e aggiungiamo 
l'alloro, i semi di finocchietto selvatico e il fondo bruno. Portiamo a ebollizione per qualche minuto,
fino a quando il composto si sarà ridotto divenendo una salsa cremosa. Per la salsa ai porcini 
mettiamo l’olio extra-vergine in una padella e rosoliamo tutti gli ingredienti; sfumiamo con il vino 
bianco e lasciamo evaporare. Versiamo il composto, ancora caldo, nel frullatore e lavoriamo con un
po’ di brodo e altro olio extra-vergine di oliva fino a che non vedremo una salsa cremosa e 
omogenea. Regoliamo di sale e pepe. 
Per la spuma al Caciocavallo Silano DOP portiamo a ebollizione la panna e il latte, aggiungiamo il 
Caciocavallo grattugiato e versiamo nel sifone aggiungendo le cariche.

Composizione del piatto
Alla base del piatto disponiamo la carne, il pesto di cime di rapa, la patata schiacciata, la spuma di 
Caciocavallo e le cime di rapa con salsiccia. Sui lati adagiamo i cubetti di mela caramellata, la 
confettura e i petali di cipolla rossa. Completiamo con erbe aromatiche fresche e un filo di olio 
extra-vergine di oliva.

Lo Chef Gigi Ferraro | Qatar
Italiano di origini calabresi, Luigi Ferraro è una persona determinata,
curiosa e carismatica. Chef internazionale e pluripremiato, è anche 
autore di numerose pubblicazioni editoriali e volto televisivo RAI e 
MEDIASET. Dallo scorso gennaio vive nello Stato del Qatar dove ha 
iniziato la sua nuova avventura lavorativa come Exexutive Sous Chef 
per il re-opening del favoloso e lussuoso Four Season Hotel Doha.
Da sempre attratto dalle ricchezze dell'immenso patrimonio 
culinario mondiale, Ferraro si è messo in viaggio subito dopo il 
diploma alberghiero. 
Prima Sharm el Sheik, poi Stoccarda, Bangkok, Londra, Parigi, 
George Town, San Pietroburgo, New York, Bangaluru, Mauritius per 

approdare a Mosca e ripartire alla volta di New Delhi, nel Sultanato dell’Oman e a Manama, 
capitale del Regno del Bahrain. In ogni una nuova avventura c'è sempre la voglia di portare 
all’estero le solide tradizioni italiane: i suoi piatti sono un perfetto equilibrio tra innovazione e 
tradizioni.
www.luigiferrarochef.com
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Fagottini al prosciutto di Parma,
ricotta e crema di broccoletti

dello Chef Walter Potenza

In questa preparazione il Parmigiano Reggiano e il Prosciutto di Parma si sposano perfettamente 
alla ricotta e alla maggiorana. I cilindri possono essere serviti come primo o come degustazione. La 
crema di broccoletti, alla base del piatto, è ideale durante il periodo invernale, da sostituire con il 
pesto al basilico durante i mesi estivi. I fagottini si abbinano molto bene a una besciamella al 
Parmigiano Reggiano profumata alla noce moscata.

Ingredienti per 4 persone

Per la pasta
 220 gr farina 00
 2 uova
 sale
 acqua

Per il ripieno
 300 gr ricotta fresca di pecora
 150 gr Prosciutto di Parma (tritato finemente)
 60 gr Parmigiano Reggiano grattugiato10 foglie di maggiorana fresca (tritata finemente)
 30 gr burro
 sale pepe bianco
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Crema di broccoletti
 2 broccoletti di media grandezza
 olio extra-vergine di oliva
 sale
 pepe

Per la presentazione
 1 zucchina
 Parmigiano Reggiano
 olio extra-vergine di oliva

Procedimento
Su una spianatoia di legno o marmo lavoriamo la farina con le uova, uniamo un pizzico di sale e 
l’acqua sufficiente per ottenere un impasto liscio e sodo. Facciamo riposare l’impasto per circa 
mezz'ora e procediamo a stendere la pasta in sfoglie. Da queste ritagliamo 8 rettangoli  (di 12 x 20 
centimetri circa) e lasciamo riposare. 
A parte, intanto, laviamo e mondiamo i broccoli per poi sbollentarli in acqua salata per circa cinque
minuti. Dopo averli raffreddati in acqua fredda, asciughiamo su carta da cucina e frulliamoli con 
l'aggiunta, a filo, di olio extra-vergine di oliva, fino a ottenere un composto cremoso. Aggiustiamo 
con sale e pepe fino a bilanciare la naturale acidità del broccolo.  
In una ciotola lavoriamo la ricotta di pecora con il Parmigiano Reggiano, il Prosciutto di Parma e la 
maggiorana. Condiamo con sale e pepe bianco. Qualora il ripieno si presentasse troppo compatto, 
aggiungiamo un po' di latte che renderà la farcitura più cremosa. 
In abbondante acqua leggermente salata lessiamo, per tre minuti, la pasta precedentemente 
preparata; scoliamo e asciughiamo su carta assorbente da cucina. Quest'ultimo passaggio risulterà 
essenziale in quanto rimuovere gran parte dell’acqua aiuta la sfoglia ad attaccarsi più facilmente 
alla farcitura. Spalmiamo la ricotta sulle 8 porzioni di sfoglia preparate. Avvolgiamo con cura e 
tagliamo ogni rotolo in due cilindri  allineandoli in una pirofila imburrata. 
Cuociamo per 15 minuti a 200°C in forno preriscaldato.

Per la presentazione
Avvolgiamo ciascun cilindro con nastrini di zucchine precedentemente immersi in acqua calda per 
10 minuti e asciugati. Versiamo il composto di broccoli nel piatto e posizioniamo i fagottini caldi 
sopra la crema di broccoli. Spolveriamo con Parmigiano Reggiano e irroriamo con un filo di olio 
extra-vergine di oliva. 
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Zuppa di pane e verdure
dello Chef Walter Potenza

Per celebrare Parma,  capitale Europea della cultura 2021, ho voluto rispolverare una ricetta che 
mia madre preparava durante le giornate invernali usando pane raffermo. Penso sia stata 
tramandata dai miei nonni agricoltori nell'entroterra Teramano, dotati di un grande senso di 
frugalità alimentare. La zuppa di pane, ancora oggi, viene preparata in modo differente nelle 
diverse zone della provincia di Teramo con ingredienti che rispecchiano le varie necessità familiari. 
In un mondo in cui la gastronomia degli eccessi a volta imperversa, un ritorno all'umiltà contadina 
può solo che far bene, come appunto i fragranti sapori di questa zuppa, velocissima da preparare, 
ma completa dal punto di vista del fabbisogno dietetico.

Ingredienti per 6-8 persone

 1 cipolla media
 1 carota
 1 gambo di sedano
 30 ml olio extra-vergine di oliva
 200 gr Prosciutto di Parma
 1 bicchiere di vino bianco
 500 ml brodo vegetale
 500 gr verza
 500 gr foglie di bieta
 500 gr fagioli bianchi interi (precotti)
 500 gr fagioli bianchi passati (precotti)
 400 gr filetto di pomodoro
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 6-8 fette di pane casereccio raffermo
 2 foglie di mentuccia (affettate sottilissime)

Procedimento
In una casseruola con abbondante olio extra-vergine di oliva lasciamo soffriggere la cipolla, la 
carota e il sedano mondati e tagliati a dadini. Aggiungiamo il Prosciutto di Parma tagliato a julienne
e facciamo cuocere per pochi minuti unendo la verza e la bieta; di tanto in tanto irroriamo con il 
vino bianco e il brodo lasciando cuocere per circa 10 minuti. Uniamo i filetti di pomodoro tagliati a 
dadini (senza i semi), i fagioli passati e quelli interi per poi procedere a cuocere per altri 5 minuti. 
Qualora la zuppa fosse troppo ristretta, aggiungiamo altro brodo.
Prepariamo il "coccio", il piatto classico di terracotta, e versiamo la zuppa aggiungendo la 
mentuccia e un filo di olio extra-vergine di oliva. Completiamo il piatto con del buon pane 
abbrustolito e tagliato grossolanamente. La zuppa di pane e verdure non richiede formaggio, ma 
qualora si preferisse, è possibile aggiungere una spolverata di Parmigiano Reggiano.

Lo chef Walter Potenza | Stati Uniti
Lo chef Walter Potenza è nato a Mosciano Sant’Angelo in provincia 
di Teramo. Emigrato negli Usa negli anni 70 ha gestito 12 ristoranti di
sua proprietà. Oggi lo chef Potenza ha una scuola di cucina, 
un’agenzia di brokerage e consulenza, un azienda che manifattura 
condimenti per oltre mille supermercati, e un agenzia che 
specializza nel travel & cooking nelle regioni Italiane.

Presentatore televisivo dal 1987, Walter si diletta come spoke-
person per vari gruppi alimentari in fiere e congressi. Lo chef 
conduce il podcast Flavors + Knowledge su diverse piattaforme 
coadiuvato dall'omonimo giornale web sulla gastronomia. Insignito 

Ambasciatore della cucina Italiana dai Presidenti Scalfaro e Napolitano, Walter continua la sua 
missione nel diffondere la vera cucina Italiana nel mondo.

www.chefwalter.com
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Cappellacci di zucca
(tradizionali, ma speziati)

dello Chef Martìn Tufro

Parte della mia famiglia è di origine ferrarese, da qui la decisione di proporre una ricetta tipica, 
quella dei Cappellacci di zucca, e rivisitarla in chiave personale. Il risultato è un gusto decisamente 
speziato: mentre nella ricetta ferrarese della tradizione si prevede una semplice pasta all'uovo con 
ripieno di zucca e Parmigiano Reggiano, oltre un condimento di burro e salvia, io ho deciso di 
arricchire la pasta con la curcuma, il ripieno con gli amaretti e aggiungere al burro, invece della 
salvia, lo zafferano e le mandorle tostate. 

Ingredienti per 4 persone

Per la pasta
 450 gr farina 00
 50 gr semola rimacinata
 4 uova
 5 gr curcuma
 sale
 acqua

Per il ripieno
 500 gr zucca gialla cotta al forno 
 80 gr Parmigiano Reggiano grattugiato
 15 gr amaretti tritati
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 noce moscata
 sale
 pepe

Per il condimento
 150 gr burro 
 1 bustina di zafferano (0,125 gr)
 20 gr mandorle tostate

Procedimento
Su una spianatoia di legno o marmo uniamo la farina, la semola e la curcuma e cominciamo a 
impastare con le uova. Lavoriamo la pasta e lasciamola riposare – coperta con della pellicola – per 
circa 20 minuti.
Trascorso questo tempo tiriamo la sfoglia, non troppo sottile, e ritagliamola a formare dei quadrati 
non troppo grandi.
In una ciotola, a parte, prepariamo il ripieno: impastiamo la polpa di zucca cotta in forno con il 
Parmigiano Reggiano grattugiato, gli amaretti finemente tritati (in alternativa si possono utilizzare 
mandorle finemente tritate), sale, pepe e noce moscata. Amalgamiamo il composto e lasciamo 
riposare in frigorifero per circa 30 minuti. 
Procediamo alla preparazione dei cappellacci mettendo al centro di ogni quadrato di pasta un 
cucchiaino di ripieno e chiudiamolo a triangolo, uniamo gli angoli opposti affinché si possa 
realizzare la tipica forma del cappellaccio. 
In una padella ben calda, intanto, lasciamo “tostare” lo zafferano e aggiungiamo il burro, uniamo i 
cappellacci che avremo cotto in abbondante acqua salata per qualche minuto e spadelliamo 
aggiungendo le mandorle tostate. 
Serviamo su un piatto colorato.
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Gelato di avocado e Parmigiano Reggiano

dello chef Martìn Tufro

Ingredienti per 2 persone
 2 avocadi
 250 ml panna
 100 gr Parmigiano Reggiano
 1 limone
 sale
 pepe

In una casseruola lasciamo riscaldare a fuoco basso la panna e il Parmigiano Reggiano fino a 
quando il formaggio non si sarà sciolto completamente. Lasciamo raffreddare fino a temperatura 
ambiente. A parte lavoriamo l'avocado con il limone, il sale e il pepe; uniamo alla panna con il 
Parmigiano Reggiamo e trasferiamo in una gelatiera.
Lavoriamo fino a quando non risulterà un composto cremoso e omogeneo.
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Insalata “Parma tropicale”
dello Chef Martìn Tufro

Come ricetta “originale” da regalare alla città del Prosciutto di Parma e del Parmigiano Reggiano, 
ho creato un’insalata che, oltre a questi due prodotti emblematici, incorpora degli ingredienti di 
origine tropicale utilizzati quotidianamente nel mio lavoro a Lima, in Perù: il mango, il frutto della 
passione, gli anacardi e il coriandolo.

Ingredienti per 1 persona
 50 gr spinaci
 50 gr rucola
 1 mango
 1 cipolla rossa
 100 gr Prosciutto di Parma
 40 gr Parmigiano Reggiano
 30 gr anacardi
 20 gr foglie di coriandolo

Per il condimento (vinaigrette)
 30 ml succo di frutto della passione
 10 ml succo di lime (o limone verde)
 10 ml aceto di vino bianco
 100 ml olio extra-vergine di oliva
 olio di sesamo
 sale
 pepe nero
 peperoncino o ají limo peruviano (facoltativo)
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Procedimento
Tagliamo la cipolla a fette sottili e trasferiamo in una ciotola; aggiungiamo sale e succo di limone. 
Lasciamo riposare per circa 15 minuti poi sciacquiamo con acqua tiepida su un colino.
Peliamo il mango e tagliamolo a fette. Puliamo gli spinaci, la rucola e tagliamoli a mano. 
Trasferiamo le verdure in una ciotola, uniamo il mango, la cipolla e il coriandolo. Completiamo con 
il Prosciutto di Parma tagliato a fette molto sottili, le scaglie di Parmigiano Reggiano e gli anacardi 
tostati.
A parte prepariamo la vinaigrette: mescoliamo tutti gli ingredienti fino a ottenere un'emulsione 
perfetta per condire l'insalata Parma tropicale.
Per chi volesse un tocco piccante, si può aggiungere al condimento qualche peperoncino o “ají 
limo” (peperoncino peruviano) tagliato a fettine.

Lo Chef Martìn Tufro | Peru

Martin Tufro, nato a Buenos Aires da una famiglia di origini italiane, 
attualmente vive a Lima, in Perù. Dopo le esperienze da chef 
pasticcere in diverse catene alberghiere, ristoranti e pasticcerie a 
Lima, Buenos Aires e Beijing (China), oggi lavora come insegnante 
presso la rinomata scuola internazionale di cucina Cordon Bleu Perù 
e gestisce Spiga-Pane e Pasta, un negozio di specialità italiane. Martin
Tufro ha vinto la Targa Amarena Fabbri 2006 (Rimini, Italia) nella 
categoria dolce al piatto e, dal 2006, è membro del GVCI,  gruppo con
il quale partecipa regolarmente agli eventi enogastronomici mondiali.

30



Stufato di pesce spada con peperoni,
melanzane, pomodori, capperi,

olive e mentuccia

dello Chef Marcello Russodivito

Ingredienti per 4 persone
 1 kg di pesce spada (tagliato a cubetti di poco più di 1 centimetro per lato)
 1 peperone giallo 
 1 peperone rosso 
 1 cipolla 
 1 melanzana piccola (tagliata a dadini)
 15 grammi di menta fresca

 30 gr prezzemolo 
 25 ml vino bianco
 2 tazze di pomodori San Marzano
 60 gr capperi
 60 gr olive nere
 1 tazza di brodo di pesce o brodo di pollo
 125 ml olio extra-vergine di oliva
 farina per spolverare
 sale 
 pepe
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Procedimento

Puliamo e tagliamo la melanzana a dadini; spolveriamo con la farina e lasciamo soffriggere in una 
padella ben calda con olio extra-vergine di oliva e cipolla. Facciamo cuocere per qualche minuto, 
fino a quando la melanzana non diventerà morbida, e uniamo i peperoni; cuociamo per altri 3 o 4 
minuti. A parte spolveriamo il pesce spada con la farina; aggiungiamo sale e pepe e uniamo in 
padella con le verdure. Dopo pochi minuti aggiungiamo il vino bianco e lasciamo evaporare; 
uniamo i pomodori e il vino. Abbassiamo la fiamma, copriamo e lasciamo sobbollire per 10 minuti. 
Spolveriamo con un po' di menta e serviamo in tavola. Questo piatto è ottimo accompagnato da 
polenta morbida o couscous.
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Gelato al Parmigiano Reggiano con
Prosciutto di Parma e Aceto Tradizionale di

Modena DOP

dello Chef Marcello Russodivito

Ingredienti per 6 persone
 180 gr Parmigiano Reggiano grattugiato
 3 tazze di latte 
 6 tuorli d'uovo
 60 gr zucchero
 sale 
 pepe
 1 tazza di panna liquida
 12 fette sottili di Prosciutto di Parma
 6 gocce di Aceto Balsamico Tradizionale di Modena12 anni

Preparazione
Lasciamo cuocere a bagnomaria per 30 minuti il Parmigiano Reggiano con il latte; trasferiamo il 
liquido in un setaccio e lasciamo che, nell'arco di un'ora, il formaggio abbia rilasciato tutto il siero, 
l'ingrediente protagonista del nostro gelato. 
In un contenitore a parte, intanto, lavoriamo le uova con lo zucchero, uniamo il liquido al 
Parmigiano Reggiano e la panna, un pizzico di sale e cuociamo a bagnomaria fino a ottenere una 
crema. Attendiamo che si sia ben raffreddata e trasferiamola in freezer oppure in una gelatiera. 

33



Qualora decideste di utilizzare il freezer, ricordate di amalgamare il gelato ogni mezz'ora per tre 
ore. 

Per una cialda di Parmigiano Reggiano
 40 gr Parmigiano grattugiato

Preparazione
Riscaldiamo bene una padella antiaderente e versiamo al suo interno due cucchiai di Parmigiano 
Reggiano; con un cucchiaio di legno iniziamo a distribuirlo sul fondo dell'intera padella. Non 
appena il Parmigiano comincerà a fondersi, giriamo il formaggio e terminiamo la cottura anche 
sull'altro lato. A questo punto spostiamo, con l'aiuto di una paletta, la cialda su un bicchiere (o 
tazza) rovesciato facendo aderire i bordi al contenitore, così da creare una cialda ben salda. 
Lasciamo raffreddare e utilizziamo come contenitore per il nostro gelato. 

Per la presentazione

Posizioniamo la cialda di Parmigiano Reggiano al centro del piatto; al suo interno adagiamo una 
pallina di Gelato decorata con un goccio di Aceto Tradizionale di Modena e guarniamo il piatto con 
pane tostato e fette di Prosciutto di Parma. 

Lo Chef Marcello Russodivito | Stati Uniti

Marcello Russodivito è nato nel 1975 a Campobasso, capoluogo del 
Molise. Dopo il diploma presso il prestigioso istituto alberghiero di 
Montecatini Terme, comincia il proprio percorso di chef in Svizzera, 
Francia, Germania, Inghilterra e nelle Bermuda per approdare, nel 
1983, a New York. Nel 1986 Chef Marcello apre il suo primo 
Ristorante, MARCELLO’S, nella Cittadina di Suffern nella Contea di 
Rockland County New York. Negli anni i ristoranti sono diventati 
cinque e hanno permesso allo Chef Marcello Russodivito di ottenere 
diversi riconoscimenti da parte delle autorità del Governo italiano 
per la promozione della Cucina Italiana all'estero. Russodivito ha 

scritto anche due libri di cucina e negli ultimi anni si è attestato come importatore e ambasciatore 
di prodotti di nicchia del Molise, della Campania e della Calabria.

www.chefmarcellogourmetimports.com
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Ravioli ripieni di salame, pane raffermo
con fonduta di Taleggio e porri

dello Chef Alberto Gianati

Ingredienti per 4 persone

Per la pasta
 140 gr farina 00
 2 uova
 acqua

Per il ripieno
 150 gr salame bergamasco crudo
 80 gr pane raffermo
 50 gr panna 
 40 gr Parmigiano Reggiano
 2 cucchiai di vino cotto
 noce moscata
 sale

Per la fonduta di Taleggio e porri
 2 cucchiai olio extra-vergine di oliva
 1/2 cipolla bianca tritata
 1 porro
 200 gr Taleggio
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 2 cucchiai Pinot Grigio
 2 tazze di brodo di carne
 sale
 pepe

Procedimento
Iniziamo preparando i ravioli: impastiamo la farina 00 con le uova e lavoriamo fino a ottenere un 
composto liscio e omogeneo. Stendiamo la sfoglia e ricaviamo dei cerchi pronti per essere riempiti.
Per il ripieno dei ravioli lavoriamo, in una casseruola, la pasta di salame crudo bergamasco con il 
pane raffermo, la panna, la noce moscata e il Parmigiano Reggiano, aggiungiamo il vin cotto e un 
pizzico di sale. 
Riempiamo i dischi di pasta precedentemente spennellati con un po' di uovo e acqua e chiudiamoli
adagiandovi un secondo cerchio di pasta avendo cura di chiuderli perfettamente. Cuociamoli in 
acqua salata per pochi minuti e trasferiamo nella padella con la fonduta di Taleggio 
precedentemente preparata.
Per la fonduta lasciamo soffriggere la cipolla in una padella con olio extra-vergine di oliva, uniamo il
Taleggio e il brodo e lasciamo ridurre per 5 minuti prima di frullare il tutto.
Serviamo i ravioli in un piatto da portata  con alla base la fonduta, decoriamo con salame a 
fiammifero tostato e i porri tagliati a listarelle, infarinati e fritti.
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Cestino di Parmigiano Reggiano con
medaglioni di filetto di manzo in crosta di

Prosciutto di Parma, funghi porcini,
polenta e intingolo al tartufo

dello Chef Alberto Gianati

Ingredienti per 4 persone 
 300 gr filetto di manzo 
 6 fette Prosciutto di Parma
 1 tazza vino bianco secco
 2 tazze brodo di carne
 1 cucchiaio burro al tartufo bianco
 1 noce di burro
 rosmarino tritato
 sale
 pepe
 burro  
 300 gr Parmigiano Reggiano grattugiato
 250 gr polenta nostrana
 300 gr funghi porcini freschi
 300 gr spinaci
 noci
 pomodori secchi
 olio extra-vergine di oliva
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 sale
 pepe

Procedimento
Tagliamo il filetto in due nel senso della lunghezza ottenendo, così, due tronchetti che andremo a 
cospargere con il burro, rosmarino, sale e pepe. Avvolgiamo la carne nelle fette di Prosciutto di 
Parma e lasciamo cuocere in forno per circa 7 minuti; la carne dovrà restare al sangue. Nella 
casseruola aggiungiamo il vino bianco secco e lasciamo evaporare, uniamo il brodo e facciamo 
ridurre insieme al burro al tartufo bianco. 
Procediamo alla preparazione della polenta cotta e lasciata raffreddare in uno stampo rotondo 
alto; con l'aiuto di un coppapasta otteniamo dei medaglioni.
Per i cestini: in una padella antiaderente calda disponiamo 4 cucchiai di Parmigiano Reggiano a 
formare dei dischi; lasciamo tostare e trasferiamo su una tazza capovolta in modo da poter creare 
un cestino.
Per completare il piatto trifoliamo i funghi e facciamo rosolare, in forno, gli spinaci mondati e 
lavati.

Per la presentazione
Adagiamo i medaglioni di filetto di manzo accanto ai cestini di Parmigiano Reggiano intervallandoli 
con la polenta; decoriamo con gli spinaci, le noci tostate e spezzettate, la riduzione di Aceto 
Balsamico di Modena e pomodori secchi tritati.

Lo Chef Alberto Gianati | Porto Rico
Nato nella fascia prealpina bergamasca, Alberto Gianati è cresciuto 
circondato dal profumo dei porcini, della polenta appena preparata e 
dei tanti formaggi tipici della regione. La sua formazione è iniziata 
presso la Scuola di cucina di San Pellegrino Terme e il lavoro a Riccione 
e all'Isola d'Elba per poi girare il mondo. Da Cala Volpe, in Costa 
Smeralda, al Royal Courmayeur, poi Sanremo e Cortina d'Ampezzo. Una
intensa e precoce esperienza che ha consentito a Gianati di apprendere
gli standard più elevati per rispondere alle necessità di una clientela di 
alto livello. Prima al Gallia Palace Hotel di Punta Ala e poi la tanto 

ambita stella Michelin al ristorante Casanova Grill dell'Hotel; in seguito Siena, Locanda 
dell'Amorosa, e Perugia, Le Tre Vaselle. Determinante l'esperienza asiatica presso il Sabatini in 
Giappone. Forte del successo estero torna in Italia, in Sardegna presso lo stellato Capo d'Orso e poi
Milano. Gli anni successivi saranno al Bice di Tokyo, New York, San Paolo (Brasile) e, infine, al El 
Conquistador Resort and Club di Hugh Andrew a Porto Rico. Nel 1997 chef  per la cena per i Premi 
Oscar Miramax al  Mondrian di Los Angeles e poi in Asia  il Four Seasons Hotel di Bangkok. Nel 
2004 Alberto ha ricevuto il Premio Antonio Amato e oggi vive ad Hato Rey. 
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Maria Luigia’s Cake

della Chef Francesca Chiricosta

Maria Luigia d’Asburgo è stata duchessa di Parma e amava le violette ne ho utilizzato quindi 
l’essenza, ho abbinato un biscotto di carote viola condividono con la violetta la molecola ionone;ho 
poi  utilizzato il Parmigiano Reggiano nel crumble per dare salinità,”mounthwatering”e perché è 
ricco di umami nonche’ prodotto del parmense riconosciuto a livello mondiale.

Ingredienti
 100 gr farina debole
 90 gr zucchero
 4 gr bicarbonato
 2,5 gr lievito
 1 gr sale
 100 gr uova
 60 gr olio semi
 38 gr mele grattuggiate
 75 gr carote viola grattuggiate

Procedimento
Sbattere le uova con lo zucchero e unire a filo l'olio.
Setacciare le polveri e unire a poco a poco.
Aggiungere le carote e le mele grattuggiate.
A mano cuocere a 160° per 20 min .
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Tagliare con coppapasta circolare tenere da parte.
Sarà la base della torta.
Mantenere nell'anello di una misura piu piccola rispetto allo stampo.

Vellutata al cocco
 200 gr purea al cocco70 gr inulina
 2 gr erba Maria Luigia o verbena
 1 gr sale

Procedimento
Mettere in infusione a freddo la verbena nella purea di cocco per una notte.
Filtrare il giorno dopo e emulsionare con l'inulina e il sale.
Colare sulla base di carote viola.

Namelaka di lampone e violetta
Ingredienti

 80 gr purea lampone
 3 gr sciroppo glucosio
 2 gr gelatina alim
 1050 gr panna
 100 gr cioccolato bianco
 1 gr essenza violetta

Procedimento
Scaldare una parte di purea di lampone col glucosio.
Colare su colla di pesce e aggiungere la restante purea.
Versare su cioccolato bianco.
Emulsionare con minipimer.
Aggiungere la panna a filo.
Colare sulla vellutata al cocco.

Gel di mirtillo
Ingredienti

 100 gr purea di mirtillo
 16 gr destrosio
 1,5 gr colla di pesce

Procedimento
Reidratare la colla di pesce.
Scaldare una parte di purea con il destrosio.
Scioglierci la gelatina.
Colare sulla namelaka.
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Crumble Parma dop
Ingredienti

 45 gr burro
 45 gr farina
 45 gr farina mandorle
 45 gr zucchero canna
 9 gr Parmigiano Reggiano
 12 gr cocco rape

Procedimento
Mixare in planetaria fino alla" palla".

Cocco e carote da decorazione
Ingredienti

 200 gr zucchero
 200 gr acqua
 1 carota viola
 1 gr cocco

Procedimento
Fare uno sciroppo con acqua e zucchero.
Prelevarne una parte lasciar freddare e tuffarci le lamelle di cocco ricavate dal cocco fresco.
Nell'altra parte tuffarci delle strisce di carote viola e lasciar candire per 10 min.
Asciugare in essiccatore in cocco una notte.
Conservare in contenitore ermetico le strisce di carota viola candita.

Glassa lucida bianca e rosa
Ingredienti

 500 gr acqua
 600 gr zucchero
 400 gr destrosio
 500 gr latte condensato 70 brix
 36 gr e441
 280 gr burro cacao
 6 gr biossido titanio polvere

Procedimento
In un pentolino i primi 3 ingredienti portare a 103°.
Unire fuori dal fuoco il latte condensato e riportare a bollore in seguito la gelatina animale e il 
burro di cacao tritato aggiungere il biossido mixare e filtrare utilizzare a 34-36°.

Attenzione alle bolle d'aria in caso eliminarle al sottovuoto.
prelevarne una parte e colorarla di rosa in pasta.
Riposo una notte.
Mixarla prima di colare sulla torta adeguatamente abbattuta.

Decorazione
Ultimare la torta con il crumble di Parma,cocco essiccato e strisce di carote viola.
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Lumia & Co.
della Chef Francesca Chiricosta

In siciliano lumia significa limone ho voluto dedicare questo dolce alla Sicilia,in parte la mia terra e 
ai suoi agrumi. Ho introdotto pero’ alcuni agrumi che ho scoperto nel corso dei miei viaggi e alcuni 
ingredienti poco conosciuti.

Limone candito "Granma Way"
Ingredienti

 250 gr limoni non trattati
 162 gr zucchero semolato
 87 cl acqua

Procedimento
Lavare i limoni tagliare a rondelle lasciare a bagno tutta la notte.
Cambiare l'acqua aggiungerne pulita e portare a bollore,spegnere e lasciare a 24 ore.
Ripetere il procedimento anche il terzo giorno.
Sgocciolare prendere l’acqua e aggiungere zucchero portare a bollore.
Aggiungere le rondelle cuocere a fuoco dolce.
Verificare 50-55 brix al rifrattrometro invasettare,sterilizzare.

Chiboust soffice al limone
Ingredienti

 200 gr succo limone (Amalfi dolce)
 10 gr buccia limone
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 225 gr panna
 150 gr zucchero semolato
 175 gr tuorli
 6 gr e441
 30 gr amido mais

Procedimento
Cuocere come una c. pasticc. i primi tre ingredienti.
Aggiungere la gelatina.
Aggiungere la meringa italiana calda alla crema.
Ancora calda.

Colare in stampi ipnosi pavoni medium mini.Abbattere successivamente smodelllare.
Adagiare sulla genoise imbevuta.

Meringa italiana
Ingredienti

 250 gr albumi
 250 gr zucchero semolato
 75 gr H2O

Procedimento
Iniziare a montare gli albumi a velocità moderata.
Portare lo zucchero a 121 unire sugli albumi a filo.
Incorporare alla crema bollente.

Lime rocks
Ingredienti

 100 gr cioccolato bianco
 50 gr polvere lime
 40 gra maltosec

Procedimento
Sciogliere il cioccolato e mescolare con il lime.
Rompere per creare una terra con una frusta.

Sorbetto al limone tra italia e asia 
Ingredienti

 500 gr succo limone Amalfi
 25 gr buccia mano di Buddha
 100 gr glucosio
 12 gr stabilizzante

Procedimento
Scaldare una piccola parte di succo per sciogliervi zucchero e stabilizzante.
Far freddare, aggiungere zest congelare e pacossare.
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Genoise agrumi e mandorle
Ingredienti

 500 gr pasta di mandorle
 500 gr uova intere
 10 gr buccia limone fresca
 10 gr buccia yuzu fresca
 10 gr buccia arancio
 90 gr farina 00
 7,5 gr lievito polvere
 135 gr burro anidro

Procedimento
Scaldare la pasta a 40* mettere in planetaria con le uova e aggiungere le uova a temperatura 
ambiente gli aromi.
Montare fino a raffredd.
Unire polv (setacc) a mano e il burro su una parte di massa per poi unire al restante.
Cuocere subito a 180-200 x 10 min valv aperta.

Bagna al limoncello
Ingredienti

 500 gr H2O
 180 gr zucchero semolato
 38 gr sciroppo glucosio
 150 gr zucchero semolato
 15 gr buccia limone
 218 gr limoncello 32 vol

Procedimento
Tutto a caldo appena bollore.
Scendere a 40° aggiungere alcool ancora calda.
Bagnare la genoise.

Gel semplificato di pompelmo e di yuzu
Ingredienti

 200 gr absolut
 20 gr succo yuzu
 12 gr buccia pompel giallo

Procedimento
Unire tutto mescolando delicatamente.
Ripetere per entrambi gli agrumi.

Procurarsi seguente mise en place
 Spicchi di limone e arancio a vivo
 Timo limone fresco
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 Mandarini trattati con enzymatic fruit peeler sosa
 Buccia di arancio disidratata e ridotta in polvere
 Decorazioni cioccolato bianco a forma di fiori

Composizione dessert
Tagliare due dischi di misure diverse dalla genoise di agrumi e  bagnarla di bagna al limoncello 
mettere qualche rondella di limone 2granma way “sopra la genoise.
Adagiare chiboust sul limone candito; aggiungere lime rocks vicino alla più piccola e adagiarci 
sopra una rocher di sorbetto al limone
Posizionare armoniosamente gel e spicchi a vivo dei tre agrumi  decorare ipnosi medium con fiori 
in cioccolato bianco spolverizzati di polvere di arancio e qualche foglia di timo limone.

La Chef Francesca Chiricosta | Regno Unito
La Chef Francesca Chiricosta ha 29 anni ed è nata e cresciuta a 
Roma, ma con origini siciliane, di cui va molto fiera e che si 
riflettono sui suoi piatti.
Dopo aver lavorato in varie pasticcerie romane, nel 2017 è volata a 
Tokyo dallo stellato Luca Fantin con Fabrizio Fiorani.
Successivamente si è trasferita a Parigi al Tosca, un Relais & 
Chateaux nei pressi dell’Eliseo. Ne segue poi l’esperienza  al 
Magnolia di Cesenatico (2 stelle Michelin) e, infine, al Fat Duck (3 
stelle Michelin) a Bray dove lavora tutt’ora.
Definisce la sua pasticceria “femminile, moderna e di carattere”, 
ama gli accostamenti particolari e preferisce togliere anziché 

aggiungere.
È vicina all’arte in genere,ma soprattutto alla pittura impressionista e alla fotografia analogica. Gli 
anni 50 sono per lei fonti di ispirazione quotidiana.

45



Dal Giappone alla Scozia passando per
Calestano: Wagyu e scampi, salsa di soya,

miele e tartufo nero di Calestano

dello Chef Alberto Rossetti 

Ingredienti per 4 persone
 400 gr manzo Wagyu (bovino giapponese)
 12 scampi grandi (4/7)
 20 gr miele
 60 gr salsa di soya
 80 gr tartufo nero di Calestano
 50 gr vino rosso
 200 gr ritagli di manzo
 aglio
 olio extra-vergine di oliva
 rosmarino
 salvia
 burro
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Procedimento
Prepariamo un fondo di carne rosolando i ritagli di manzo in forno con salvia, rosmarino, aglio e 
pochissimo olio extra-vergine di oliva; bagniamo con vino rosso, lasciamo evaporare e diluiamo con
un litro di acqua. Cuociamo per circa un’ora, fino a far ridurre il succo. 
In una casseruola lasciamo sciogliere, a fuoco basso, il miele e la salsa di soia facendo bollire per 
qualche minuto; uniamo il succo di carne e portiamo a bollore per altri 4 minuti. Lavoriamo il sugo 
ricavato con un pezzetto di burro congelato e aggiungiamo un po' di tartufo fresco grattugiato.
A parte, intanto, puliamo e sgusciamo gli scampi e lasciamo rosolarli in una padella antiaderente 
con una piccola noce di burro e dell'olio extra-vergine di oliva. 
Affettiamo il Wagyu e procediamo all'impiattamento.

Per la presentazione
Adagiamo sul fondo del piatto un po' di verdura a piacere (io utilizzo del sedano rapa al forno); 
disponiamo il manzo e glassiamo con la salsa. Finiamo con una grattugiata di tartufo fresco di 
Calestano.
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L’Autostrada della Cisa, PARMA-MARE,
da noi alla Versilia 

dello Chef Alberto Rossetti

Partiamo da Parma con i magnifici tortelli d’erbetta ed una piccola fonduta di Parmigiano Reggiano
giovane; saliamo sulle colline Parmensi, a Langhirano, con il Prosciutto di Parma reso croccante al 
forno e raggiungiamo Calestano con il suo Tartufo Nero pregiato. Arriviamo al Passo della Cisa con 
i funghi porcini di Borgotaro leggermente trifolati; infine scendiamo a Lerici con i tartufi di mare del
Golfo dei Poeti.

Ingredienti per 6 persone
Per la fonduta

 100 gr panna fresca
 100 gr Parmigiano Reggiano 18 mesi
 100 gr latte di soia

Per la pasta
 500 gr farina 00
 4 uova intere 
 4 tuorli

Per la farcitura dei tortelli
 250 gr ricotta freschissima
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 150 gr Parmigiano Reggiano stagionato
 150 gr erbette leggermente sbollentate
 1 tuorlo d’uovo
 noce moscata
 sale

Procedimento
Cominciamo la preparazione del nostro piatto impastando la pasta dei tortelli: lavoriamo la farina 
con le uova fino a ottenere un panetto liscio e omogeneo che lasceremo riposare in frigorifero per 
almeno due ore. Per la farcitura sbollentiamo le erbette, raffreddiamole, strizziamole e tritiamole a
coltello; misceliamo alla ricotta, Parmigiano Reggiano, tuorlo, sale e noce moscata. In un pentolino 
scaldiamo il latte per la fonduta, uniamo la panna e sciogliamo, a fuoco lento, il Parmigiano 
Reggiano.
Procediamo alla preparazione dei componenti del nostro piatto pulendo e lavando 300 grammi di 
funghi porcini; tagliamoli a cubetti e trifoliamoli in padella con olio extra-vergine di oliva, una noce 
di burro, aglio e prezzemolo. Completiamo lasciando aprire, in una padella ben calda con olio 
extra-vergine di oliva e prezzemolo, i tartufi di mare.

Per la presentazione
Disponiamo, sul fondo del piatto, un velo di fonduta, adagiamo i tortelli condendoli con i porcini, il 
tartufo di terra, le scagliette di Prosciutto di Parma crispy e i tartufi di mare.

Lo Chef Alberto Rossetti
Classe 1972, Alberto Rossetti, dopo gli studi presso l'Istituto 
Alberghiero di Salsomaggiore Terme, comincia la propria esperienza 
lavorativa in Trentino. Torna a Parma e con Ferruccio Minuz impara 
le tecniche di cottura del pesce.
Da questo momento una lunga e costante ascesa; saranno gli anni 
della sperimentazione, della crescita professionale e delle grandi 
soddisfazioni che lo porteranno – nei 14 anni Al Tramezzo - ad 
ottenere la tanto ambita stella Michelin.
Executive Chef della Baglioni Hotel lusso a Venezia, Londra e alle 
Maldive, oggi è chef presso lo SQUID in via delle Fonderie a Parma. 
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La triglia nell’orto
Triglia, kefir, cetrangolo candito, olio all’ortica

dello Chef Emanuele Sibillo

Ho scelto la triglia come piatto personale perché ho usato un pesce che mi ricorda molto mio nonno
che me la preparava quando tornava da lavoro, essendo pescatore spesso rientrava a casa con le 
triglie  fresche e le preparava con il sugo di pomodoro e il prezzemolo, piatto molto tradizionale ed 
io ancora oggi ricordo quegli odori e quei momenti.
In questa ricetta ho voluto stravolgere un po’ questa tradizione ma usando all’interno sempre 
prodotti tipici della terra e della mia isola, infatti ho usato tutto ciò che avevo nel mio piccolo 
orticello e ho aggiunto un agrume tipico che non è solo il limone ma il cetrangolo (detto anche 
arancia amara).

Ingredienti per 4 persone
 4 triglie
 2 cetrangoli 
 1/2 aglio fresco  
 1/2 cipollotto fresco 
 2 finocchi selvatici (uso solo la parte verde)
 60 gr di kefir (prodotto in casa)
 30 foglie d’ortica 
 ½ gr di peperoncino 
 150 gr di olio evo
 100 gr zucchero
 100 gr acqua 
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 sale q.b.
 pepe q.b.

Per la decorazione
Erbette e fiori freschi dell’orto

Procedimento
Per prima cosa pulire e sfilettare le triglie cercando di non dividere i due filetti lasciandoli attacchi 
con la coda. 
Estrarre il succo dai cetrangoli, eliminare la polpa in eccesso e conservare le bucce.
Mettere in un pentolino lo zucchero, l’acqua e il peperoncino portare ad ebollizione adagiare 
all’interno le bucce di cetrangolo e lasciar bollire per qualche minuto, togliere dal fuoco e lasciar 
raffreddare, ripetere quest’operazione per circa due volte, mettere tutto in una ciotola e passare 
nella macchina sotto vuoto creando cosi un osmosi, tagliare a dadini molto piccoli.
Sbollentare le foglie d’ortica e farle raffreddare in acqua e ghiaccio, asciugarle bene e unirle all’olio 
evo frullare e filtrare con un colino con una maglia molto fine.
Adagiare le triglie in una teglia marinare con succo di cetrangolo, aglio fresco, cipollotto fresco per 
venti minuti, asciugare bene, rosolare in padella molto calda salare e pepare leggermente.

Composizione del piattoAl centro del piatto adagiare i dadini di cetrangolo candito e il finocchietto 
fresco tagliato a pezzetti condito con un filo d’olio e un pizzico di sale.
Poggiare la triglia precedentemente scottata, finirei il piatto con kefir, olio all’ortica e fiori ed 
erbette dell’orto.
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Battuto di cavallo in agro
Fesa di cavallo, chutney di pera, cialda di mais croccante,

riduzione di aceto balsamico, tarassaco

dello Chef Emanuele Sibillo

Ho scelto il cavallo come ingrediente a cui dedicare una ricette in onore di Parma capitale della 
cultura 20-21 perché frequentando l’Alma nella piccola realtà che avvolge Colorno ho scoperto 
questa carne così deliziosa e pregiata.

Ingredienti per 4 persone
 280 gr di fesa di cavallo
 200 gr di pere 
 20 gr di miele 
 3 gr di peperoncino fresco
 80 gr di zucchero di canna 
 20 gr aceto di pere 
 100 gr d’acqua 
 150 gr di farina di mais fine
 10 gr di timo
 50 gr di aceto balsamico 
 200 gr olio d’arachidi
 olio evo 
 sale q.b.
 pepe.q.b
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Per la decorazione
Foglie di tarassaco, fiori di campo 

Procedimento
Portare ad ebollizione l’acqua con un pizzico di sale, versare la farina di mais, far cuocere fino alla 
completa gelificazione degli amidi alla fine aggiungere il timo, stendere al centro di due fogli di 
carta forno mettere in forno a 100 gradi ad asciugare per qualche ora.
Una volta che la cialda all’interno del forno sarà bella asciutta friggerla in abbondante olio.
Mettere all’interno di una pentola le pere, il miele, lo zucchero, il peperoncino un po’ di acqua, 
l’aceto di pere e lasciare cuocere per circa un’oretta.
Ridurre l’aceto balsamico in un pentolino fin quando non avrà una consistenza bella sciropposa.
Condire la carne di cavallo con sale, olio evo e un pizzico di pepe.

Composizione del piatto
Adagiare sul piatto le fettine di cavallo, aggiungere la chutney di pera la riduzione di aceto 
balsamico, qualche pezzo di cialda di mais croccante al timo, completare il piatto con il tarassaco 
leggermente condito con un filo d’olio evo.

Lo Chef Emanuele Sibillo | Copenhagen
Lo Chef Emanuele Sibillo vive a Procida, che sarà capitale della 
cultura nel 2022. Fin da bambino ha coltivato la passione per la 
cucina e il desiderio di diventare cuoco.
Dopo aver frequentato la scuola alberghiera sull’isola di Ischia, è 
entrato subito nel mondo della ristorazione, inizialmente come 
cameriere, poi come commis di cucina.
Nel 2017, dopo varie esperienze di lavoro, si è iscritto alla scuola di 
alta cucina ALMA. L’ottima esperienza si è conclusa con uno stage al
“Consorzio”, ristorante Bib Gourmand di Torino.
Successivamente, è partito alla volta di Copenaghen, in Danimarca, 
dove è stato capo partita ai primi e poi agli antipasti nel ristornate 

“Era ora”, una stella Michelin; in seguito ha deciso di tornare in Italia, dove ha iniziato a lavorare 
come capo partita e poi come Sous chef a Torino nel ristorante Magorabin di Marcello Trentini. 
Attualmente gestisce a Procida insieme ai fratelli un Bar (GM) con una piccola cucina, con 
l’obiettivo di portare in tavola il suo eclettico bagaglio di esperienze.
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Friciulin piemontesi

dello Chef Andrea Tranchero

Classici della cucina piemontese, gli agnolotti sono una delle paste ripiene italiane più celebri sia 
nella nostra Penisola sia all'estero. Con lo stesso ripieno, aggiungendo spinaci e riso, si ottengono 
delle frittelle soffici chiamate Friciulin. In passato rappresentavano delle frittelle “di recupero”, 
ottenute dal ripieno avanzato degli agnolotti e perfette da servire come antipasto o snack 
accompagnate da salse a base di formaggio. I Friciulin, oggi, sono l'ottima espressione del concetto
di “NO WASTAGE”, della cucina contro lo spreco: continuiamo a cucinare le ricette classiche, 
riscopriamole, e trasmettiamo questo messaggio alle generazioni future. 

Ingredienti per 4/6 persone
 500 gr spinaci
 1 spicchio d'aglio tritato 
 30 gr burro
 50 gr riso bollito 
 150 gr di carne macinata (cotta)
 2 uova (1 intero + 1 tuorlo)
 50 gr pangrattato
 50g Parmigiano Reggiano grattugiato
 2 gr noce moscata
 5 g prezzemolo tritato
 500 ml olio di semi (per friggere) 
 sale
 pepe 
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Per la salsa
 300 ml panna 38%
 120 g Parmigiano Reggiano
 40 gr nocciole tostate e tritate

Procedimento
Puliamo e laviamo gli spinaci freschi; lasciamoli scolare in uno scolapasta e poi strizziamoli per 
eliminare il liquido in eccesso; tritiamoli finemente. 
A parte, in una padella, lasciamo soffriggere l'aglio con un cucchiaio di olio extra-vergine di oliva e 
il burro. Aggiungiamo gli spinaci, aggiustiamo con sale e pepe e cuociamo per alcuni minuti. 
In un frullatore tritiamo la carne con il riso e trasferiamo il composto in una ciotola dove andremo 
a unire anche gli spinaci e le uova. Cospargiamo con il Parmigiano Reggiano grattugiato, il 
pangrattato, noce moscata, trito di prezzemolo e sale. Mescoliamo tutti gli ingredienti fino a 
ottenere un impasto malleabile; formiamo le frittelle e friggiamo in olio di semi che avrà raggiunto 
la temperatura di circa 160°. Una volta che i friciulin saranno dorati su entrambi i lati, serviamo 
accompagnate dalla salsa al formaggio e nocciole. 
Per la salsa lasciamo riscaldare la panna a fuoco lento fino a quando si sarà ridotta di circa 1/3; 
aggiugiamo il Parmigiano Reggiano ed emulsioniamo con un frullatore a immersione. Completiamo
con la granella di nocciole tostate.

55



Tagliatelle con Prosciutto di Parma, asparagi
e capsicum arrostito

dello Chef Andrea Tranchero

Ingredienti per 2 persone
 250 gr tagliatelle all'uovo Barilla
 ½ vasetto sugo al basilico Barilla
 160 gr Prosciutto di Parma tagliato a julienne
 1 mazzo di asparagi verdi (tagliati a rondelle; le punte serviranno a guarnire, tagliate a 

bastoncini)
 2 scalogni 
 1 capsicum rosso arrostito al forno
 80 ml di olio extra-vergine di oliva
 120 gr Parmigiano Reggiano grattugiato
 sale 
 pepe

Procedimento
In una padella lasciamo soffriggere lo scalogno con due cucchiai di olio extra-vergine; aggiungiamo 
i gambi di asparagi tagliati a rondelle e cuociamo per un paio di minuti.
A parte, intanto, prepariamo la salsa di capsicum sbucciando e privando dei semi il capsicum cotto 
al forno; tagliamo a fette e amalgamiamo, con l'aiuto di un frullatore, insieme a ½ vasetto di salsa 
al basilico e un cucchiaio di olio extra-vergine di oliva.
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In una padella antiaderente procediamo alla preparazione del disco di Parmigiano Reggiano che ci 
servirà per la guarnizione del piatto: versiamo circa 60 grammi di Parmigiano Reggiano grattugiato 
a formare un disco e accertiamoci che  la padella sia ben calda. 
Nel frattempo, portiamo a ebollizione abbondante acqua salata e lasciamo cuocere la pasta; 
scoliamo al dente un paio di minuti prima del tempo indicato sulla confezione e uniamo in una 
padella con il Prosciutto di Parma tagliato a julienne e il restante Parmigiano Reggiano. 
Completiamo con un filo di olio extra-vergine di oliva e procediamo all'impiattamento. 

Per la presentazione
In un piatto versiamo uno strato di salsa di capsicum, adagiamo un nido di pasta ottenuto 
avvolgendo le tagliatelle con il mestolo e una forchetta; copriamo con il disco di Parmigiano 
Reggiano croccante e guarniamo con le punte di asparago.

Lo Chef Andrea Tranchero | Australia
Originario del Piemonte, Andrea Tranchero è stato affascinato fin da 
piccolo all'arte culinaria; si è diplomato all'Istituto Alberghiero e, a 
soli 22 anni, ha cominciato l'avventura lavorativa in Giappone. Dopo 
il breve periodo a Tokyo, è tornato in Italia per lavorare in alcuni dei 
migliori ristoranti stellati Michelin, tra cui il 3 stelle "Al Sorriso", il 2 
stelle Sadler e il ristorante a 1 stella "Baia Benjamin".
Il suo amore per il Giappone lo ha riportato nel Paese del Sol 
Levante dove ha continuato a perfezionare le proprie abilità 
culinarie arrivando a supervisionare le attività della cucina 
dell'Armani Ristorante di Tokyo.
Dopo numerosi riconoscimenti e aver ricoperto  incarichi in Italia, 

USA, Francia, Cina e Australia, dal 2018 Andrea risiede a Singapore, dove ora gestisce per Barilla i 
mercati di Asia, Africa e Australia. Oggi è Regional Executive Chef di Barilla e sua passione per la 
cucina tradizionale italiana ha rafforzato il suo impegno nella creazione di ricette nutrienti 
utilizzando ingredienti freschi di stagione.
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Pasta alla parmigiana
della Food blogger Ilaria Bertinelli 

Non appena è divenuto ufficiale che Parma sarebbe stata Capitale della cultura 2020, ho pensato 
ad una ricetta che potesse rappresentarla e mi sono stupita del fatto che esistessero un risotto alla 
parmigiana, una melanzana alla parmigiana (che poco ha a che fare con la nostra città), ma non 
una Pasta alla parmigiana, proprio in una terra dove la pasta ha davvero tanto da raccontare. 
Cercando di immaginare un piatto di pasta che potesse interpretare degnamente una Capitale della
cultura, in primis gastronomica, tutti gli ingredienti che si facevano strada in modo spontaneo nella
mia mente iniziavano con la lettera P… di Parma, ossia Pasta, Parmigiano, Prosciutto, Pomodori e 
Porcini. Ecco allora la ricetta che riassume la mia città e le sue meraviglie gastronomiche, dove la 
pasta non poteva che essere un formato che iniziasse con la stessa lettera: le Pipe rigate. Dovendo 
quindi pensare ad uno dei miei piatti preferiti e non riuscendo a sceglierne uno per non “offendere” 
gli altri, ho ritenuto che questa pasta potesse ben esprimere le mie preferenze culinarie e le mie 
radici.

Ingredienti per 4 persone
 400 gr pipe rigate
 240 gr pomodorini pelati in scatola
 150 gr panna
 150 gr latte
 60 gr Parmigiano Reggiano 18 mesi
 8 gr funghi porcini secchi
 4 fette di Prosciutto di Parma 
 zucchero di canna
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 timo
 sale
 pepe
 olio extra-vergine di oliva

Procedimento
Cominciamo preparando la fonduta di porcini: uniamo latte e panna in un pentolino e lasciamo 
ridurre a fuoco basso. Togliamo dal fuoco e uniamo il Parmigiano Reggiano grattugiato, la polvere 
ottenuta frullando i funghi porcini secchi; amalgamiamo e lasciamo raffreddare.

Per i pomodorini confit priviamo I pomodorini del loro succo e adagiamoli su una teglia coperta da 
carta da forno. Spolveriamoli con abbondanti foglioline di timo, un pizzico di sale, un pizzico di 
zucchero di canna e un filo d’olio extra-vergine d’oliva. Inforniamo a 180°C per 15-20 minuti, fino a 
quando inizieranno a caramellare. Togliamoli dal forno e lasciamoli raffreddare.  
Procediamo nella preparazione delle fette di Prosciutto di Parma inserendo il Prosciutto di Parma 
nel forno a microonde impostando tempi brevi di cottura e ripetendo fino a quando il Prosciutto 
avrà raggiunto la consistenza desiderata. 
Lessiamo la pasta in abbondante acqua salata; scoliamo al dente e teniamo da parte un paio di 
mestoli di acqua di cottura. Versiamo la pasta in una padella nella quale avremo messo a riscaldare 
velocemente la fonduta di porcini. Mantechiamo bene aggiungendo qualche cucchiaio di acqua di 
cottura, se necessario.

Per la presentazione
Adagiamo le Pipe alla parmigiana nei piatti e completiamo con alcuni pomodorini confit e una fetta
di Prosciutto di Parma croccante leggermente sbriciolata. 
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Corona Viva l'Emilia
della Food blogger Ilaria Bertinelli

Se tavola significa condivisione, questo antipasto ne è un simbolo: una corona di pasta brisée 
preparata con farine naturalmente prive di glutine, farcita di crema di formaggi freschi e colorata 
dalle pennellate di salumi, verdure fresche e sottaceti. Un inno al sapore e all’Emilia da condividere 
tra i commensali per dare il via ad una cena sotto i migliori auspici.

Ingredienti per 4 persone
Per la pasta brisée

 150 gr farina di grano saraceno
 150 gr acqua
 105 gr farina di riso integrale
 90 gr burro
 75 gr farina di teff (cereale tipico del Corno d'Africa)
 75 gr farina di mandorle
 45 gr farina di castagne
 sale 

Per la crema di formaggi
 300 gr ricotta di pecora
 250 gr squacquerone 
 200 gr robiola
 sale
 pepe
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Per la farcitura 
 5 fette di salame tagliato sottile
 5 fette di salsiccia piccante
 1 carota
 5 pomodorini sottolio
 2 fette di mortadella
 2 cucchiai di mais dolce
 5 cetriolini
 foglie di basilico
 ciuffi di sedano

Procedimento
Prepariamo la pasta brisée mescolando tutti gli ingredienti, in modo da ottenere un impasto sodo e
omogeneo. Con l'aiuto di un mattarello, tiriamo l’impasto su un foglio di carta forno e ricaviamone 
un cerchio forato nel centro (utilizzando due  stampi di diametro diverso in modo da ottenere una 
base di brisée di circa 5 centimetri). Formiamo un secondo cerchio e trasferiamo la carta forno con 
ciascuno dei cerchi di brisée su una teglia. Cuociamo in forno statico preriscaldato a 180°C fino a 
quando la pasta brisée sarà dorata (circa 12 minuti).
Togliamo dal forno e lasciamo raffreddare. 
A parte, in una terrina, amalgamiamo i formaggi in modo da ottenere una crema omogenea; 
aggiustiamo di sale e pepe.
Adagiamo un disco di brisée sul piatto da portata e ricopriamolo di ciuffi di crema di formaggio; 
uniamo sopra il secondo disco e ricopriamolo di ciuffi di crema di formaggio. 
Decoriamo la superficie con tutti gli ingredienti in modo da creare una ghirlanda fiorita. 
Serviamo la Corona Viva l'Emilia come centrotavola e antipasto.

La Food Blogger Ilaria Bertinelli
Ilaria Bertinelli nasce a Parma da una famiglia di agricoltori e 
produttori di Parmigiano Reggiano.
Dopo la laurea, nel 1993, presso la Scuola Superiore di Lingue 
Moderne per Interpreti e Traduttori di Trieste, lavora come 
interprete professionista fino al 1997, quando rileva Interconsul, 
società di servizi linguistici di cui è tutt'ora Amministratore Delegato.
Da sempre appassionata di cucina, cibo e alimentazione, nel 2010 – 
a causa della celiachia e della comparsa del diabete 1 di sua figlia 
Gaia, - decide di intraprendere una nuova strada. Nel 2013 pubblica 
“Uno chef per Gaia”,  il suo libro di medicina narrativa che racconta 
– attraverso le ricette – il percorso della sua famiglia verso la 

riconquista della normalità. Nel 2016 nasce il suo blog e nel 2017 pubblica “Food Blogger in 
viaggio”, diario di viaggio con ricette. Tiene corsi di cucina e dalla primavera scorsa è anche sul 
canale YouTube “Ilaria Bertinelli – Uno chef per Gaia”.

Per altre informazioni visitare il sito web www.unochefpergaia.it
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Tortél dòls
della Food blogger Tiziana Colombo

Ingredienti per 6 persone 
 1300 gr pane grattugiato
 1 dl vino cotto
 300 gr mostarda di mele cotogne, zucca e melone bianco
 80 gr marmellata di susine
 60 gr burro
 80 gr Parmigiano Reggiano grattugiato

Per la pasta
 300 gr farina 00
 3 uova

Procedimento
Prepariamo la pasta lavorando la farina con le uova fino a ottenere un composto liscio e 
omogeneo; avvolgiamo l'impasto nella pellicola trasparente e lasciamo riposare per almeno un’ora.
In una padella ben calda tostiamo leggermente il pane; trasferiamolo in una ciotola e uniamo il 
vino cotto, la mostarda tritata e la marmellata di susine. Lavoriamo gli ingredienti fino a ottenere 
un composto ben amalgamato.
Tiriamo la pasta dello spessore di 2 mm, adagiamo dei mucchietti di ripieno, copriamo con un altro
strato di pasta e formiamo i tortelli.
Cuociamo i tortelli in acqua leggermente salata, scoliamo e condiamo con burro e Parmigiano 
Reggiano.
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Pan de Mei
della Food blogger Tiziana Colombo

Ingredienti per 20 biscotti  
 250 gr farina di miglio
 125 gr zucchero
 100 gr burro chiarificato
 1 uovo
 7,5 gr lievito di birra
 latte intero 
 1 cucchiaio di fiori di sambuco essiccati

Procedimento
Impastiamo lievito e farina con poca acqua o con un po’ di latte; aggiungiamo lo zucchero, i fiori di 
sambuco, l’uovo e il burro sciolto a bagnomaria. Formiamo un panetto e lasciamo lievitare coperto 
da un telo per 2 ore. A lievitazione ultimata, formiamo dei panini leggermente schiacciati. 
Inforniamo a 180°C per circa 15-20 minuti; verifichiamo la cottura con uno stuzzicadenti prima di 
sfornare.
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Anolini con salsa di funghi

della Food blogger Tiziana Colombo

Ingredienti per 6 persone
 200 gr Parmigiano Reggiano 36 mesi grattugiato
 100 gr pane grattugiato 
 3 uova
 noce moscata
 brodo di carne
 80 gr cipolle
 60 gr burro
 1 spicchio di aglio
 80 gr porcini secchi
 200 gr polpa di pomodoro
 sale 
 pepe

Per la pasta 
 400 g di farina 00
 4 uova

Procedimento
Cominciamo preparandola pasta: lavoriamo la farina con le uova fino a ottenere un composto liscio
e omogeneo; avvolgiamo l'impasto nella pellicola trasparente e lasciamo riposare per almeno 
un’ora.
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A parte, intanto, misceliamo il Parmigiano Reggiano con il pane grattugiato, aggiungiamo le uova, 
la noce moscata e un po' di brodo fino a ottenere un composto ben amalgamato. 
Tiriamo la pasta dello spessore di 2 mm, adagiamo dei mucchietti di ripieno, copriamo con un altro
strato di pasta e formiamo gli anolini.
In una casseruola con poco burro e aglio lasciamo brasare la cipolla tritata, uniamo I funghi 
reidratati e tritati grossolanamente; aggiungiamo la polpa di pomodoro, saliamo, pepiamo e 
lasciamo cuocere per 15 minuti. 
Cuociamo gli anolini nel brodo, scoliamo e lasciamoli insaporire in padella con la salsa di funghi.

Per la presentazione
Trasferiamo gli anolini in un piatto da portata e serviamo subito.

La Food blogger Tiziana Colombo
Tiziana Colombo, per tutti NonnaPaperina, è appassionata di cucina
da sempre, ma è la diagnosi di intolleranza al nichel, glutine e 
lattosio che cambia per sempre il suo modo di approcciarsi a 
questo mondo. “La cucina o la ami o la odi – ama ripetere - e 
quando la ami non c'è nulla e niente che ti può far rinunciare a lei”, 
per questo ha cominciato a cercare ricette che, nonostante fossero 
“accorte” e calibrate per le intolleranze, fossero anche appetitose, 
sane e piacevoli alla vista. Dalle ricette all'informazione, ricerca, 
comunicazione: dal 2004 NonnaPaperina è un blog di cucina e nel 
2012 Tiziana fonda insieme a Luisella e Alessandro l'Associazione Il 
Mondo delle intolleranze, di cui oggi è Presidente. Il lungo percorso

di crescita e networking ha permesso a Tiziana di diventare un punto di riferimento importante per
tutte le persone con intolleranze alimentari e creare una rete basata sul legame empatico e l'amore
per la cucina. 
Per altre informazioni visitare il sito web www.nonnapaperina.it
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Mezze maniche ripiene di parmigiano con
porri e spalla cotta

della Food blogger Cecilia Concari

Fatte in brodo come gli anolini, sono un classico della cucina della Bassa Parmense; stessa pasta e 
stesso ripieno ma forma diversa. Si facevano (e si fanno ancora) quando avanzava del ripieno degli 
anolini riempendo le mezze maniche di semola. Con la pasta fresca, che cuoce in pochi minuti come
il ripieno, risolviamo l’inconveniente dei tempi diversi di cottura della pasta di semola, con cui si 
rischierebbe di disperdere il ripieno nel brodo o di avere la pasta un po’ troppo al dente.
Versione asciutta, in questo caso, con un sughetto profumato e gustoso, facile e veloce. Perché se 
non si può fare il brodo buono è meglio non farlo.

Ingredienti per 4 persone
Per la pasta

 200 gr di farina
 2 uova

Per il ripieno
 50 gr di Parmigiano Reggiano grattugiato
 60 gr di pangrattato
 1 uovo
 circa 80/90 g di brodo di carne
 sale, noce moscata
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Per condire
 1 porro
 100 gr di Spalla cotta di S. Secondo tagliata piuttosto spessa (o Prosciutto di Parma)
 1/2 bicchiere di vino bianco secco
 1 filo d'olio EVO
 2/3 cucchiai di parmigiano grattugiato

Procedimento
Preparate la pasta lavorando insieme uova e farina, avvolgetela nella pellicola e fatela riposare al 
fresco.
Fate bollire il brodo per il ripieno. In una ciotola mettete il pangrattato con un cucchiaino di sale e 
una bella grattugiata di noce moscata e scottate col brodo bollente.
Mescolate per bene per bagnare completamente il pane, attenzione però a non eccedere col 
liquido, deve risultare un amalgama sodo.
A questo punto aggiungete l’uovo, mescolate e aggiungete il parmigiano, mescolate ancora con 
cura e mettete il ripieno a raffreddare in frigo. La consistenza dovrà essere morbida ma compatta, 
soda e il ripieno non si deve appiccicare alle mani.
Cominciate a tirare la sfoglia, assottigliandola progressivamente. Fate una sfoglia larga e sottile. 
Prendete il ripieno e formate delle bisce del diametro di mezzo centimetro o poco più.
Appoggiate una biscia di ripieno sul bordo superiore della pasta, ripiegate verso il basso in modo 
da rivestire con la pasta tutta la biscia di ripieno, facendola aderire.
Con una rotella liscia tagliate la sfoglia e, se la dimensione ve lo consente, appoggiate un’altra 
biscia di ripieno sul bordo della pasta, come prima. Recuperate i ritagli di pasta e ammucchiateli 
per non farli seccare.
Prendete ogni biscia di pasta ripiena e arrotolatela ulteriormente coi palmi delle mani, allungando 
leggermente verso l’esterno. Questa operazione serve ad assottigliare lo spessore e a far aderire 
perfettamente pasta e ripieno.
Tagliate le bisce a tocchetti di 1/2 cm circa, usando un coltello o una rotella tagliapizza.
Fate cuocere le mezze maniche per 5 minuti in acqua bollente leggermente salata
In una larga padella fate appassire il porro in un filo d’olio, quando è trasparente aggiungete la 
spalla cotta tagliata a listarelle e fate saltare un paio di minuti per insaporire. Sfumate col vino 
bianco secco. Aggiungete, se necessario, un cucchiaio di acqua di cottura e scioglietevi il 
parmigiano grattugiato in modo da formare una cremina fluida.
Scolate le mezze maniche, trasferitele nella padella per insaporire e servite.
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Nocino
della Food blogger Cecilia Concari

Ogni famiglia produce questo antico liquore secondo la propria ricetta che ha comunque dei punti 
cardine: le noci verdi devono essere raccolte dopo che hanno preso la rugiada di S. Giovanni, il 24 
giugno, devono essere usate in numero dispari e vanno rispettati tempi di macerazione e di riposo. 
Le variabili riguardano la proporzione di acqua e zucchero, la qualità e la quantità delle spezie. 
Questa è la ricetta storica di mio papà, che apriva solitamente la prima bottiglia per la festa di 
Ognissanti, il 1° novembre.

Ingredienti
 33 noci verdi
 1 L di alcol puro a 95°C
 800 gr di zucchero
 1 L di acqua
 2 stecche di cannella
 qualche chiodo di garofano
 scorza di un limone non trattato

Procedimento
Lavate le noci, asciugatele e tagliatele a metà o a pezzi.
Sistematele in un vaso di vetro abbastanza capiente e versate l’alcol, le spezie e la scorza del 
limone (solo la parte gialla).
Lasciate il vaso al sole per 40 giorni, il liquido si farà progressivamente più scuro.
Trascorso il tempo di infusione eliminate le noci e filtrate l’alcol in un altro contenitore.
Mettete l’acqua in una pentola e fatevi sciogliere lo zucchero. Lasciate poi raffreddare lo sciroppo e
aggiungetelo al liquore.
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Mescolate e travasate, filtrando ancora una volta, il nocino così ottenuto nelle bottiglie. Tappate, 
conservate al buio e al fresco e aspettate almeno ottobre prima di consumarlo.

La Food blogger Cecilia Concari
Cecilia Concari Nata e cresciuta a Busseto (PR), mi sono occupata di 
export durante i primi anni di lavoro per poi dedicarmi ad un’altra 
grande passione: la cucina. Con mio marito ho gestito per quasi 20 
anni la Gastronomia Pasta & Ceci nel cuore della cittadina verdiana 
e ho continuato col blog Idee in Pasta a coltivare e condividere 
questa passione. Dichiarare il proprio amore per il cibo e la cucina è 
cosa ovvia per un food blogger, ma credo che ci sia di più. Il cibo 
non è solo l’oggetto del nostro amore ma è piuttosto il mezzo con 
cui il nostro amore lo esprimiamo. Concretamente. Sono molto 
legata alle tradizioni della mia terra e altrettanto curiosa del mondo,
di nuovi sapori e di quello che succerà domani. Amo l'ironia, la 

semplicità e la sincerità anche in cucina. Perché è lì che io trovo tutto: disciplina e fantasia, rispetto 
e passione, casa e viaggio.
www.ideeinpasta.com
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Bocconcini di Culatello, caprino e Noci
della Food blogger Ileana Conti

Questo è un finger food/antipasto molto semplice da preparare eppur con la sua semplicità 
stupisce ed è sempre il primo a terminare quando lo servo ai miei ospiti.

Dosi per 10 bocconcini
 10 fette sottili di Culatello Dop
 80 gr Caprino fresco (possibilmente di forma cilindrica)
 5 noci

Procedimento
Disponete sul vassoio o su un piatto da portata le fette di Culatello, cercate di disporle mantenendo
la sofficità non pressandole troppo ma contemporaneamente facendo in modo che le dimensioni 
siano adatte a un finger food.
Tagliate il caprino a fette (oppure fate delle piccole quenelles utilizzando due cucchiaini da caffè) e 
poggiatele sopra lo Speck.
Aprite le noci e poggiate metà gheriglio sul bocconcino di Culatello e caprino.

Servite.
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Malloreddus (gnocchetti sardi)
con sugo e carne di pollastro

della Food blogger Ileana Conti

Ingredienti per 6 persone
Per i Malloreddus

 400 gr di semola fine
 200 ml circa di acqua tiepida
 4/5 pistilli di zafferano
 1 cucchiaino raso di sale fino

In una spianatoia o in una ciotola versate la semola fine e il sale. Fate un buco e inserite metà 
dell'acqua tiepida.
Iniziate a impastare e aggiungete pian piano l'acqua. Potrebbe essere necessario incorporarne più 
dei 200 ml previsti come anche meno, dipende dalla semola.
Lavorate sino ad ottenere un impasto liscio. Formate una palla e coprite con un canovaccio 
inumidito affinché non si secchi mentre preparate i Malloreddus.
Potete effettuare questa operazione anche con una planetaria.
Preparate un vassoio coperto con un canovaccio e spolveratelo con abbondante semola fine e poca
farina.
Prendete un pezzo di impasto e formate un serpentello di diametro non troppo spesso. Con un 
tarocco o coltellino tagliate dei pezzetti lunghi al massimo un centimetro.
Passate ogni pezzetto su l'attrezzo apposito o sui rebbi di una forchetta esercitando una leggera 
pressione.
Disponete sul vassoio.
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Continuate allo stesso modo sino alla fine dell'impasto.
Spolverare i Malloreddus con altra semola e farina e lasciarli asciugare all'aria per almeno 24 ore.

Per il sugo con galletto o pollo ruspante
 400 gr di pollastro ruspante o galletto
 1 cucchiaio olio extravergine d'oliva
 1 cipolla
 4 foglie basilico
 1 cucchiaino di prezzemolo tritato
 1 spicchio aglio
 400 conserva di pomodoro o polpa fine o pelati schiacciati con una forchetta
 Un pizzico di sale
 Un cucchiaino raso di zucchero
 3 pistilli zafferano
 formaggio grattugiato secondo il proprio gusto

Procedimento
In una casseruola versate l’olio extravergine d’oliva e fate soffriggere la cipolla tritata finemente 
con il basilico, il prezzemolo e l'aglio.
Aggiungere il pollastro e rosolarlo bene su tutti i lati. Unire la conserva di pomodoro, aggiustare di 
sale e far cuocere a fiamma minima coperto con coperchio. Dopo 15 di minuti unire lo zucchero e 
lo zafferano. Terminare la cottura per altri 10/15 minuti.
Cuocere i Malloreddus in abbondante acqua salata, scolare e condire con il sugo al pollastro. 
Spolverare con formaggio grattugiato se piace.

La Food blogger Ileana Conti
Ileana Conti moglie, mamma a tempo pieno e una grande passione 
per la cucina.
Nata e vissuta in Sardegna sino ai 30 anni poi trasferita in Veneto 
per amore.
Amo follemente la mia terra di nascita e altrettanto la terra che mi 
ha accolta in quel freddo ma soleggiato 31 dicembre del 2004.
Cerco ogni giorno di essere positiva e divertirmi, trovare il bello 
nelle cose e regalare sorrisi e gioia sia nella vita di tutti i giorni che 
con le mie ricette.
Adoro aprire dispensa e frigo e creare qualcosa con quello che c’è a 
disposizione. Amo le ricette della tradizione ma anche sperimentare

e creare nuovi piatti. Una grande passione per la ricerca degli ingredienti offerti dal territorio e 
altrettanta passione nell’utilizzarli.
Il mio blog nasce come Cucina per Gioco nel 2013 e diventato sito con il mio nome 
"IleanaConti Foodblog", rispecchia la mia filosofia di vita, un modo di vivere conviviale e allegro.♥
www.ileanaconti.com
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Gnocchi di melanzane ripieni di ricotta e
pesto al ragù di coniglio

dello Chef Gino Razzano

Ingredienti per 6 persone

Per il ragù di coniglio
 500 gr polpa di coniglio 
 100 gr carote 
 100 gr sedano
 100 gr cipolla 50 gr guanciale o pancetta affumicata
 50 gr concentrato di pomodoro 
 2 spicchi d’aglio 
 2/3 foglie alloro
 1 bicchiere vino bianco
 olio extra-vergine d'oliva
 rosmarino
 salvia
 timo
 basilico fresco
 sale
 pepe
 peperoncino
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Per gli gnocchi
 500 gr patate pasta gialla 
 300 gr farina 
 100 gr polpa di melanzane 2 tuorli d’uovo
 50 gr Parmigiano Reggiano grattugiato 
 100 gr ricotta morbida 
 50 gr pesto (di ottima qualità) 
 sale 
 pepe

Procedimento
Cominciamo preparando il ragù di coniglio: disossiamolo e tagliamo la polpa ottenuta in 
piccolissimi dadini. 
In una casseruola mettiamo ad appassire un trito di sedano, carota e cipolla; aggiungiamo la polpa 
di coniglio e lasciamo soffriggere a fiamma vivace. Uniamo, quindi, il battuto di erbe aromatiche, 
pancetta, aglio e peperoncino e rosoliamo fino a ottenere la colorazione desiderata. Bagniamo con 
il vino bianco e lasciamo evaporare; aggiungiamo il concentrato di pomodoro e le foglie di alloro (si
consiglia di aggiungere un po’ di acqua o brodo se durante la cottura il sugo dovesse risultare 
troppo asciutto). Aggiustiamo di sale e pepe.
A parte prepariamo le melanzane che serviranno per gli gnocchi. Bucherelliamo la superficie delle 
melanzane e inforniamole a 200°C per circa 20 minuti. Lasciamo raffreddare e raschiamo la polpa 
aiutandoci con un cucchiaio, uniamo le patate che avremo lessato, schiacciato e lasciato 
raffreddare. Uniamo la farina, i tuorli d’uovo, il Parmigiano Reggiano grattugiato, il sale e il pepe. 
Amalgamiamo velocemente e facciamo riposare per 5 minuti.
Intanto prepariamo il ripieno degli gnocchi amalgamando la ricotta e il pesto (lasciandone un po’ 
da parte per decorare il piatto).
Lavoriamo l'impasto degli gnocchi ottenendo delle sfere; allarghiamo dei dischi e farciamo con il 
ripieno di ricotta e pesto, richiudiamo e cuociamoli immediatamente (oppure congeliamoli 
ponendoli ben distanti su un vassoio). Non appena cominceranno a risalire a galla, raccogliamoli 
con una schiumarola e disponiamoli nel tegame con il ragù di coniglio. Spadelliamo delicatamente 
con il sugo (se si preferisce aumentare la cremosità, aggiungere una noce di burro).

Per la presentazione
Su un piatto, con l’aiuto di pennello da cucina, creiamo delle strisce con il pesto; adagiamo sopra gli
gnocchi e un cucchiaio di ragù. Completiamo con una spolverata di Parmigiano Reggiano 
grattugiato e decoriamo con qualche fogliolina di basilico.
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Sfera di melanzane con coniglio e patate
dello Chef Gino Razzano

Ingredienti per 6 persone
Per il ripieno

 800 gr coniglio disossato 
 50 gr concentrato di pomodoro 
 50 gr pancetta affumicata 
 3 spicchi d’aglio 
 1 bicchiere di vino bianco
 rosmarino
 salvia
 timo
 basilico fresco
 olio extra-vergine d'oliva
 sale
 pepe
 peperoncino

Per la sfera di melanzane
 4/5 melanzane di media grandezza
 salsa di pomodoro
 Parmigiano Reggiano grattugiato
 olio di semi per friggere

Per la base del piatto 
 6 patate di media grandezza
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Procedimento
Prepariamo il ripieno tagliando la polpa del coniglio in piccoli bocconcini e mettiamoli a rosolare 
una casseruola capiente con abbondante olio extra-vergine di oliva. Raggiunto un bel color 
nocciola, uniamo il battuto composto di erbe mediterranee, aglio, pancetta e peperoncino.
Lasciamo rosolare a fuoco vivo, poi bagniamo con il vino bianco e, una volta evaporato, 
aggiungiamo il concentrato di pomodoro, il sale e un po’ di acqua, tanta da permettere la cottura 
che sarà di circa 40 minuti a fuoco lento.
A parte, procediamo alla preparazione delle sfere di melanzane: con un pelacarote eliminiamo 
qualche striscia di buccia alternandole. Poi tagliamo le melanzane a fette lunghe dallo spessore di 
mezzo centimetro (se occorre, salare e stendere le fette su un canovaccio, poi premerle 
leggermente e asciugarle così da eliminare quel sentore amaro e pizzicante che alcune melanzane 
hanno). Infariniamo le fette e friggerle in abbondante olio di semi ben caldo fino a raggiungere un 
bel colorito biondo; adagiamole quindi su carta assorbente per eliminare l’olio di cottura.
Per la base del piatto lessiamo le patate, lasciamo raffreddare e spelliamole. Tagliamo a fette non 
troppo sottili e rosoliamole in una padella antiaderente con una noce di burro; saliamo e pepiamo.
Una volta terminate le preparazioni, creiamo le sfere: su pellicola da cucina stendiamo circa 4 fette 
di melanzane accavallandole tra loro, spolverizziamo con Parmigiano Reggiano grattugiato e 
adagiamo al centro un cucchiaio generoso di cubetti di coniglio. Con molta delicatezza solleviamo 
gli angoli della pellicola permettendo alle fette di melanzana di unirsi tra di loro in modo da 
formare una sfera; raggiunta la forma giusta e chiusa per bene, adagiamo la sfera in uno stampino 
di pari grandezza, condiamo la parte superiore con un po’ di salsa di pomodoro e una spolverata di 
Parmigiano Reggiano grattugiato e inforniamo a 180°C per 6-8 minuti.

Per la presentazione
Su un piatto da portata posizioniamo le fette di patate rosolate e ben calde sovrapponendole in 
cerchio; adagiamo sopra al centro la sfera di melanzane e completiamo con un po’ di sugo di 
coniglio e qualche rametto di timo.

Lo Chef Gino Razzano | Principato di Monaco
Gino Razzano nasce nel 1968 ad Ischia, terra fertile e mare 
generoso che offrono ingredienti eccezionali per qualità e gusto. 
Inizia prestissimo la sua professione nei migliori alberghi e ristoranti
dell’isola, ma la sete di nuove esperienze lo porta presto a viaggiare,
dagli Stati Uniti all’Estremo Oriente. Nel mondo assimila nuove 
culture, antiche tradizioni e differenti tecniche che vengono 
sapientemente mescolate alla sua cucina prevalentemente 
mediterranea. Tornato in Italia, Gino Razzano apre un ristorante a 
Sestriere, dove riesce a fondere con maestria i sapori del mare e 
quelli della montagna. Nel 2003 la sua curiosità viene stimolata 
ancora una volta da una nuova sfida: diventare chef del mondo dei 

Luxury Yachts. Fondatore di “Elite yacht chef’s and crew”, associazione che raggruppa gli chef di 
bordo professionisti, è membro del GVCI (Gruppo Virtuale Cuochi Italiani) e dell'“IT CHEFS”, è stato 
nominato “Cousine Master Chef”  dall'Academia Barilla Italia.
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Risotto mantecato ai peperoni,
prezzemolo e acciughe

dello Chef Igor Macchia 

Si tratta di un piatto storico della nostra cucina, nato dalla volontà di esaltare e dare voce ai 
prodotti tipici del nostro territorio e, al tempo stesso, per seguire il mio personale istinto e amore 
verso l’ortaggio protagonista della ricetta.
Peperoni, riso e acciughe sono da sempre presenti nella cucina piemontese. Sia in quella gourmet, 
sia – soprattutto – in quella più tradizionale e umile. Ho pensato che sarebbe stato bello fondere 
questi tre elementi in un unico piatto e dare voce a una parte della nostra cultura culinaria.

Ingredienti per 4 persone
Per la crema ai peperoni

 4 peperoni rossi
 20 gr olio extra-vergine di oliva
 sale
 pepe

Per la crema di prezzemolo
 250 gr foglie di prezzemolo
 olio extra-vergine di oliva
 sale
 pepe

Per il risotto
 250 gr riso Carnaroli
 20 gr olio extra-vergine di oliva
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 40 gr burro
 3 L brodo vegetale
 80 gr Parmigiano Reggiano grattugiato
 acqua di cottura dei peperoni
 crema di peperoni
 crema di prezzemolo
 16 filetti di acciughe dissalate
 sale, pepe

Procedimento
Cominciamo dalla preparazione delle creme: laviamo I peperoni e condiamoli con olio, sale e pepe;
cuociamo in forno a 200 °C per 40 minuti. Rigiriamoli e quando saranno cotti lasciamoli raffreddare
prima di spellarli eliminando I semi. Raccogliamo il liquido di cottura e teniamo da parte. Frulliamo 
I peperoni puliti e conserviamone la polpa per la mantecatura dei risotto.
Per la crema di prezzemolo portiamo a bollore 3 litri di acqua, saliamo e aggiungiamo le foglie di 
prezzemolo lasciandole cuocere per 5/6 minuti. Scoliamo e lasciamo raffreddare in acqua e 
ghiaccio; scoliamo nuovamente e frulliamolo condendo con sale e pepe.
A parte prepariamo il risotto lasciando tostare il riso in una pentola con olio extra-vergine di oliva 
per 3 minuti; sfumiamo con l'acqua di cottura dei peperoni e proseguiamo la cottura con il brodo 
vegetale caldo. Quando il riso sarà cotto, togliamo dal fuoco e mantechiamo con la polpa di 
peperoni, il burro e il Parmigiano Reggiano. Completiamo con sale, pepe e lasciamo riposare per 2 
minuti prima di impiattare. 

Per la presentazione
Impiattiamo il risotto in una fondina calda, quindi disegniamo una spirale con la crema di peperoni 
e terminiamo con le acciughe tagliate a pezzi regolari.

Lo Chef Igor Macchia
Per Igor Macchia, torinese classe 1978, la cucina è la combinazione 
di tre fattori: il ricordo della cucina del papà il sabato mattina, la 
possibilità di viaggiare e il privilegio di osservare qualcuno che 
assaggia I tuoi piatti. Da queste imprescindibili necessità si è 
formata la professionalità dello chef Macchia che, dopo gli studi 
alberghieri, ha cominciato a lavorare in Valle D'Aosta e in Piemonte, 
prima di approdare a La Credenza. Il ristorante di Giovanni Grasso a 
San Maurizio Canavese è diventato, negli anni, rifugio e creatura di 
Igor, senza tralasciare opportunità di stage o impieghi in Italia e 
all'esterno. Nel 2006 arriva un importante traguardo: la stella 
Michelin e la volontà di fare sempre meglio, dedicando una sempre 

maggiore ricerca di produttori del territorio che sposassero la sua idea di cucina. I viaggi, le 
esperienze in Oriente, il lavoro costante hanno permesso così a Igor di avere nuovi stimoli e mete. 
Nel 2016 viene inaugurato a Orbassano il RistOrto della cucina e dell’ospitalità responsabile e a 
Torino il ristorante L'Origine by La Credenza. Negli ultimi anni si dedica alla promozione del brand 
Italia in Asia.
Per altre informazioni visitare il sito web www.igormacchia.com
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Sandwich di gelato al Parmigiano Reggiano e
verdure candite, Prosciutto di Parma, salsa
alla rucola e maionese all'olio di nocciola

dello Chef Igor Macchia con Giovanni Grasso e Alberto Marchetti

Ingredienti per 4 persone
Per il gelato al Parmigiano Reggiano e verdure candite

 600 base bianca
 100 gr latte intero
 300 gr fonduta di Parmigiano Reggiano
 200 gr verdure miste candite
 20 gr succo di zenzero

Per la salsa alla rucola
 300 gr rucola fresa
 sale
 pepe

Per la maionese all'olio di nocciola
 tuorli d’uovo
 sale
 pepe
 olio di nocciola Pariani
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Per la realizzazione del piatto
 rettangoli di gelato al Parmigiano Reggiano e verdure candite 7x4 cm
 maionese all'olio di nocciola Pariani
 salsa alla rucola
 pane bianco
 Prosciutto di Parma

Procedimento
Prepariamo la salsa alla rucola facendo bollire la rucola, raffreddarla e frullarla per ottenere una 
salsa; condiamo con sale e pepe.
Mantechiamo il gelato e aggiungiamo le verdure candite a preparazione quasi ultimata. Colare il 
gelato in stampi rettangolari e abbattere. Ricopriamo il gelato con il Prosciutto di Parma e tagliamo 
nelle dimensioni volute; riportiamo alla temperatura di servizio. Intanto prepariamo   la maionese 
sostituendo all’olio classico con l’olio di nocciola Pariani. Spalmiamo il pane bianco con la maionese
e ricomponiamo il sandwich. Serviamo con la salsa alla rucola e un piccolo contenitore con la 
maionese.
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Gelato al riso, salsa alle castagne, Parmigiano
Reggiano, riso soffiato, Prosciutto di Parma e

Olio di nocciola Piemonte Pariani
degli Chef Igor Macchia e Alberto Marchetti

Ingredienti 
Base di riso per il gelato

 200 gr riso vialone nano veronese
 1 L latte

Gelato al riso
 300 gr saccarosio
 50 gr destrosio
 10 gr carruba
 500 gr base di riso
 1 L latte

Oppure

 1 L latte di asina
 10 gr olio di nocciola Piemonte Pariani

Riso soffiato al cioccolato:
 100 gr cacao in polvere
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 200 gr riso vialone nano veronese
 1 L acqua
 5 gr sale
 5 gr Zucchero

Salsa al latte e castagne
 500 gr castagne secche
 1 L latte
 Parmigiano Reggiano
 Prosciutto di Parma

Procedimento

Base di riso per il gelato
bollire il latte con il riso e cuocere per circa 40 minuti, successivamente frullare e conservare per la 
preparazione del gelato.

Gelato al riso
portare il latte a 40°C quindi unire le polveri e pastorizzare. Riposare 12 ore quindi mantecare e 
colare negli stampi voluti.
Nel caso in cui si utilizzasse il latte di asina, aggiungere l’olio di nocciola durante la mantecazione 
del gelato.

Riso soffiato al cioccolato
cuocere il riso con tutti gli ingredienti per 30 minuti, scolare, quindi seccare a 50°C per 15 minuti. 
Friggere in olio caldo e conservare per la preparazione del piatto.

Salsa al latte e castagne
ammollare le castagne in acqua fredda per una notte. In una pentola soffriggere il Prosciutto di 
Parma, quindi aggiungere le castagne ed il latte e portare a cottura. Passare ed insaporire con il 
Parmigiano Reggiano. Raffreddare e conservare per la preparazione del piatto.

Composizione del piatto
Impiattare il gelato al riso in un piatto fondo, aggiungere il riso soffiato, ed il Prosciutto di Parma. 
Servire la salsa al latte, castagne e parmigiano, portata alla temperatura di ca 20°C.
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Gelato alla farina bona, pomodori secchi,
prosciutto di Parma, Parmigiano Reggiano

ed olio di oliva

degli Chef Igor Macchia e Alberto Marchetti

Per la realizzazione di questo piatto, Alberto Marchetti e Igor Macchia sono partiti dall’idea di una 
preparazione che potesse in qualche modo “unire” l’Italia, da nord a sud, in un unico piatto.
Quale altro prodotto, se non la pizza, è universalmente consumato e riconosciuto in Italia e anche 
all’estero? Ecco quindi che hanno deciso di reinterpretare questa preparazione con il gelato.

Ingredienti per 4 persone
Per il gelato alla farina bona

 590 gr latte fresco intero
 115 gr panna fresca 38% mg
 100 gr zucchero semolato
 80 gr latte condensato
 33 gr destrosio
 30 gr latte in polvere
 4 gr neutro
 48 gr farina bona (farina di granoturco

Riscaldare tutti gli ingredienti, tranne gli zuccheri a 40°C; raggiunta questa temperatura, aggiungere
gli zuccheri e pastorizzare a 85°C. Raffreddare e, quindi, maturare la miscela per almeno 4 ore. 
Trascorso questo tempo, con un frullatore a immersione, incorporare la farina bona. Mantecare e 
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utilizzare il gelato ancora morbido per riempire stampi in silicone rettangolari. Lisciare con una 
spatola e abbattere. Tenere da parte per l'assemblaggio del piatto.

Per i pomodori confit
 80 gr olio di oliva Pariani
 1 kg pomodori
 15 gr sale15 gr zucchero
 2 gr pepe
 timo fresco
 rosmarino fresco

Sbollentare i pomodori in acqua, raffreddarli e spellarli; tagliarli in quarti ed eliminare i semi.
Asciugare con carta da cucina e, successivamente, condire con tutti gli ingredienti. Stendere su 
placche da forno e lasciare in forno a 65°C per 3 ore e 30 minuti in modo che possano seccare.

Assemblaggio del piatto
 gelato alla farina bona
 pomodori secchi
 foglie di rucola
 Parmigiano Reggiano
 Prosciutto di Parma
 olio extravergine di oliva
 sale di maldon
 pane grattugiato
 origano secco

Sul  fondo  del  piatto  –  in  questo  caso  un  padellino  –  preparate  un  disco  di  pane  grattugiato
aromatizzato con origano (a rappresentare la base della pizza); aggiungere, poi, pomodori secchi,
Prosciutto di Parma e dei cubi di gelato alla farina bona (una farina di mais tostato). Completare
con Parmigiano Reggiano a scaglie,  delle foglie di  rucola, una spolverata di  sale Maldon e olio
extravergine di oliva.
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Lo Chef Alberto Marchetti
Alberto  Marchetti  è,  ormai  da  molti  anni,  sinonimo  di  qualità  e
professionalità nel  mondo della gelateria. Premi, riconoscimenti e
soprattutto la  fedeltà  e  il  passaparola  dei  clienti fanno delle  sue
gelaterie  in  Italia  un  punto  di  riferimento  per  tutti  i  golosi  e  i
gourmet.  Storia  e  passione,  tradizione  e  creatività,  semplicità  e
ricerca si incontrano nel suo gelato che resta, indiscutibilmente, una
vera  esperienza  del  gusto.  La  storia  tra  Alberto  e  il  gelato  inizia
presto, da bambino, quando aiutava il papà in gelateria. E di quegli
anni, di quei sapori, lui ricorda perfettamente la gioia, la ricchezza, la
genuinità,  la  freschezza,  valori  che  anche  oggi  cerca  di  trasferire
nella preparazione dei suoi gelati.

Fiducia, cura, condivisione, le tre parole che meglio descrivono il  suo lavoro e il  brand Alberto
Marchetti da lui creato. Tutto ruota attorno alla convinzione che solo riuscendo a mettere davvero
se stesso nel proprio lavoro, questo possa diventare unico, speciale e…buono! E non è un caso che
Alberto abbia scelto di  firmare il  gelato con il  suo nome; un modo per “metterci  la  faccia”  e
garantire di persona la sua qualità. www.albertomarchetti.it
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Riso Acquerello alla
"Bourguignonne" con perle di lumaca 

e fave di cacao
dello Chef Gigi Rana

Ho ripreso l'antica ricetta delle "Escargot alla Bourguignonne" per arrivare alla Lumaca Madonita 
di Davide Merlino a Cefalù in Sicilia. Ho reinterpretato un grande Cult francese riportandolo nel sud 
Italia.  È l'Ottocento, il secolo in cui - provenienti direttamente dalla cucina popolare - le lumache 
ricompaiono con onore anche sulle tavole altolocate che fino ad allora le avevano disdegnate. 
Nell'alta cucina francese tornano in auge a partire dal 22 maggio 1814, complice una scommessa: 
nel corso di un memorabile banchetto il principe de Tayllerand, il cui cuoco Anacraonte conosceva 
venti diversi modi di prepararle e ne offrì allo zar Alessandro I. Qualche anno più tardi, la 
preparazione “alla bourguignonne”, viene definita «succulenta» nella riedizione del 1840 del 
famoso “Cuisinier des cuisiniers” di Jourdain Lecointe, era ormai codificata. La lumaca, finalmente e
definitivamente, troneggiava in cucina su un aristocratico piedistallo. Senza paura d'esser 
contraddetto, nel 1870 da Jean de la Porte poteva scrivere (“Hygièn de la table”). La lumaca fa la 
felicità di un gran numero di buongustai.

Ingredienti per 2 persone
Per il brodo

 500 dl acqua di mare Steralmar 
 50 gr asparagi selvatici
 50 gr sedano
 50 gr cipolla dorata
 10 gr aglio fermentato
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 50 gr gambi di prezzemolo
 pepe in grani
 2 foglie alloro

Per il risotto
 20 gr aglio sous vide 
 150 gr Riso Riserva San Massimo 
 50 gr Parmigiano Reggiano "Vacche Rosse" 
 20 dl vino Riesling 
 30 gr burro francese10 dl olio extra vergine Frantoio Muraglia
 20 gr cipolla pochè 
 20 gr scalogno 
 sale Maldon affumicato 
 pepe nero 
 10 gr fave di cacao grezze 
 10 gr perle di lumaca siciliane della Madonia 

Per la decorazione
 rosmarino
 lavanda di roccia
 stevia
 alloro
 maggiorana

Procedimento
Iniziamo dalla preparazione del riso mettendo in una casseruola di rame un cucchiaio di olio extra-
vergine di oliva; una volta caldo, aggiungiamo il riso mescolando velocemente per tostarlo.  Dopo 
un minuto, aggiungiamo il vino per sfumare, mescoliamo bene e aggiungiamo mezzo mestolo di 
acqua e due mestoli di verdure della bœuf bourguignon. Lasciamo assorbire. Uniamo un mestolo 
di sughetto e un altro di acqua calda, continuando così, mezzo mestolo per volta, ogni volta che si 
consumerà. Rimarrà così bello cremoso, formando una crema naturale ricavata dagli amidi del riso,
lasciando i chicchi belli compatti e sodi. Ricordiamo che non usando brodo salato, dovremo 
aggiustare di sale. A pochi minuti dalla cottura, aggiungiamo il burro, l'olio extra-vergine di oliva e il
Parmigiano Reggiano Vacche Rosse completando la mantecatura del risotto.

Per la presentazione
Serviamo con un filo di olio extra-vergine e decoriamo con rosmarino, lavanda, stevia, alloro e 
maggiorana.
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Filetto di manzo emiliano soutè e il suo Jus
al tabacco con bouquet di primizie

dello Chef Gigi Rana   

Ingredienti per 4 persone
 4 filetti di manzo di razza bianca Modenese da 150 g ciascuno
 300 g di patate
 mezza aringa tagliata a cubetti piccoli
 50 g di funghi porcini
 50 ml di brodo di funghi
 50 g di aceto di mele
 15 g di Aceto Balsamico di Modena Bonini
 20 g di concentrato di pomodoro
 germogli, olio, sale e brodo vegetale q.b.
 asparagi
 patate
 sale

Procedimento
Prepariamo lo Jus al tabacco dolce mettendo in un pentolino l'Aceto Balsamico di Modena Bonini, 
il brodo di funghi, il tabacco sbriciolato, l’aceto di mele e il concentrato di pomodoro, restringere 
lentamente di un quarto.
A parte cominciamo la preparazione del filetto; mettiamo sottovuoto la carne e portiamola a una 
temperatura di 45 °C in acqua con un termometro a immersione. Tamponiamolo, ungiamolo e 
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cuociamo in padella a fuoco vivo su tutti i lati. Inforniamo a 190 °C per 3 minuti e poi ungiamolo 
nuovamente e grigliamo su due lati.
Per il bouquet separiamo I fiori dei broccoli dei gambi, cuociamoli con tempistiche diverse, ma 
sempre per poco tempo in acqua salata; sciacquiamo. Frulliamo con olio extra-vergine di oliva e 
brodo vegetale fino a che  risulterà una salsa densa.

Per la presentazione
Serviamo il filetto con le verdure crude tagliate sottilmente e le chips di patate.

Lo Chef Gigi Rana
Pugliese classe 1988, lo chef Gigi Rana si diploma all'IPSSAR Perotti 
di Bari nel 2006; da questo momento comincia una serie di 
esperienze lavorative a New York, Bangkok, Svizzera, Francia, 
Inghilterra ed Emirati Arabi. Attualmente chef consulente di Olio 
(Milano) e di Lido Marzà a Monopoli (Bari). Ama l'arte e il design, 
che utilizza come fonte di ispirazione, anche in cucina. Chef 
cosmopolita, eclettico, trade union fra persone, professionisti e 
mondi lontanissimi fra loro, utilizza queste sue capacità per portare 
lustro alla sua amata Puglia.
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Risotto alle fragole
con Aceto Balsamico Tradizionale 

e Parmigiano Reggiano
dello Chef Francesco Greco 

Ingredienti per 4 persone
 200 gr burro bianco non salato
 30 gr scalogno fresco
 100 gr fragole fresche, sode e non troppo mature
 400 gr riso Carnaroli
 200 ml Colli di Parma DOC Spumante
 1.5 l brodo vegetale chiaro
 200 gr Parmigiano Reggiano tra i 12 ed i 14 mesi al massimo
 sale di Cervia
 Aceto Balsamico Tradizionale di Modena DOP

Procedimento
Cominciamo preparando il brodo vegetale; per mantenere il risotto al suo colore più 
gradevolmente rosa, si consiglia di scegliere verdure non troppo colorate come il porro, le zucchine
o rosse come dei bei pomodori maturi. Ricordiamo che è preferibile salare esclusivamente il brodo 
e non aggiungere sale nel risotto poiché l’alto contenuto di grassi ne rallenta lo scioglimento 
rendendo difficile il dosaggio. Una volta che il brodo sarà pronto, lo manteniamo a leggera 
ebollizione e cominciamo col risotto: in una capace pentola, lasciamo  sciogliere lentamente e a 
fuoco bassissimo metà del burro. Aggiungiamo lo scalogno tritato e metà delle fragole, pulite e 
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affettate finemente; sempre a fuoco molto basso, facciamo soffriggere finché diventi traslucido e 
senza mai far colorare né il burro, né lo scalogno. Alziamo la fiamma al massimo e uniamo il riso 
facendolo scaldare e tostare bene rimestando con un mestolo di legno, sfumiamo con il vino. 
Quando il vino sarò completamente evaporato versiamo il brodo a grande ebollizione; col mestolo 
di legno mescoliamo aggiungendo il brodo per circa 13 minuti o comunque fino a quando il riso 
sarà al dente.
Spegniamo la fiamma e aggiungiamo il resto del burro, le fragole pulite e cubettate 
grossolanamente e  il Parmigiano Reggiano grattugiato finemente. Muoviamo la pentola,  
mantechiamo il risotto “al salto”, copriamo, lasciamo riposare e poi procediamo all'impiattamento.

Per la presentazione
Adagiamo il risotto in un piatto fondo, decoriamo con fragole fresche e Aceto Balsamico 
Tradizionale di Modena.
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Costine di agnello e gnocchi di pane e
Prosciutto di Parma con riduzione di

Sangiovese e frutti di bosco
dello Chef Francesco Greco    

Ingredienti per 4 persone
 8-12 pezzi costolette di agnello 
 300 gr pane raffermo rustico con mollica densa
 5 uova
 50 gr Parmigiano Reggiano
 100 gr Prosciutto di Parma
 80 ml atte intero
 60 gr burro bianco non salato
 300 ml Sangiovese di Romagna DOC
 60 gr scalogno fresco
 10 gr senape di Digione
 300 gr frutti di bosco misti, anche congelati
 olio extra-vergine di oliva
 sale di Cervia 
 pepe nero

Procedimento
Cominciamo dalla preparazione degli gnocchi di pane: tagliamo il pane raffermo in cubetti e 
lasciamoli seccare bene nel forno a bassa temperatura. 

92



A parte, in una capiente ciotola di vetro o metallo, uniamo le uova con il Parmigiano Reggiano, il 
sale e il pepe, aggiungiamo il Prosciutto di Parma tagliato a listarelle, il pane, il latte e impastiamo 
fino a ottenere la consistenza adatta a formare delle polpette. 
In una padella antiaderente scaldiamo dell'olio extra-vergine di oliva e rosoliamo bene le costolette
di agnello, insaporiamole con sale e pepe e, quando saranno ancora al sangue, togliamole e 
mettiamole da parte.
Nel fondo di cottura che resta nella padella, aggiungiamo lo scalogno tritato finissimo e rosoliamo, 
uniamo I frutti di bosco (una parte) e la senape; sfumiamo con il vino a fiamma alta, lasciamo 
ridurre e poi uniamo I restanti frutti di bosco e amalgamiamo fino a ottenere una salsa lucida. 
Uniamo le costine nella salsa, ultimandone la cottura.
Bolliamo gli gnocchi di pane in abbondante acqua salata; scoliamo e saltiamo gli gnocchi nel burro 
ben caldo e spumeggiante, facendoli dorare leggermente.

Per la presentazione
Su un piatto da portata serviamo le costine con gli gnocchi; accompagniamo con la salsa  ai frutti di
bosco.

Lo Chef Francesco Greco | Tailandia

Francesco Greco nasce in Sardegna nel 1970 e rappresenta la terza 
generazione di chef nella sua famiglia, dopo la madre e la nonna, 
chef di famiglia della famiglia Rotschild negli anni Trenta. Dopo gli 
studi in differenti scuole alberghiere e aver ottenuto diversi diplomi 
e attestati, fin dal 1986 la sua esperienza lavorativa si svolge in 
alberghi e ristoranti stellati e non in giro per il mondo. Nel 2003 
approda in Thailandia dove mette su famiglia e dal 2010 occupa la 
posizione di Executive Chef al Cape Sienna Gourmet Hotel & Villas in
Phuket, dove dirige quattro diversi ristoranti con una brigata 
complessiva di oltre quaranta cuochi. La sua esperienza 

gastronomica include conoscenze approfondite in varie parti del mondo, dalla verde puszta 
ungherese agli asciutti deserti del Qatar, ma il suo primo e grande amore resta la cucina 
mediterranea, fatta di ingredienti freschi e sani, sapori netti ma delicati in una combinazione di alta
artigianalità unita a una profonda conoscenza delle tecniche più moderne e delle scienze 
nutrizionali.
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Biscotti Tagliati Abruzzesi a Singapore alle
Creme di Vaniglia e Alchermes

dello Chef Massimo Pasquarelli

Sullo sfondo, vista di Singapore dal Club Lounge del Ritz-Carlton.

Ingredienti
Per i biscotti

 400 gr farina
 3 uova
 200 gr zucchero semolato
 3 gr di sale
 la buccia grattugiata di 1/2 limone
 10 gr estratto di vaniglia
 200 gr burro
 1/2 bustina di lievito
 zucchero semolato o di canna

Per la crema all’alchermes
 400 ml Latte
 100 ml Alchermes
 100 gr zucchero
 40 gr amido di mais

Per la crema alla vaniglia
 75 ml latte
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 250 ml panna fresca
 4 tuorli1 bacca di vaniglia
 75 gr zucchero

Preparazione
Per i biscotti
Montate le uova con lo zucchero, il sale e la buccia di limone e la vaniglia.
Quando il composto è ben amalgamato aggiungete il burro pomata e mescolate per incorporare.
Unite la farina setacciata con il lievito piano piano, incorporandola bene.
Quando l’impasto è amalgamato, metterlo in freezer per farlo indurire Di solito la ricetta 
tradizionale vuole che si cucini prima l’impasto per poi appunto ritagliarli, in questo caso i biscotti li
ho ritagliati quando sono leggermente duri da freezer in modo da avere forme perfette e lineari, 
quasi ad ottenere un “look” da patatine fritte”.
Cuocete in forno preriscaldato a 180° per circa 15 - 20 minuti o fino a leggera doratura.
Sfornate, lasciate raffreddare.

Per la crema all’alchermes
Versare il latte e l’alchermes in un pentolino e scaldare sul fuoco, senza farlo bollire.
In un tegame mescolare amido di mais e zucchero con una frusta. Quindi versare il latte caldo e 
l’alchermes poco per volta, amalgamando per evitare la formazione di grumi.
Portare il tegame sul fuoco e continuare a mescolare per 4 minuti circa. Quando la crema è densa 
spegnere il fornello.
Raffreddare.

Per la crema alla Vaniglia
Versate in un pentolino il latte e la panna.
Incidete il baccello di vaniglia ed aggiungete i semi al mix di latte e panna, insieme alla stecca 
intera, e portate a bollore a fuoco lento. Spegnete e lasciate riposare per mezz'ora.
Nel frattempo lavorate i tuorli con lo zucchero fino ad ottenere un composto spumoso.
Filtrate il latte e la panna aromatizzati con la vaniglia e aggiungete il liquido ai tuorli montati. 
Mescolate e rimettete il pentolino sul fuoco: fate addensare la crema girandola di continuo, ma 
senza portarla a bollore.
Una volta pronta trasferitela in una ciotola e, raffreddatela.

Servire
In un contenitore adagiate i lunghi biscotti armoniosamente, affiancandoli con due ciotoline 
rispettivamente di crema vaniglia e cream alchermes.
Lasciate intingere i biscotti nelle creme prima di essere consumati, il risultato sarà buonissimo.

Nota
A prima vista può dare l’idea delle patatine ketchup e maionese, ed e’ bene si , era da qui che ho 
preso ispirazione. Ma come sapori, L’idea di questo dessert era di far combaciare il gusto della 
tradizionale della “Pizza dolce” con gli altrettanto famosi biscotti casarecci.
Questa ricetta sarà servita nel nuovo lussuoso bar dell’hotel a partire da aprile prossimo.
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Lo Chef Massimo Pasquarelli | Singapore
Italiano nato in Svizzera, lo chef Massimo ha oltre 30 anni di 
esperienza culinaria alle spalle. Appassionato e dedito al suo 
mestiere, nel corso della sua illustre carriera ha ottenuto numerosi 
premi. I recenti riconoscimenti includono:

 Nel 2008 è stato il primo chef italiano in Asia a ricevere una 
stella Michelin con il ristorante

 "Benoit" di Tokyo
 Chef of The Year (2013) per la catena The Ritz-Carlton Hotels

in Asia
 Global Chef Award (2014) di At-Sunrice Global Chef 

Academy
 Executive Chef of the Year World Gourmet Summit ( 2014, 2015, 2016)
 Global Marriot Executive Chef of the Year ( 2016)
 Best F&B performance Global Marriott Hotel (2017)

Primo Chef a ottenere la stella Michelin in Asia, Massimo è Executive Chef al The Ritz-Carlton, 
Millenia Singapore.
www.ritzcarlton.com/en/hotels/singapore
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Cialda di Parmigiano Reggiano con crema,
pioppini e acciughe

Cipolla

dello Chef Fabio Tacchella

Ingredienti per 4 persone
Per la cialda a forma di cipolla

 100 gr Parmigiano Reggiano 30 mesi grattugiato
 100 gr farina 00
 80 gr burro
 100 gr albume

Per la crema di formaggio
 50 gr Parmigiano Reggiano 12 mesi
 50 gr latte intero
 0,5 gr pepe bianco
 25 gr Crystal mais ( amido di mais)

Per il caviale
 50 gr base alginato (0,1 l acqua naturale - g 1 algin)
 10 gr aceto di vino rosso
 30 gr aceto Balsamico di Modena non invecchiato
 0,5 L bagno calcic (0,5 l acqua-gr 4 calcic)
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Per la decorazione
 1 cucchiaino di caviale all'aceto balsamico
 2 filetti cipolla rossa in agrodolce
 erba cipollina a rondelle sottili

Procedimento
Cominciamo dalla preparazione della cialda frullando in un mixer tutti gli ingredienti in ordine di 
ricetta; poniamo lo stencil a forma di cipolla sul tappeto in silicone e stendiamo l'impasto a uno 
spessore di 2 millimetri. Togliamo lo stencil, cuociamo in microonde fino a una leggera doratura. 
Conserviamo le cialde in un contenitore fino all'utilizzo.
Per la crema di formaggio lasciamo sciogliere per una mezz'ora il Parmigiano Reggiano nel latte 
tiepido e con un frullino a immersione emulsioniamo fino a ottenere una crema. Aggiustiamo con 
sale e pepe; addensiamo con la Crystal Mais.
A parte prepariamo il caviale unendo I due aceti all'alginato e, velocemente, lasciamo cadere a 
goccia nel bagno di calcic con la siringa o il Caviar Four Chef. Una volta formato il caviale 
sciacquiamo in acqua pulita.

Per la presentazione
Montiamo il finger posizionando la crema di formaggio sulla cialda di Parmigiano Reggiano a forma
di cipolla; decoriamo con caviale, filetti di cipolla rossa in agrodolce ed erba cipollina.
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Cialda di Parmigiano Reggiano con crema,
pioppini e acciughe

Fungo
dello Chef Fabio Tacchella

Ingredienti per 4 persone
Per la cialda a forma di cipolla

 100 gr Parmigiano Reggiano 30 mesi grattugiato
 100 gr farina 00
 80 gr burro
 100 gr albume

Per la crema di formaggio
 50 gr Parmigiano Reggiano 12 mesi
 50 gr latte intero
 0,5 gr pepe bianco
 25 gr Crystal mais ( amido di mais)

Per il caviale
 50 gr base alginato (0,1 l acqua naturale - g 1 algin)
 10 gr aceto di vino rosso
 30 gr aceto Balsamico di Modena non invecchiato
 0,5 l bagno calcic (0,5 l acqua-gr 4 calcic)
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Per la decorazione
 1 cucchiaino di caviale all'aceto balsamico
 2 filetti cipolla rossa in agrodolce
 erba cipollina a rondelle sottili

Procedimento
Cominciamo dalla preparazione della cialda frullando in un mixer tutti gli ingredienti in ordine di 
ricetta; poniamo lo stencil a forma di funghetto sul tappeto in silicone e stendiamo l'impasto a uno 
spessore di 2 millimetri. Togliamo lo stencil, cuociamo in microonde fino a una leggera doratura. 
Conserviamo le cialde in un contenitore fino all'utilizzo.
Per la crema di formaggio lasciamo sciogliere per una mezz'ora il Parmigiano Reggiano nel latte 
tiepido e con un frullino a immersione emulsioniamo fino a ottenere una crema. Aggiustiamo con 
sale e pepe; addensiamo con la Crystal Mais.
A parte prepariamo il caviale unendo I due aceti all'alginato e, velocemente, lasciamo cadere a 
goccia nel bagno di calcic con la siringa o il Caviar Four Chef. Una volta formato il caviale 
sciacquiamo in acqua pulita.

Per la presentazione
Montiamo il finger posizionando la crema di formaggio sulla cialda di Parmigiano Reggiano a forma
di fungo; decoriamo con caviale, filetti di cipolla rossa in agrodolce ed erba cipollina.

Lo Chef Fabio Tacchella
Accattivante,  ricco di  spirito,  fantasioso e creativo.  Questi i  segni
distintivi  di  Fabio  Tacchella,  veronese  classe  1957,  cuoco  e
consulente gastronomico di alto livello, ma anche scultore, scrittore
e inventore (dal sistema di cottura con Carta Fata e Fata Bags alla
sonda wireless “ConTact” per la cottura a bassa temperatura). Ha
alternato  esperienze  di  cucina  all’estero,  dove  ha  portato  la  sua
cucina  unica  per  stile  e  ricerca,  all’insegnamento  negli  istituti
alberghieri e nei corsi di perfezionamento per professionisti, da Cast
Alimenti ad Alma. Nel 2000 vince il premio Cordon D’Or della Cucina
Italiana, nel 2004 due medaglie d’oro ai Mondiali di Erfurt, nel 2010
è  stato  nominato  “Chef  più  innovativo”  presso  Sapore  Tasting

Experience.  Nel  2018  è  stato  l’unico  italiano  a  ricevere  la  medaglia  mondiale  “Culinary  merit
award”. Di successo i suoi libri “Gusto Estetico” e “Cum Grano Salis”. Membro della Federazione
Italiana Cuochi dal 1974, dal 2000 al 2012 è stato General Manager della Nazionale Italiana Cuochi.
Nel 2019 in Arabia Saudita ha cucinato al pranzo ufficiale del Re Salman Bin Abbdulaiz Al Saud con
Vladimir Putin.
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Omaggio a Parma
dello Chef Franceso Bonomo

Ingredienti per 4 persone
 320 gr spaghetti 
 100 gr pomodorini datterino
 200 gr Parmigiano Reggiano
 100 gr Prosciutto di Parma essicato
 100 gr di panna fresca non zuccherata 
 timo fresco 
 olio Sale e pepe q.b
 20 gr di polvere di pomodoro

Preparazione
Facciamo bollire bene i pomodori, metterli in un colino con etamina e far colare tutta l'acqua di 
vegetazione. Nel frattempo riscaldare la panna e portare a temperatura prima del bollore, uniamo 
il parmigiano, mixiamo, ottenendo una crema di parmigiano. Cuocere gli spaghetti in acqua salata, 
ancora al dente li scoliamo e continuiamo la cottura in una padella aggiungendo l'acqua di 
pomodoro, regoliamo di sale pepe e irroriamo con un buon olio Evo. Prendiamo  il piatto di portata
facciamo un fondo con la  crema di parmigiano, adagiamo sopra gli spaghetti e  spolverizziamo con 
polvere di pomodoro, prosciutto crudo sbriciolato e precedentemente essiccato,infine 
aggiungiamo pezzetti di parmigiano croccante e dei rametti di timo fresco.
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Cous cous della mia tradizione

dello Chef Franceso Bonomo

Ingredienti per 4 persone
 300 gr di semola per  cous cous
 1,5 kg di scorfano, boga, cernia
 Gr 100 olio extra vergine di oliva
 3 spicchi di aglio
 pepe q.b
 100 gr concentrato di pomodoro
 sale q.b
 1 mazzetto prezzemolo
 2 cipolle
 vino bianco q.b
 scorza di limone

Preparazione

Il cous cous di pesce oggi è un piatto tipico del territorio trapanese. Nasce nel Maghreb, in Africa, 
ma si espande in tutto il mondo con diversi nomi, nella provincia di Trapani diventa cùscusu. É un 
un piatto delle feste, un piatto da condividere con amici e parenti. A base di semola di grano duro, I
chicchi dorati vengono bagnati con acqua tiepida, leggermente salata, incocciati a mano nella 
"mafaradda", un tradizionale piatto concavo in terracotta, con questa operazione manuale inizia il 
processo di "aggregazione", messo poi nella "couscoussiera", una speciale pentola in terracotta  la 
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semola inizia a cuocere a vapore e come per magia si crea il cous cous. Condito con carne, pesce  o 
verdure il cous cous diventa un piatto ricco e completo!
Il "cous  cous della mia tradizione é con "ghiotta di pisci"  (zuppa di pesce). Nel frattempo che la 
semola incocciata si cucini a vapore, come ho spiegato prima, si prepara la zuppa di pesce che é 
fondamentale per insaporire la semola. Si usano di solito scorfano, cipolla, tracina e vopi (boga) ma
personalmente aggiungo anche "aranci di mare"(granchio melograno) e "muccuna"(murici dello 
Stagnone) pesci poveri ma ricchi di gusto e profumo. Quando la semola é pronta si condisce con 
questa zuppa, arricchita anche con aglio e pomodoro e così si crea il cous cous con una esplosione 
di profumi e sapori unici! Per me il cous cous é di pesce perché comunque essendo  originario di 
Marsala, una città di mare, sole e sale, la mia cultura e tradizione mi porta una preferire e lavorare 
il pesce. Rappresenta il piatto delle feste tipico della mia infanzia e mi piace ricordarlo e riportarlo 
oggi nella mia cucina!

Lo Chef Francesco Bonomo è campione regionale "Cous Cous World ChampionShip
Campione mondiale al Cous Cous Fest 2019 "Miglior Cous Cous premio giuria popolare"

Lo Chef Franceso Bonomo
Francesco Bonomo, chef di Marsala provincia di Trapani, sostenitore
della cucina tradizionale che porta avanti e promuove elaborata con
nuove tecniche di preparazione e cottura. Dopo aver conseguito il
diploma presso l'istituto alberghiero di  Erice inizia a viaggiare e a
fare nuovi percorsi formativi culinari che lo portano a Madonna di
Campiglio, Lago di Garda, e Nord Europa, dove inizia a collaborate
con grandi maestri ed exsecutive chef che lo aiutano ad arricchire il
suo bagaglio professionale, ampliando le sue conoscenze. Nel 2004
decide di ritornare in Sicilia e inizia a collaborare con i ristoranti più
in voga, portando novità e innovazione alla tradizione. Si dedica in
seguito a collaborazioni di catering ed eventi, diventando uno chef

freelance, professione che a tutt'oggi svolge. Nel 2019 diventa campione regionale del "Cous Cous
World  Championship e  successivamente  al  mondiale  di  San  Vito  lo  Capo,  facendo parte  della
squadra italiana, vince il  premio Giuria Popolare per il  "Miglior cous cous”. Ad ottobre 2019 si
aggiudica il premio Wine Up di Marsala con un primo della tradizione tipica marsalese rivisitato in
chiave moderna.
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Insalata di filetto di maialino affumicato con
tartufo nero e aceto vecchio

dello Chef Marco Parizzi

Ingredienti per 6 persone
 2 filetti di maiale
 trucioli alimentari di faggio
 100 gr spezie miste
 200 gr sale marino
 2000 gr acqua
 200 gr spinaci
 100 gr misticanza di erbe
 12 asparagi
 4 uova di quaglia
 100 gr di Parmigiano Reggiano giovane
 10 gr aceto vecchio
 50 gr olio extra-vergine di oliva
 20 gr lardo
 tartufo nero

Procedimento
Cominciamo dalla marinatura dei filetti di maiale: bollire l'acqua con il sale e le spezie;  lasciamo 
raffreddare e uniamo la carne che lasceremo marinare per 4 ore. Procediamo all'affumicatura a 
freddo (possibilmente con lo smoker) con trucioli di faggio per 20 minuti. 
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A parte, intanto, lessiamo le uova di quaglia. In una padella capiente saltiamo gli spinaci con il lardo
tagliato a listarelle, sbollentiamo velocemente gli asparagi e uniamo agli spinaci; completiamo con 
una vinaigrette all'olio extra-vergine di oliva e aceto vecchio.
Tagliamo il filetto a fette sottili e componiamo il piatto.

Per la presentazione
Adagiamo sul fondo di un piatto piano gli spinaci, aggiungiamo la misticanza e gli asparagi; 
completiamo con il filetto a fette, il Parmigiano Reggiano, le uova di quaglia e il tartufo nero. 
Condiamo con vinaigrette a piacere.
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Spiedino di stracotto di manzo 
alla parmigiana
dello Chef Marco Parizzi

Ingredienti per 4 persone
 1 sottopaletta di spalla di manzo ben frollato
 3 litri vino rosso di corpo
 1 sedano
 10 carote
 4 cipolle
 1 testa di aglio
 5 chiodi di garofano
 1 stecca di cannella
 5 gr pepe nero in grani
 olio extra-vergine di oliva

Per la polenta
 450 gr acqua
 100 gr polenta taragna

Procedimento
Puliamo, tagliamo le verdure e rosoliamole in una casseruola con olio extra-vergine di oliva. 
A parte, intanto, infariniamo la carne e lasciamola soffriggere in una padella con olio extra-vergine 
di oliva, saliamo e uniamo le verdure. Ricopriamo il tutto con il vino rosso, aggiungiamo le spezie, 
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copriamo e inforniamo a 140°C per 3 ore. Togliamo la carne e lasciamola raffreddare in frigorifero; 
filtriamo il sugo e lasciamo ridurre in una pentola, fino a quando non sarà abbastanza corposo.
Prepariamo la polenta portando a ebollizione l’acqua salata e unendo la polenta, mescoliamo e 
lasciamo cuocere a fuoco lento per circa 40 minuti. Mantechiamo con un noce di burro e 
trasferiamo in stampini della forma desiderata. Con un coppapasta rotondo tagliamo dodici cerchi 
dello spessore di 2 centimetri e diametro di 5, ricopriamo con poco sugo e carta pellicola quindi 
scaldiamo a vapore. Trascorso un po' di tempo togliamo la polenta dagli stampi e friggiamola.

Per la presentazione
Componiamo lo spiedino alternando lo stracotto con I fogli di polenta fritti; condiamo con 
abbondante sugo e completiamo con dischi di polenta fritta.

Lo Chef Marco Parizzi
Parmigiano DOC, classe 1969, Marco Parizzi inizia da giovanissimo 
ad appassionarsi alla cucina. Aiuta nel ristorante di famiglia dove 
apprende le basi della cucina tradizionale parmigiana, e dopo gli 
studi, intraprende un percorso formativo sul campo. Durante le 
varie esperienze per imparare la professione, affianca chef nazionali 
e internazionali che gli trasmettono una vasta conoscenza della 
cucina classica e moderna e, allo stesso tempo, gli consentono di 
esprimere al meglio le sue doti. Nel 1999 Marco è pronto a 
prendere le redini del suo ristorante. Oggi, dopo oltre vent'anni alla 
guida del Ristorante Parizzi di via Repubblica a Parma, la sua cucina 
è in continua evoluzione, curiosa di esplorare e sperimentare 

rimanendo comunque profondamente legata ai ricordi e ai sapori del suo territorio.

Per altre informazioni visitare il sito web www.ristoranteparizzi.it
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Salmone marinato al lampone

dello Chef Francesco Bovino

Ingredienti per 4 persone
 1 kg salmone
 250 gr zucchero
 100 gr sale
 4 cucchiai gin al lampone 
 500 gr carote
 200 gr patate
 50 gr burro
 100 gr latte

Procedimento
Cominciamo preparando la marinatura: mescoliamo sale e zucchero, aggiungiamo il gin 
aromatizzato al lampone e ricopriamo il salmone fresco. Copriamo con pellicola e lasciamo in 
frigorifero per 24 ore. Una volta marinato, sciacquiamo sotto acqua fredda corrente, asciughiamo e
porzioniamo in 4 fette da circa 220 grammi circa.
A parte prepariamo la purea facendo bollire le patate e le carote tagliate a rondelle; scoliamo e, 
con l'aiuto di un frullatore, riduciamo a purea, uniamo burro e latte mescolando fino a ottenere 
una crema.

Per la presentazione
Stendiamo, sul piatto da portata, la nostra purea di carote, adagiamo il salmone e decoriamo con 
fiori eduli e sfoglie di zucchine. Volendo, possiamo completare la presentazione con un tortino di 
purea di verdure.
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La rosa di Parma 
dello Chef Francesco Bovino

Ingredienti per 4 persone
 800 gr filetto di manzo 
 200 gr Prosciutto di Parma
 100 gr Parmigiano Reggiano
 1 rametto di rosmarino 
 2 cucchiai olio extra-vergine
 1 bicchiere Lambrusco
 1 bicchiere Marsala
 sale
 pepe 

Procedimento
Prepariamo il filetto battendo la carne; adagiamo il Prosciutto di Parma e il Parmigiano Reggiano a 
scaglie, arrotoliamo il filetto e leghiamolo con uno spago. Saliamo e pepiamo.
In una padella a fiamma vivace aggiungiamo l'olio extra-vergine di oliva, il rosmarino e l'aglio; 
uniamo la carne e lasciamola rosolare. Sfumiamo con il Lambrusco e il Marsala e lasciamo 
evaporare. Passiamo la carne in forno ventilato a 180°C per circa 10 minuti. In un pentolino 
lasciamo ridurre, a fuoco lento, il Lambrusco, fino a ottenere una crema vellutata. 

Per la presentazione
Tagliamo la carne e serviamo sulla riduzione di Lambrusco; decoriamo con rosmarino.
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Lo Chef Francesco Bovino | Germania
Francesco Bovino nasce in Calabria, ma la sua storia è segnata dal 
viaggio: prima il trasferimento in Piemonte, dove cresce e si forma, 
poi in Germania. L'unica costante è la cucina, una passione che, con 
il passare degli anni, coltiva e sperimenta nei ristoranti italiani ed 
esteri. Oggi vive a Berlino, dove ha dato vita a Zum Matchpoint, il 
ristorante nel quale lo chef Francesco Bovino calibra il proprio estro 
e I sapori più autentici della cucina italiana.

Per altre informazioni visitare il sito web zum-matchpoint.de
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Insalatina di polpette caio e uova 
al Parmigiano Reggiano

dello chef Enzo Fornito

Ingredienti per 2 persone
 60 gr cetrioli
 60 gr carote
 3 uova
 36 gr pane
 1 gr aglio brunoise
 80 gr prezzemolo
 120 gr Parmigiano Reggiano 
 8 gr scalogno a brunoise 
 50 ml olio extra-ergine di oliva di Villalfonsina 
 10 ml aceto di mele 
 90 gr pomodori freschi pelati a brunoise 
 sale
 pepe 

Procedimento
Impastiamo le uova con il pane, prezzemolo e metà del Parmigiano Reggiano grattugiato; uniamo 
sale e pepe e, con due cucchiai, ricaviamo delle polpettine da friggere in abbondante olio.
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A parte tagliamo le carote e I cetrioli a uno spessore di mezzo millimetro, arrotoliamo e infilziamo 
con uno stuzzicadenti; lasciamo riposare per due ore in acqua con ghiaccio. 
Prepariamo la tartar di pomodori tagliati a brunoise unendo olio extra-vergine di oliva, prezzemolo,
scalogno, sale e pepe. Prima di procedere alla composizione del piatto, realizziamo la vinaigrette 
con aceto di mele, olio extra-vergine di oliva, aglio, prezzemolo e scalogno.

Per la presentazione
Posizioniamo la tartar di pomodoro al centro del paiatto;  adagiamo, ai lati, le polpette di pane 
decoriamo con i rotolini di carote e cetrioli ina salatina di campo marinato con la vinaigretta. 
Concludiamo con scaglie di Parmigiano Reggiano. 
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Costoletta di Agnello con sagne
a pezzi al Prosciutto di Parma

dello chef Enzo Fornito

Ingredienti per 2 persone
 280 gr costolette di agnello 
 40 gr perle di patate 
 30 gr perle di zucchine 
 37 gr Prosciutto di Parma 
 55 gr farina 
 30 gr pane grattugiato 
 3 gr rosmarino 
 40 gr mostaza dijon 
 1 gr aglio in brunoise 
 4 gr scalogno a brunoise 
 20 gr carote 
 3 gr tomiglio 
 60 gr prezzemolo 
 60 gr pomodori pelati 
 12 gr zucchero grezzo 
 20 gr melanzana 
 15 gr fagioli rossi 
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Procedimento
Con uno scavino prepariamo le perle di patate e zucchine; cuociamole leggermente al forno. 
Lasciamo soffriggere i fagioli rossi con una brunoise di aglio, cipolla, carota; uociamo per qualche 
minuto e uniamo il Prosciutto di Parma.
Accendiamo il forno e lasciamo essiccare una parte del Prosciutto di Parma a 21 gradi; frulliamo 
fino a ottenere una polvere che andremo a mischiare con acqua e farina così da ottenere un 
impasto omogeneo. Lasciamo riposare 30 minuti prima di stendere (2 mm di spessore) e trafilarla a
rombi; lessare in abbondante acqua salata e unite, ancora al dente, alla zuppa di fagioli rossi. 
Sbollentiamo il pomodoro, peliamolo e tagliamolo a forma di petali; mariniamo il tutto con 
zucchero, sale e tomiglio per poi infornarlo per 7 minuti a 220 gradi.
Cuciniamo alla griglia o in una padella la costoletta de agnello intera a quattro ossa, mariniamo  
con la mostaza dijon sulla superfice del lomoper 10 minuti e ricoprirlo con una panatura di 
prezzemolo e rosmarino. Passiamo al forno a 220 ° C per 12 minuti e tagliamo in tre pezzi.

Presentazione
In un piatto adagiamo la zuppa di fagioli e, al centro, con intorno i rombi di pasta al Prosciutto di 
Parma, intercalando con i petali di pomodori, posizionare sopra le costolotte di agnello e decorare 
a piacere con le punte di asparagi e le perle di zucchine e patate.

Lo Chef Enzo Fornito | Panama

Enzo  Fornito  è  Chef  Esecutivo  dell’Hotel  Westin  Playa  Bonita
Panama.

È nato nato in Germania; quando aveva due anni,  i  suoi genitori
sono  rientrati  i  in  Italia,  a  Villalfonsina  (CH),  paese  che  porterà
sempre nel cuore.

Ha studiado all’IPAS di Villa Santa Maria (CH). 

Ha lavorato in Italia e all’estero, per la Princess Cruises, in Svizzera,
Israele, Messico e, adesso, Panama.
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Zucca, spuma al Parmigiano Reggiano
e vincotto

della Chef Solaika Marrocco

Ingredienti per 6 persone
 1 zucca di medie dimensioni 
 50 ml vincotto
 200 gr panna 
 50 gr latte 
 80-100 gr Parmigiano Reggiano
 rosmarino
 salvia
 sale 
 olio extra-vergine di oliva

Procedimento
Cominciamo preparando la zucca: puliamola e, con l'aiuto di un coppapasta, ricaviamo un cerchio; 
uniamo le erbe aromatiche e cuociamo a vapore per 5-8 minuti (in base allo spessore). 
Asciughiamo la zucca con un pannocarta e teniamo da parte.
In un pentolino uniamo la panna, il latte e il Parmigiano Reggiano grattugiato; lasciamo riscaldare 
amalgamando continuamente – senza mai che il composto arrivi a bollore – setacciamo e 
trasferiamo in un sifone. Riponiamo in frigo per almeno 30 minuti.

Per la presentazione
Passare la zucca in padella a  fiamma alta da entrambi i lati con un filo di olio extra-vergine di oliva 
e sale. Trasferirla su un piatto, creare un cerchio più piccolo con il vincotto e infine completare il 
piatto con la spuma di Parmigiano Reggiano.
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Turcinieddhi glassati alla birra,
marmellata di cipolla all’arancia,

critimi in tempura e infuso di luppolo

della Chef Solaika Marrocco

L’origine  del  nome  “Turcinieddhu”  arriva  da  lontano  e  significa  “piccolo  attorcigliamento”,
ricordando appunto il modo in cui vengono preparati: si tratta di involtini di interiora di agnello.
Hanno  uno  stretto  legame  con  l’allevamento  di  ovini,  molto  diffuso  nell’Italia  meridionale  già
dall’antichità. Quando si  macellavano le carni, le più magre e pregiate spettavano alle famiglie
abbienti,  mentre  al  restante  ceto  non  rimaneva  che  gli  scarti.  Il  quinto  quarto  era  quindi
considerato scarto non propriamente raro e ricercato come considerato nei nostri tempi. Cotti sulla
griglia  ardente,  i  Turcinieddhi  sono  un  piatto  simbolo  delle  festività  pasquali,  ma  consumato
comunque durante  tutto l’anno.  Rappresentano uno dei  piatti simbolo  della  tradizione  e  tema
principale di numerose sagre estive.

Ingredienti
Per li turcinieddhi

 frattaglie agnello (fegato, polmone, cuore) 
 rete di agnello
 prezzemolo 
 sale delle saline di Margherita di Savoia e pepe Q.B.
 1 cucchiaio malto d’orzo liquido
 150 ml Birra Moretti La Rossa
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Per la tempura di critimi (finocchio di mare)
 3 critimi
 50 gr farina di riso
 acqua minerale 
 1 cubetto di ghiaccio
 500 gr olio di semi di girasole

Per la marmellata di cipolla all'arancia
 1 cipolla bianca Margherita di Savoia
 1 arancia
 20 gr zucchero

Per l'infuso di luppolo
 coni luppolo essiccati
 100 ml acqua minerale
 1 gr xantana

Per il luppolo caramellato
 coni di luppolo reidratati
 noce di burro
 zucchero semolato

Procedimento
Prepariamo i turcinieddhi: laviamo la rete più volte sotto l’acqua corrente e mettiamola a bagno in 
una ciotola con mezzo limone. Tagliamo in pezzi regolari il fegato, il polmone e il cuore e 
condiamoli, poi, con sale e pepe. Porzioniamo polmone e cuore in parti uguali - a differenza del 
fegato in quantità leggermente inferiori - aggiungere una foglia di prezzemolo e arrotoliamo  nella 
rete fino a formare un involtino. Mettiamo a marinare i turcinieddhi nella birra La Rossa per 
almeno un’ora in un contenitore d'acciaio. Terminata la marinatura, cuociamo direttamente in 
forno preriscaldato a 200°C fino a quando non risultano leggermente abbrustoliti. Trasferiamo il 
tutto in una padella, aggiungiamo il malto e glassiamo i turcinieddhi.
Procediamo alla preparazione della pastella unendo farina e ghiaccio, aggiungiamo l’acqua fino a 
quando non avremo ottenuto la giusta densità. Portiamo l’olio a 180°C, passiamo leggermente  i 
critimi in pastella e friggiamo fino a doratura; saliamo.
Per la marmellata di cipolla all'arancia che ci servirà per completare il piatto, tritiamo la cipolla 
bianca e uniamo in una padella con lo zucchero, metà della buccia grattugiata e tutto il succo 
d'arancia. Cuociamo a fuoco basso per 30- 40 minuti mescolando di tanto in tanto. A cottura 
ultimata aggiungiamo la restante buccia d'arancia.
In una pentola scaldiamo l’acqua a 80°C, aggiungiamo il luppolo, copriamo con pellicola e lasciamo 
raffreddare. Filtriamo e teniamo da parte i coni reidratati, uniamo la xantana e mixiamo con un 
minipimer. Trasferiamo in un dosatore e riponiamo in frigorifero. Riprendiamo i coni che sono stati 
usati per fare l’infuso, asciughiamoli e mettiamoli in un padellino con il burro e lo zucchero; 
lasciamoli caramellare.
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Per la presentazione
Sistemiamo i turcinieddhi parallelamente alternandoli alla tempura di critimi. Formiamo una 
piccola quenelle con la marmellata di cipolla e posizioniamola davanti ai turcinieddhi in senso 
obliquo con foglioline di timo fresco. Finiamo il piatto con gocce di infuso di luppolo e luppolo 
caramellato.

La Chef Solaika Marrocco
Pugliese classe 1995, Solaika Marrocco è un concentrato di 
caparbietà e passione. La sua cucina è un omaggio costante ai piatti 
della tradizione familiare e al suo Salento; le tante materie prime 
vengono però rielaborate, arricchite e scandagliate affinché ne 
emerga l'essenza. Marrocco è la più giovane Ambasciatrice del 
gusto dell’associazione omonima, ancor prima, nel 2017 a soli 22 
anni, grazie a tecnica e passione, conquista il Premio Birra Moretti 
Gran Cru con i suoi Turcinieddhi.  Dal 2018 ha un posto riservato 
nell’esclusivo Atelier des Grandes Dames de la Maison de 
Champagne Veuve Clicquot, perché espressione e testimone 
dell’alta ristorazione al femminile, portata avanti con carattere, 

sensibilità e lungimiranza. Da quattro anni a capo della brigata di cucina di Primo restaurant in 
Lecce, nel 2020 ottiene il premio Alessandro Narducci come miglior Chef emergente e la inserisce 
tra i miglior chef 30under30. A gennaio 2021 arriva l’invito da parte di MasterChef 10, che la vuole 
ospite della quarta puntata come esempio professionale da seguire per tutti gli aspiranti chef 
dell’edizione in corso.
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Metallic Heart 
rivisitazione della Duchessa di Parma con

cioccolato di Modica Bonajuto
dello Chef Enrico Brancato

Ingredienti
Per il pâte sablée alla nocciola

 180 gr farina 00
 100 gr farina di nocciole
 80 gr zucchero a velo
 140 gr burro
 1 uovo
 un pizzico di sale

Per il croustillant alla nocciola
 90 gr pralinato di nocciola
 50 gr cioccolato al latte
 40 gr  pailleté feuilletine o corn flakes

Peril cremoso al cioccolato di Modica Gran Nativo Blanco – Perù 75% 
 500 gr cioccolato di Modica Bonajuto Gran Nativo Blanco – Peru 75%
 150 gr panna fresca
 300 gr panna fresca semi montata
 130 gr latte intero
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 4 gr gelatina in fogli
 pizzico di sale 
 pizzico di caffè in polvere

Per il cuore di zabaione
 100 gr tuorlo d'uovo
 100 gr zucchero
 100 gr Marsala
 8 gr maizena
 mezza bacca di vaniglia

Procedimento
Prepariamo la pâte sablée alla nocciola: mescoliamo il burro morbido tagliato a cubetti con lo 
zucchero a velo; aggiungiamo la farina miscelata a quella di nocciole e continuiamo a lavorare fino 
a ottenere un impasto granuloso, simile alla sabbia ( sablée). A questo punto incorporiamo l’uovo 
leggermente sbattuto con un pizzico di sale. Lavoriamo velocemente per non surriscaldare la pasta 
e lasciamola riposare in frigorifero per qualche ora avvolta nella pellicola (l'ideale sarebbe 
prepararla la sera prima dell'assemblaggio del dolce). Stendiamo il nostro panetto di pâte sablée 
alla nocciola e inforniamo a 165°C per 12 minuti.
Al microonde, a una temperatura di 45°C, sciogliamo il cioccolato al latte che ci servirà per il 
croustillant alla nocciola; uniamo il pralinato e mescoliamo con una spatola per ottenere un 
composto omogeneo.  Aggiungiamo le pailleté feuilletine o corn flakes, versiamo il tutto in un 
piccolo mixer e tritare per pochi secondi, così da ottenere un composto non troppo fine, ma 
comunque omogeneo e granuloso.
Per il cremoso tritiamo finemente il cioccolato di Modica;  in un pentolino  riscaldiamo il latte 
insieme alla  panna, il sale e il caffè. Uniamo la gelatina precedente ammollata in un po' di acqua 
tiepida e il cioccolato, mixiamo  bene con un minipimer. Infine, incorporiamo delicatamente la 
panna semi montata.
Completiamo le nostre preparazioni con il cuore di zabaione: lavoriamo a bagnomaria a una 
temperatura ben fissa di 83°C I tuorli con lo zucchero e il Marsala, aggiungiamo la vaniglia e la 
maizena. Una volta ottenuto un composto omogeneo, lasciamo raffreddare e lavoriamo con la 
frusta in planetaria  facendo montare il tutto; trasferiamo su una teglia, stendiamo e congeliamo. 

Per la presentazione
Stendiamo il croustillant in uno spessore di 1-2mm sulla base sablée; lasciamo rapprendere il 
croustillant a temperatura ambiente e riempiamo lo stampo a forma di cuore a metà con il 
cremoso al cioccolato. Lasciamo rapprendere in abbattitore; intanto, porzioniamo lo zabaione e 
adagiamo l'inserto al centro dello stampo, ricopriamo a filo con il cremoso e congeliamo.
Sformiamo lo stampo e chabloniamo il dessert; adagiamo sulla base di croustillant e sablée.

120



Lo Chef Enrico Brancato
Nato a Siracusa nel 1986, Enrico Brancato porta con sé la maestria, 
le tradizioni e la cultura della pasticceria di questa terra. Figlio 
d'arte, cresce in una famiglia di pasticceri che presto lo indirizzano 
verso l'arte bianca, tanto che all'età di soli 10 anni "incassa" la sua 
prima cassata secondo la tradizione siciliana. La passione per la 
pasticceria lo porta a intraprendere presto esperienze professionali 
presso i migliori laboratori di pasticceria della sua terra, dove 
perfeziona le basi e allarga la sua curiosità e la sua creatività alla 
pasticceria moderna. Sempre affascinato dal mondo della 
ristorazione, nel 2014 decide di trasferirsi a Parigi dove, in qualità di 
Chef Patissier, entra a far parte della brigata dello Chef Alberico 

Penati, presso il ristorante Penati al Baretto. Dopo soli 7 mesi dalla sua apertura arriva la prima 
stella Michelin. Qui perfeziona nuove tecniche apprese dai più grandi Maestri Pasticceri francesi, 
tra i quali Christophe Felder, e si affaccia ai nuovi orizzonti della pasticceria confrontandosi coi 
colleghi parigini. Col bagaglio di esperienze accumulate in Francia decide, nel 2015, di ritornare in 
Sicilia per riprendere il proprio percorso professionale rivolto alla riscoperta e valorizzazione dei 
prodotti della sua terra, lavorando presso il Ristorante 2 stelle Michelin Locanda Don Serafino. 
Trasferitosi a Parma, lavora come chef pasticcere presso il ristorante Meme.
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Acciughe, Pecorino e prezzemolo

dello Chef Antonio Zaccardi

Ingredienti per 4 persone
 800 gr acciughe
 300 gr prezzemolo
 100 gr latte
 80 gr Pecorino
 10 gr Parmigiano Reggiano
 30 gr pangrattato
 uvetta
 buccia di limone
 pinoli
 origano 
 polvere finocchio 
 sale
 olio extra-vergine di oliva

Procedimento
Cominciamo preparando la crema al Pecorino inserendo, in un pentolino e a fuoco basso, 60 
grammi di Pecorino grattugiato e il latte; emulsioniamo con un frullatore, così da ottenere una 
crema.
In una ciotola uniamo il pangrattato, il Parmigiano Reggiano, il restante Pecorino, la polvere di 
finocchio, la buccia di limone e il pepe. Intanto puliamo, sbollentiamo il prezzemolo e poi lasciamo 
raffreddare in acqua e ghiaccio; frulliamo con un mixer aggiungendo l'acqua di cottura e 
amalgamiamo bene fino a ottenere una salsa lucida.
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Sfilettiamo le acciughe e procediamo a farcirle con il mix di pane, aromi e formaggi; chiudiamole e 
passiamole in una padella ben calda per un minuto. Trasferiamole in forno già caldo a 160°C per 3 
minuti.
Concludiamo preparando un mix di erbe aromatiche che diano freschezza al piatto: origano fresco, 
fiori di erba lepre, fiori di aglio, menta, spinacino, basilico e finocchio selvatico.

Per la presentazione
In un piatto piano versiamo un po' di crema al Pecorino, adagiamo le acciughe e completiamo con 
gocce di salsa al prezzemolo; decoriamo con il mix di erbe, uvetta e pinoli.
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Riso alla marinara
dello Chef Antonio Zaccardi

Ingredienti per 4 persone
 200 gr riso Carnaroli
 200 gr salsa di pomodoro
 100 gr burro
 100 gr Parmigiano Reggiano
 20 gr pasta di acciuga
 800 ml acqua bollente
 100 gr crosta di Pane di Altamura
  vino bianco
 aceto bianco
 origano
 sale

Procedimento
Cominciamo dalla preparazione della polvere di Pane di Altamura: inseriamo la crosta in forno a 
160°C per 20 minuti (dovrà risultare di colore brunito); trasferiamo in un frullatore e riduciamo il 
pane in polvere. Teniamo da parte per il completamento del piatto.
In una casseruola capiente tostiamo bene il riso con olio extra-vergine di oliva; saliamo, sfumiamo 
con vino bianco e procediamo alla cottura unendo, un po' alla volta, l'acqua bollente. Dopo circa 5 
minuti aggiungiamo la salsa di pomodoro calda e continuiamo a cuocere per 8 minuti. A questo 
punto spostiamo la pentola dal fuoco, aggiustiamo di sale, uniamo la pasta di acciughe, il burro, il 
Parmigiano Reggiano, l'origano, un filo di olio extra-vergine di oliva e un goccio di aceto di vino 
bianco.
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Per la presentazione
Trasferiamo il riso su un piatto piano e completiamo con polvere di Pane di Altamura passato al 
setaccio.

Lo Chef Antonio Zaccardi
Abruzzese classe 1978, Antonio Zaccardi è uno chef creativo, 
visionario e istintivo. Studia e lavora in Italia e all'estero, e queste 
esperienze lo forgiano e gli fanno acquisire tecnica affinando gusto, 
stile e personalità. Zaccardi si distingue per indole e naturalezza del 
gusto e per la sua cucina contemporanea che guarda al mondo 
stuzzicando la sua intuizione e mettendo in campo un ingegno 
dirompente.

Per altre informazioni visitare il sito web www.ristorantepasha.com
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Arancini di riso
dello Chef Alex Li Calzi

Una ricetta che racchiuda tutta la mia sicilianità? Gli arancini, un classico dello street food siciliano:
li mangi per strada passeggiando e leccandoti le dita! Ma sono anche un classico delle feste (in 
generale) - che sia Natale o un compleanno - e tutti ne vanno pazzi... Le più famose sono quelle al 
ragù, oppure con burro e prosciutto. Nella parte occidentale dell'isola, questa specialità è 
conosciuta come "arancina", mentre nella parte orientale è chiamata "arancino". Ma che importa, 
per l’Accademia della Xrusca vanno bene tutti e due!
L’arancino DOC deve essere a punta, deve avere la panatura croccante e deve essere ripieno con 
ragù con piselli. Sono sicuro che vi ho convinto e li replicherete in tanti.

Ingredienti per 25 arancini
Per il ragù

 200 gr formaggio a pasta filata
 300 gr macinato di manzo
 300 gr macinato di maiale
 80 gr piselli
 1 cipolla
 1 carota
 1 gambo di sedano
 300 gr passata di pomodoro
 2 cucchiai concentrato di pomodoro
 sale 
 pepe
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Per il riso
 1kg riso Roma
 3 bustine zafferano
 2 litri brodo vegetale
 150 gr burro
 250 gr Parmigiano Reggiano

Per la pastella
 250 gr pangrattato
 200 ml acqua
 200 gr farina
 2 uova

Procedimento
Cominciamo preparando il ragù, possibilmente il giorno prima poiché va usato freddo e compatto. 
Procediamo con il tagliare le verdure e preparare il soffritto che lasceremo rosolare in padella con 
la carne; aggiungiamo sale, pepe e due cucchiai di concentrato di pomodoro.
Dopo un'ora di cottura a fiamma bassa, aggiungiamo i piselli e continuiamo la cottura ancora 30 
minuti, fino a fare addensare. Lasciamo raffreddare e conserviamo in frigorifero.
Per la cottura del riso riscaldiamo 2 litri di brodo vegetale, uniamo il burro a tocchetti e un 
cucchiaio di sale. A bollore versiamo il riso e lasciamo cuocere fino al completo assorbimento. 
Spegniamo la fiamma e aggiungiamo il Parmigiano Reggiano grattugiato, mantechiamo e 
stendiamo il riso su una spianatoia dove si raffredderà.
A parte, intanto, tagliamo a cubetti più o meno grossi un buon formaggio a pasta filata.
Quando il riso si sarà freddato, prendiamone una quantità che può riempire la mano, stendiamo, 
uniamo un po' di ragù, un cubetto di formaggio e, con l'altra mano, prendiamo una manciata di 
riso e chiudiamo compattando il tutto. Diamo una forma sferica oppure conica. Lasciamo riposare 
per circa 20 minuti in frigorifero; intanto prepariamo la pastella miscelando tutti gli ingredienti. 
Passiamo l’arancino nella pastella e poi nel pangrattato; non appena avremo completato tutti gli 
arancini, lasciamoli riposare in frigorifero ancora 30 minuti.
In una pentola scaldiamo circa due litri d’olio di semi e, quando raggiungerà la temperatura di 
180°C, tuffiamo gli arancini fino a doratura. Sgoccioliamo e asciughiamo con carta assorbente; I 
nostri arancini sono pronti per essere serviti.
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Pancakes alla zucca e Parmigiano Reggiano
con crumble di guanciale e zabaione

all’Aceto Balsamico Tradizionale
di Modena IGP

dello Chef Alex Li Calzi

Ingredienti per 10 pancakes
 1 uovo
 30 gr burro fuso
 100 ml latte
 150 gr polpa di zucca delica (il peso si intende per la polpa già cotta)
 200 gr farina 00
 50 gr Parmigiano Reggiano
 2 cucchiaini di lievito istantaneo per salati
 1 pizzico di sale

Per lo zabaione salato
 2 tuorli di uova a temperatura ambiente
 pepe
 sale
 1 cucchiaio raso di Aceto Balsamico di Modena IGP
 50 gr guanciale
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Procedimento
Cominciamo cuocendo per 20 minuti in forno la polpa di zucca; frulliamo fino a ottenere una 
purea. In una ciotola capiente uniamo tutti gli ingredienti in polvere , aggiungiamo il latte, l'uovo, il 
burro fuso e la polpa di zucca; lavoriamo il composto fino a quando non diventerà compatto e 
grumoso. Scaldiamo una padella antiaderente leggermente imburrata e, con ’aiuto di un mestolino,
preleviamo una porzione di impasto e versiamo nella padella ben calda, così da ottenere I nostri 
pancakes. Nella stessa padella, una volta ultimati I pancakes, tosteremo il guanciale fino a doratura 
e croccantezza desiderata.
Riempiamo un pentolino per 1/3 di acqua e lasciamo riscaldare; adagiamo a bagnomaria una 
ciotola in acciaio nella quale verseremo i due tuorli e, con le fruste elettriche, cominceremo a 
montare le uova per qualche minuto senza mai fermarci. Ottenuto un composto denso, togliamo 
dal fuoco, regoliamo di sale e pepe, uniamo l'Aceto Balsamico Tradizionale di Modena IGP e 
amalgamiamo lo zabaione. 

Per la presentazione
Versiamo a specchio lo zabaione su un piatto da portata, aggiungiamo I pancakes e completiamo 
con il crumble di guanciale. 

Lo Chef Alex Li Calzi
Curioso e appassionato, Alex Li Calzi, content creator de L’Orso in 
Cucina, si muove tra i sapori delle sue radici siciliane e le 
suggestioni delle terre di Provenza, passando per Germania e Stati 
Uniti: il risultato è una cucina colorata e senza confini, che vuole 
sperimentare, ma ama gli ingredienti della tradizione italiana. Nel 
marzo 2016 nasce la pagina Facebook e, a piccoli passi, prende 
forma e acquista visibilità, fino ad arrivare dopo poco più di un anno
e mezzo a quasi 6000 follower. Durante questo percorso Alex Li 
Calzi ha seguito dei corsi di cucina presso l’Accademia Marchesi e 
presso la Scuola della Cucina Italiana; tante le collaborazioni con 
brand, riviste e programmi televisivi.

Per altre informazioni visitare il sito web www.lorsoincucina.it
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Tartare di Fassona, porcini grigliati, gelato al
Parmigiano Reggiano e pepe di Sichuan

dello Chef Marco Medaglia

Ingredienti
Per la tartare

 70 gr scamone di Fassona
 5 gr sale marino di Cervia
 2 gr pepe di Sichuan
 30 gr olio extravergine di oliva
 10 gr succo di limone

Tagliare a coltello lo scamone prima in striscioline sottili e poi in cubetti piccoli. Condire con olio 
extravergine di oliva, sale marino di Cervia e succo di limone. Amalgamare bene.

Per il gelato al Parmigiano Reggiano
 150 gr zucchero
 40 gr destrosio
 200 gr Parmigiano Reggiano grattugiato
 40 gr di Parmigiano Reggiano, tritato finemente
 570 gr latte scremato
 80 gr crema
 60 gr tuorlo d’uovo
 sale
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Lasciare metà del Parmigiano Reggiano grattugiato in infusione in metà del latte a 60° di 
temperatura per un’ora; aggiungere il restante latte, zucchero, destrosio, uova, panna e portare a 
75°; miscelare, mantecare ed aggiungere il Parmigiano Reggiano rimanente. Dopo 4 ore togliere il 
gelato dal mantecatore.

Per funghi porcini
 1 fungo porcino fresco
 10 gr olio extravergine di oliva
 sale
 pepe
 prezzemolo

Tagliare il fungo porcino in lamelle molto spesse.
Condire con olio extravergine d'oliva, sale, pepe, prezzemolo tritato, quindi grigliare.

Crema di porcini
 ½ porcino
 brodo vegetale
 sale
 pepe
 aglio
 olio extra vergine d'oliva

Cuocere in padella antiaderente con uno spicco di aglio, olio extra vergine di oliva, i funghi, quindi 
passare nel blender con un mestolo di brodo vegetale, frullando fino ad ottenere una salsa liscia e 
omogenea, aggiustare di sale e pepe e quindi passare al setaccio.

Assemblaggio del piatto
Decorare il piatto con la salsa di porcini, quindi formare due mucchietti di tartare e, al lato opposto 
vicino alla striscia di salsa, porre i funghi porcini precedentemente grigliati.
All’ultimo momento, prima di servire il piatto, aggiungere la quenelle di gelato al Parmigiano 
Reggiano tra i due mucchietti di tartare e decorare con qualche foglia di menta o prezzemolo.
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Spaghetti vongole veraci
e bottarga di muggine

dello Chef Marco Medaglia

Ingredienti per 1 persona
 80 gr spaghetti
 200 gr vongole veraci
 5 gr bottarga di muggine
 30 gr olio extra vergine di olive
 aglio
 brodo di pesce

In una casseruola rosolare un paio di spicchi di aglio; aggiungere le vongole e lasciarle aprire
lentamente.
Una volta aperte, sgusciare alcune vongole lasciando solo alcune per la decorazione finale.
Cuocere gli spaghetti per 8 minuti in abbondante acqua salata, scolare e continuare la cottura in 
padella con l’aggiunta di brodo di pesce - quando necessario - fino a cottura ultimata, quindi unire 
un filo di olio extravergine, mantecare.
Impiattare e decorare con alcune vongole con guscio e finire con abbondante bottarga di muggine
grattugiata al momento.
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Linguine Rustichella 
con salsa di Crostacei e Gamberi 

dello Chef Marco Medaglia

Ingredienti
 100 gr linguine Rustichella
 300 gr gamberi 
 100 gr pomodorini
 ramoscello timo 
 30 gr olio extra vergine d’oliva
 4 spicchi di aglio
 sale 
 pepe

Per Salsa di Crostacei 
 1 kg teste di gamberi
 astici
 100 gr cipolla bianca
 100 gr carota 
 100 gr sedano 
 400 gr pomodori pelati 
 30 gr concentrato di pomodoro 
 brandy 
 erbe 
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Per la preparazione della salsa di Crostacei 
In una casseruola fare appassire Cipolla, Carota ,Sedano, erbe a fuoco lento 

Aggiungere le teste dei crostacei e fare cuocere a fuoco lento schiacciando le teste per avere tutto 
il loro succo  quando saranno ben rosolate sfumare con del Brandy e aggiungere del concentrato di
pomodoro irrorare e quindi aggiungere del ghiaccio per fare sprigionare tutti I succhi , una volta 
assorbiti I liquidi aggiungere I pomodori pelati passati e fare bollire fino a quando il tutto non sarà 
omogeneo .
Cuocere le linguine in abbondante acqua salata per 8 minuti.

In una padella fare rosolare aglio Olio extravergine e timo , quindi aggiungere la salsa di Crostacei , 
fare amalgamare il tutto , quindi aggiungere la pasta e fare saltare fino a quando non sarà cotta 
Amalgamare con del Olio extravergine e servire.

Buon Appetito!
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Panino aperto al Prosciutto di Parma
con piselli e Parmigiano Reggiano

ideato dallo Chef Marco Medaglia,
presidente del Cim – Chef italiani nel mondo

Lo Chef Marco Medaglia | Egitto
Marco Medaglia, talentuoso Chef abruzzese, è Presidente del CIM – 
Cuochi italiani nel Mondo, uno dei più autorevoli gruppi di chef 
italiani che diffondono all’estero la cultura culinaria Made in Italy.
Marco è nato a Chieti il 9 marzo 1973, ed eredita la passione per la 
cucina dalla nonna paterna già cuoca di un noto ristorante della 
città.
Attualmente vive e lavora in Indonesia.

chefitalianinelmondo.wordpress.com
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Uovo e Barbabietola
dello Chef Domenico Marotta

Ingredienti
Per le uova

 10 uova di gallina allevate a terra
 200 gr acqua
 24 gr miso
 20 gr estratto di barbabietola

Per la salsa alla barbabietola
 180 gr estratto di barbabietola
 180 gr di yogurt 
 24 gr senape di Dijon
 sale
 aceto di riso
 salsa soia

Per la fonduta di Parmigiano Reggiano
 300 gr panna fresca da cucina
 120 gr Parmigiano Reggiano Vacche Rosse 30 mesi

Per la riduzione alla barbabietola
 estratto di barbabietola
 glucosio liquido
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Per la tartare di barbabietola
 150 gr barbabietola cotta “en robe des champs”
 maionese3 cetrioli sott’aceto
 10 capperi sotto sale
 2 acciughe sott’olio
 sale
 salsa Tabasco
 salsa Worcestershire

Per i crostini di pane all'acciuga
 100 gr pane raffermo
 burro 
 olio extra-vergine d’oliva
 1 acciuga sott’olio

Procedimento
Cominciamo preparando le uova: cuociamole in acqua leggermente salata e acidulata con aceto 
bianco per circa 4 minuti. Raffreddiamole in acqua e ghiaccio, sgusciamole e lasciamole marinare 
nell'estratto di barbabietola, miso e sale.
Per la salsa barbabietola frulliamo l’estratto di barbabietola con lo yogurt, la senape, la salsa soia e 
aggiustiamo di sale. Per la riduzione di barbabietola, poi, uniamo all’estratto di barbabietola il 
glucosio e lasciamo ridurre dolcemente fino a ottenere una consistenza densa.
Procediamo preparando la fonduta di Parmigiano Reggiano portando a bollore la panna e, fuori dal
fuoco, versiamo il formaggio grattugiato. Amalgamiamo bene e filtriamo.
A parte tagliamo in brunoise la barbabietola cotta, condiamola come una tartare con capperi, 
acciughe, cetrioli; uniamo la maionese e terminiamo con Tabasco e Worcestershire; mescoliamo 
bene e la nostra tartare di barbabietola è pronta.
Concludiamo le preparazioni con I crostini di pane: sfaldiamo l’acciuga sott’olio in padella con olio 
extra-vergine di oliva e burro, aggiungiamo i crostini e tostiamoli dolcemente. Per eliminare il 
grasso in eccesso trasferiamo tutto su carta assorbente e procediamo alla composizione del piatto.

Per la presentazione
Alla base del piatto mettiamo la salsa di barbabietola, poi la fonduta di Parmigiano Reggiano e la 
riduzione di barbabietola. Disponiamo al centro del piatto la tartare di barbabietola, i crostini, le 
sfoglie di barbabietola e adagiamoci sopra l’uovo scaldato nella sua marinata. Aggiungiamo del sale
maldon, la polvere di barbabietola, il pepe macinato al momento e completiamo con delle foglie di 
barbabietola, acetosella tigre e aneto.
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Cotenna e guanciale al pepe

dello Chef Domenico Marotta

Ingredienti 
 cotenna di maialeguanciale stagionato di Parma
 alloro
 sale grosso
 pepe di Cubebe
 olio per frittura

Procedimento
Puliamo la cotenna eliminando le impurità e il grasso sottocutaneo in eccesso; sbianchiamo la 
cotenna in acqua bollente per pochi minuti. Terminiamo la cottura della cotenna in acqua  
profumata all’alloro con pochissimo sale. Quando la cotenna sarà fondente, ritiriamola in un 
contenitore sovrapponendola e ottenendo cosi una “millefoglie” di cotenna. Abbattiamo il tutto, e 
quando sarà ben freddo tagliamo la cotenna finemente con l’affettatrice. Secchiamola per circa 8 
ore a 60°C. Quando saranno ben secche, soffiamole in olio caldo ottenendo così una chips 
croccante di cotenna.

Per la presentazione
Coprire la chips di cotenna con una fettina sottile di guanciale stagionato di Parma; riscaldiamo 
leggermente il guanciale così da renderlo traslucido e aderente alla chips. Cospargiamo il guanciale
con pochissimo pepe di Cubebe macinato al momento.
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Lo Chef Domenico Marotta
Figlio d'arte, Domenico inizia in giovanissima età a vivere nel mondo
della ristorazione dimostrando passione e curiosità. Dopo aver 
frequentato l'Istituto Alberghiero a Gaeta, la sua prima esperienza è
nel ristorante di famiglia, nella zona dell'Alto Casertano; ma la voglia
di crescere e migliorarsi lo spinge presto a partire alla volta di 
affermate cucine italiane ed estere.
Sarà accanto ad Andrea Berton, Alfio Ghezzi ed Enrico Crippa; in 
Francia, a Parigi, saranno due le esperienze importanti: presso le 
cucine di Alain Passard ed quelle di Eric Frechon. Il 
desiderio di scoprire nuove aspetti lo porta in Finlandia, in Belgio, in 
Asia e in Sud America 

per trascorrere, poi, un periodo in Giappone nella cucina di Seiji Yamamoto.
Marotta attualmente è Cuoco e proprietario del “Marotta Ristorante” a Squille, in provincia di 
Caserta, dove racconta il territorio con il linguaggio del mondo.
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Interpretazione moderna
della Rosa di Parma

separazione e combinazione
dello Chef Yahei Suzuki

L'iconica ricetta "Rosa di Parma" è la "combinazione" che unisce i tre ingredienti principali 
dell'Emilia: Prosciutto di Parma, Parmigiano Reggiano e Lambrusco. È un piatto dove si assapora 
l'intensità della gastronomia emiliana. La "Rosa di Parma", ricetta simbolo del "combinare", per lo 
chef Suzuki è "separato" dal "mietitrebbia". Tuttavia, il risultato finale non è "separazione" ma, sul 
palco chiamato "piatto", i tre ingredienti iconici si combinano creando un'opera unica, come nelle 
intenzioni di Giuseppe Verdi che volle trasformare l'opera italiana. Come l'opera rappresentata al 
Teatro Regio, questo piatto realizzato dallo chef Suzuki rende omaggio alla cucina italiana. Una 
ricetta creata per dare un'interpretazione moderna alla classicità. Suoneremo una nuova "Rosa di 
Parma" dal Giappone. 

Ingredienti
Per la carne

 300 gr vitello
 sale
 pepe
 rosmarino

Per le cialdine al Parmigiano Reggiano
 100 gr Parmigiano Reggiano
 200 gr panna fresca
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Per le Tuiles dentelles di Lambrusco
 Lambrusco
 farina 00
 olio extra-vergine di oliva
 sale
 acqua

Per la salsa al Lambrusco
 Lambrusco
 fond de veau

Per il cubetto di Lambrusco
 150 ml Lambrusco
 50 ml acqua
 4 gr gelatina

Per il cubetto di Prosciutto di Parma
 60 gr+50 gr Prosciutto di Parma
 200 ml acqua
 50 ml panna fresca
 4 gr gelatina

Per il cubetto di Parmigiano Reggiano
 100 gr Parmigiano Reggiano 
 50 ml panna fresca
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Un piatto dominato dai cinque sensi
Gamberetti e Prosciutto di Parma

dello Chef Yahei Suzuki

Questo è un piatto con essenze italiane e giapponesi, una ricetta che unisce la "cultura del cibo" e il 
"metodo di conservazione" unico in Giappone. Nella cultura nipponica infatti esiste un metodo di 
cottura tradizionale chiamato "KOBU-JIME", una"marinata di KOMBU (alghe)", in cui il pesce crudo 
viene marinato e conservato con KOMBU. Ci sono molti "UMAMI" nel KOMBU, marinandolo con il 
pesce, "UMAMI" di pesce e "UMAMI" di KOMBU determinano un "effetto sinergico" di bontà. 
Questa combinazione viene qui proposta con gamberi e Prosciutto di Parma; un ingrediente, 
quest'ultimo, molto saporito (umami, infatti). Potete assaporare questa combinazione attraverso i 
"cinque sensi" (GOKAN). I cinque sensi, ovvero Vista: contrasto di colore (decorazione) che ricorda il
"SUSHI". Udito: croccante suono di pane al nero di seppia. Odore: profumo di erbe aromatiche. 
Gusto: UMAMI di gamberetti con l’acidità della panna acida. Tatto: Spot, la sensazione tattile "so 
plump", grassa, dei gamberi. La  struttura, marinata nel prosciutto e ragionevolmente compatta. È 
un piatto di fusione italo-giapponese dominato piacevolmente da questi cinque sensi.

Ingredienti 
 gamberi
 Prosciutto di Parma

Per la salsa ai gamberetti bisque 
 gamberetti bisque
 panna fresca
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Per la crema di erbe aromatiche
 20 gr panna acida
 aneto
 5 gr scalogno
 20 gr panna acida
 aceto di vino rosso
 olio extra-vergine di oliva
 sale
 pepe nero
 pane al nero di seppia
 foglia di wasabi
 olio di oliva al caviale

Lo Chef Yahei Suzuki | Giappone
Yahei Suzuki, chef giapponese classe 1967, predilige I piatti di pesce 
e ha sempre avuto una grande passione per la cucina italiana; la sua 
carriera inizia nel 1986, a soli 19 anni. Nel 1992 Yahei si trasferisce in 
Italia, dove studia presso l'ICIF, Scuola Internazionale di Cucina 
Italiana. La sua esperienza cresce poi in diversi ristoranti in giro per la
Penisola: Sicilia, Toscana, Liguria e Piemonte. La sua filosofia 
gastronomica segue la tradizione e la stagionalità, essenziale è 
infatti, l'utilizzo di ingredienti freschi e di stagione. Nel 2002 apre a 
Tokyo Piatto Suzuki, il ristorante di cui è Chef e che dal 2007 è stato 
premiato con una stella dalla "Guida Michelin". Suzuki è anche il 
proprietario della Trattoria Che Pacchia a Tokyo. Inoltre, Yahei è 

Executive Committee Chairman della "Japan Italian Cuisine Association" “(Associazione Cuochi 
Cucina Italiana”), che promuove la diffusione e lo sviluppo della cucina italiana in Giappone, 
presenta la cultura italiana e mira a migliorare le abilità e le conoscenze in cucina.
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Spongata
ricetta moderna

del collettivo Le ricette dimenticate

Ingredienti
Per la pasta frolla

 150 gr farina 00
 150 gr farina 0
 120 gr burro freddo
 100 gr zucchero
 1 uovo
 1 tazza da caffè di Vin Santo
 1 pizzico sale
 buccia grattugiata di 1 limone non trattato

Per il ripieno
 200 gr marmellata di fichi
 70 gr noci
 2 chiodi di garofano
 10 gr pinoli
 100 gr mandorle pelate
 una grattata di noce moscata
 50 gr uvetta
 80 gr arancia candita
 50 gr pangrattato integrale (o pane tostato tritato)
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 70 gr miele d’acacia
 1/2 bicchierino di rum
 1/2 bicchierino Vin Santo
 1 pizzico di sale
 1/2 cucchiaino da tè raso di cannella in polvere
 buccia grattugiata di 1 limone non trattato

Procedimento
Cominciamo preparando il ripieno almeno due giorni prima: tritiamo le noci, I pinoli e le mandorle,
avendo cura di non ridurli troppo; tostiamoli in padella. Versiamo tutto in una terrina e 
aggiungiamo l’arancia candita a dadini, il pangrattato e l’uvetta (già idratata precedentemente). 
Mescoliamo e incorporiamo il miele, la marmellata, il rum, il Vin Santo, la buccia di limone, la noce 
moscata, la cannella e il sale. Amalgamiamo tutto, copriamo con pellicola e lasciamo fuori frigo.
Per la pasta frolla: lavoriamo tutti gli ingredienti, impastando velocemente; formiamo una palla e 
avvolgiamola con pellicola; lasciamo riposare in frigorifero per almeno 30 minuti.
Dividiamo l’impasto in due parti, una più grande e una leggermente più piccola.
Imburriamo e infariniamo uno stampo da 24 cm. Stendiamo con il matterello l’impasto più grande 
e rivestiamo lo stampo, avendo cura di praticare dei forellini sul fondo.
Versiamo il ripieno e adagiamolo – pressando leggermente - nello stampo.
Stendiamo la parte d’impasto più piccola e ricopriamo il ripieno, avendo cura di sigillare bene i 
bordi, pratichiamo dei forellini anche sulla parte superiore della torta.
Inforniamo a 180°C per circa 45 minuti.
Lasciamo raffreddare e spolveriamo con zucchero a velo.
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Spongata ricetta
versione riscritta in stile Artusi

del collettivo Le ricette dimenticate

Questa torta piena è un dolce squisito del periodo natalizio che in generale si imbandisce nei giorni 
di festa. È nota nelle zone dell’Emilia e fino a Massa Carrara e La Spezia. Ha superficie irregolare e 
bozzolosa come una spugna di mare e forse trae il suo nome proprio dal latino spongia, cioè 
spugna. Somiglia a una scatola tonda con il coperchio. Si serve diaccia: il suo sapore e i suoi 
profumi vi saranno quanto mai grati.

Ingredienti
Per la pasta frolla

 150 gr farina 00
 150 gr farina 0
 120 gr burro freddo
 100 gr zucchero
 1 uovo
 1 tazza da caffè di Vin Santo
 1 pizzico sale
 buccia grattugiata di 1 limone non trattato

Per il ripieno
 200 gr marmellata di fichi
 70 gr noci
 2 chiodi di garofano
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 10 gr pinoli
 100 gr mandorle pelate
 una grattata di noce moscata
 50 gr uvetta
 80 gr arancia candita
 50 gr pangrattato integrale (o pane tostato tritato)
 70 gr miele d’acacia
 1/2 bicchierino di rum
 1/2 bicchierino Vin Santo
 1 pizzico di sale
 1/2 cucchiaino da tè raso di cannella in polvere
 buccia grattugiata di 1 limone non trattato

Procedimento
Cominciamo preparando il ripieno almeno due giorni prima: tritiamo le noci, I pinoli e le mandorle, avendo 
cura di non ridurli troppo; tostiamoli in padella. Versiamo tutto in una terrina e aggiungiamo l’arancia 
candita a dadini, il pangrattato e l’uvetta (già idratata precedentemente). Mescoliamo e incorporiamo il 
miele, la marmellata, il rum, il Vin Santo, la buccia di limone, la noce moscata, la cannella e il sale. 
Amalgamiamo tutto, copriamo con un telo e riponiamo in un luogo fresco ma non diaccio.
Per la pasta frolla: lavoriamo tutti gli ingredienti, impastando velocemente; formiamo una palla, 
avvolgiamola con un telo e poniamola a freddare in ghiacciaia per almeno 30 minuti.
Dividiamo l’impasto in due parti, una più grande e una leggermente più piccola.
Imburriamo e infariniamo uno stampo da 24 cm. Stendiamo con il matterello l’impasto più grande e 
rivestiamo lo stampo, avendo cura di praticare dei forellini sul fondo.
Versiamo il ripieno e adagiamolo – pressando leggermente - nello stampo.
Stendiamo la parte d’impasto più piccola e ricopriamo il ripieno, avendo cura di sigillare bene i bordi, 
pratichiamo dei forellini anche sulla parte superiore della torta.
Inforniamo a 180°C per circa 45 minuti.
Lasciamo raffreddare e spolveriamo con zucchero a velo.

Le ricette dimenticate
“Le ricette dimenticate” è composto da un gruppo di food blogger - 
ma non solo - che si è posto l'obiettivo di riportare alla luce dai veli 
della memoria, piatti che non appaiono più o non così spesso sulle 
nostre tavole. Sono dimenticate perché andate in disuso, 
dimenticate perché non sono più sintonizzate sui gusti 
contemporanei orientati a una cucina fast-fusion, prêt a porter, prêt 
a manger. La food blogger- giornalista Patrizia Rimoldi, aka 
@lagaiacucinadipatty ha ideato il progetto e ha chiamato a raccolta
altri colleghi per procedere insieme al recupero di ricette rimaste in 
angoli nascosti del passato, cucinare quindi i piatti scovati e renderli 
noti attraverso un profilo Instagram che porta il nome del progetto, 

@lericettedimenticate. Gli ‘scavi’ nella memoria sono collocati in aree geografiche differenti, non 
solo italiane e sono affidati alle capacità di ricerca dei componenti del team: Paolo Bortolussi, Katia
Pagano Mariano, Mirella Sinatra, Terry Giannotta, Silvia Maggioni, Raffaele Micillo in coppia con 
Carmen Barbato, Simona Armenise,  Daniela Ferrando con i suoi cimeli linguistici da foodcultural, 
Loredana Fumagalli SMM, Pr e Ufficio stampa.
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Involtino al Prosciutto di Parma

dello Chef Roberto Illari

Ingredienti per 4 persone
 8 fette di Prosciutto di Parma DOP stagionato almeno 24 mesi
 150 gr ricotta fresca (preferibilmente di pecora) 
 2 fichi secchi
 8 noci 
 2 foglie di menta
 sale
 pepe

Procedimento
Lasciamo ammorbidire i fichi secchi in un ciotolino con dell’acqua calda. Affettiamo il Prosciutto di 
Parma ben stagionato ottenendo delle fette regolari (circa 8).
Prepariamo la crema che servirà a farcire gli involtini: asciughiamo bene i fichi e tagliamoli 
finemente, uniamoli ai gherigli di noce a granella e le foglie di menta sminuzzate. Mescoliamo il 
tutto con la ricotta fino ad ottenere una crema omogenea; correggiamo di sale e pepe. Spalmiamo 
su ogni fetta di Prosciutto di Parma la crema di ricotta e arrotoliamo a girella fino a creare un lungo 
Involtino. Tagliamo in 2 o 3 parti l'involtino così da avere un pratico finger food. Lasciamo riposare 
in frigorifero gli involtini per almeno un'ora prima di servire.
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Zuppa di lenticchie,
crema di Parmigiano Reggiano,

patate e cubetti di Prosciutto di Parma
dello Chef Roberto Illari

Inverno! Fuori la nebbia penetra nelle ossa e ti gela i pensieri; su una stufa a legna un pentolino in 
rame sbuffa  ed emana vapore. Sulla cucina “economica”, invece, una pentola rossa, rivestita in 
ceramica, ricorda la sua presenza alzando il coperchio. Sono le cinque e quarantacinque ed è già 
buio. Ci guardiamo con Giancarlo: gli occhi dicono che la cena è quasi pronta. Il mio amico mi spia 
nell’orecchio che i fagioli con la cotica sono quasi pronti; lui preferisce le lenticchie però costano 
troppo.... Mi sono sempre ricordato di questa lezione; io ero fortunato. In casa mia non si 
mangiavano molto spesso i legumi, se non in qualche ricetta tradizionale. Ma non per fame e non 
per economia. Mi sono sempre ricordato anche il buon profumo di cui era impregnata la cucina 
nell’appartamento di Giancarlo e soprattutto dei legumi. La curiosità e il fatto che la signora Anna 
mi trattasse come un figlio, mi fece alzare più di una volta quel coperchio rosso che racchiudeva la 
“festa” del recupero: con le verdure ed i legumi apparivano anche le croste del formaggio, un 
piedino di maiale o le cotiche, le patate! Ecco, oggi, di nuovo, i pensieri si gelano: sarà perché è 
inverno e la nebbia mi avvolge di malinconia. Saranno gli anni o la voglia di bei ricordi che mi fanno
ricercare e rivisitare quei momenti. I fagioli sono stati rimpiazzati da lenticchie di montagna, 
piccole, tenere che non abbisognano di essere messe a bagno. Le cotenne sono cubetti di gambetto 
di Prosciutto di Parma saltati in padella. Anche le patate sono passate di lì. Le croste sono state 
usate per preparare la crema di Parmigiano Reggiano. La signora Anna approverebbe!
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Ingredienti per 4 persone
 150 gr lenticchie
 una costa di sedano
 ½ carota
 1 cipolla piccola
 uno spicchio d'aglio
 olio extra-vergine d’oliva 
 alloro
 bacche di ginepro
 pepe in grani
 salvia
 1 ½ L brodo vegetale
 100 gr datterini
 4 patate medie cotte 
 100 gr Prosciutto di Parma
 150 gr Parmigiano Reggiano grattugiato
 250 ml panna da cucina
 sale

Procedimento
In una pentola capiente, soffriggiamo a fuoco lento con olio extra-vergine di oliva il sedano, la 
cipolla, la carota tagliati a cubetti; l’aglio schiacciato e sbucciato. Aggiungiamo le erbe e le spezie e 
lasciamo appassire lentamente. Sciacquiamo le lenticchie e uniamole alle verdure. Mischiamo 
bene e aggiungiamo un litro di brodo vegetale. Saliamo e lasciamo cuocere a fuoco medio per 30 
minuti. Uniamo i datterini (o i ciliegini o la polpa di pomodoro) e lasciamo insaporire per qualche 
minuto prima di abbassate il fuoco e far sobbollire per un’altra mezz'ora.
A parte, intanto, prepariamo la crema di Parmigiano Reggiano inserendo in un pentolino 
Parmigiano e panna; scaldiamo a fuoco medio mischiando con una frusta o un cucchiaio.
In una padella scaldiamo un cucchiaio d’olio extra-vergine di oliva e, una volta ben caldo, uniamo le
patate precedentemente bollite e tagliate a cubetti; saliamo. Togliamo le patate quando le patate 
saranno dorate e, nella stessa padella, lasciamo rosolare il Prosciutto di Parma tagliato a cubetti.

Quando la zuppa di lenticchie sarà pronta e della consistenza desiderata, scodelliamola in piatti 
fondi; decoriamo con la crema di Parmigiano Reggiano, i cubetti di patate e quelli di Prosciutto di 
Parma. Completiamo con un filo di olio extra-vergine di oliva e una abbondante macinata di pepe; 
serviamo calda.
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Spaghettone alla Giudecca
dello Chef Roberto Illari

Ingredienti per 4 persone
 320 gr spaghettoni
 250 gr ricotta fresca (preferibilmente di pecora) 
 300 gr melanzane
 100-150 gr cipolla bianca 
 1 bicchiere di vino bianco secco
 80 gr uva passa 
 50 gr mandorle a scaglie 
 100 gr pangrattato 
 menta fresca 
 1 spicchio d'aglio
 olio extra-vergine di oliva
 sale
 pepe

Procedimento
Tagliamo a dadini le melanzane e friggiamole in una padella con dell’olio extra-vergine di oliva 
aromatizzato con uno spicchio di aglio e foglie di menta. Quando saranno ben dorati, togliamo I 
dadini di melanzana, togliamo gran parte dell’olio usato per friggere e, nella stessa pentola, 
lasciamo abbrustolire il pangrattato che assorbirà gli aromi. Nel frattempo, in una casseruola, 
prepariamo la salsa di ricotta: lasciamo stufare la cipolla tagliata molto fine per almeno 5 minuti 
con dell'olio extra-vergine di oliva, aggiungiamo 1 bicchiere di vino bianco secco e 2 foglioline 
spezzettate di menta fresca; lasciamo cucinare per altri 10 minuti. Uniamo la ricotta e mescoliamo 
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con il cucchiaio di legno fino a creare una crema soffice e omogenea. Aggiungiamo  l’uva passa 
precedentemente ammollata in acqua calda e un cucchiaio di Marsala (per un'oretta) e scolata, le 
melanzane fritte ed una parte delle scaglie di mandorla. Correggiamo con sale e pepe.
In abbondante acqua salata cuciniamo gli spaghettoni molto al dente e completiamo la cottura 
nella padella con la salsa di ricotta (se dovesse servire, aggiungiamo un po' d'acqua di cottura).

Per la presentazione

Impiattiamo gli spaghettoni completando con scaglie di mandorla, pangrattato abbrustolito e foglie
di menta.

Lo Chef Roberto Illari | Paesi Bassi
Roberto Illari, piacentino di nascita, cosmopolita per passione: dopo
la formazione presso gli Istituti alberghieri di Salsomaggiore Terme e
di Varallo Sesia, comincia l'esperienza internazionale In 9 paesi di 3 
continenti. Nel 2012 ottiene il titolo di Master Chef da Academia 
Barilla e nel 2015 è tra le Stelle d'Italia ITCHEFs. Oggi lo Chef Illari è 
riconosciuto come abile professionista gastronomico con una 
completa conoscenza della cucina internazionale e un'ampia 
preparazione nel settore alimentare e dell'ospitalità. Un resort di 
livello mondiale, diversi hotel di catene alberghiere, club e ristoranti
di lusso fanno parte della vasta esperienza in F&B e controllo dei 
costi, ottenuta in una lunga carriera attraverso Italia, Grecia, Hong 

Kong, Giordania, India, Russia, Cile e Paesi Bassi, dove tutt'oggi risiede.

152



Orecchiette di grano arso con purea di fave
bianche salsa di marasciuolo

e cacioricotta dei monti dauni
dello Chef Peppe Zullo

Ingredienti per 4 persone
• 350 gr. di orecchiette di grano arso
• 100 gr di fave bianche
• 500 gr di marasciuolo o cime di rapa
• cacioricotta q.b.
• 1 spicchio di aglio 
• sale q.b. 
• olio extravergine d’oliva q.b.

Preparazione
Mettete a bagno le fave per circa 3 ore
Lavate e tritate il marasciuolo

Procedimento
In una pentola fate cuocere , con acqua sufficiente a coprirle, le fave a fuoco lento fino a ridurle in 
purea. In una padella fate dorare l’aglio con l’olio extravergine d’oliva, aggiungete la purea e fate 
cuocere per qualche minuto. 
Sbollentate le orecchiette in abbondante acqua salata. A metà cottura scolate la pasta, fatela saltare in 
padella, aggiungete il marasciuolo tritato e amalgamate il tutto. Completate la cottura e servite caldo.
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Parmigiana di borragine alla parmigiana
dello Chef Peppe Zullo

Ingredienti per 4 persone
• 250 gr di foglie di borragine
• 200 gr di pomodori vernini
• 100 gr di scamorza
• 100 gr di parmigiano
• olio extravergine d’oliva q.b.
• sale q.b. 
• fiori di borragine

Preparazione ingredienti
Lavate accuratamente le foglie di borragine
Lavate e affettate i pomodori vernini
Tagliate a fettine sottili la scamorza
Grattugiate il parmigiano

Procedimento
Mettete in una pentola dell’olio extravergine d’oliva per friggere e a parte preparate con farina 
bianca di grano tenero con acqua minerale frizzante un impasto molto leggero. Passate una alla 
volta le foglie di borragine in questo impasto e friggetele.
Quando saranno leggermente dorate, colatele con la schiumarola e lasciatele asciugare su carta da 
cucina.
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In una teglia mettete della carta da forno quindi componete la parmigiana disponendo un primo 
strato di borragine, i pomodori vernini, la scamorza e il parmigiano. Proseguite gli strati alternando 
almeno per quattro volte, terminando con i pomodorini, la scamorza e il parmigiano.
Mettete in forno a 180° per 15 minuti circa. Servite caldo completando con un filo di olio 
extravergine d’oliva e un fiore di borragine.

Lo Chef Peppe Zullo
Peppe Zullo nasce ad Orsara di Puglia sui Monti Dauni. Nei primi anni settanta 
parte per gli Stati Uniti dove grazie al suo “spirito di iniziativa” apre a Boston un 
singolare ristorante chiamato “Peppe’s Buongustaio”. Successivamente esporta la
sua cucina insieme alla voglia di capire e conoscere altri luoghi, a Las Vegas, a 
Puerto Vallarta e a Guadalajara (Messico). Alla fine degli anni ottanta ritorna 
nella sua terra natia per realizzare il suo sogno a Piano Paradiso. Inizia con 
l’apertura del ristorante Peppe Zullo a cui segue nel 1993 la nascita della Nuova 
Sala Paradiso ed infine nel 2004 inaugura il complesso turistico alberghiero Villa 
Jamele composto da una sala ricevimenti per grandi eventi e una villa che sarà 
adibita a scuola Internazionale di cucina.
Questa sua capacità, l’ha portato a diventare il testimonial di tantissime iniziative
a carattere nazionale, come per l’Orto Universitario di LUISS Guido Carli e l’EXPO 
di Milano, nonché ospite fisso di programmi televisivi come Geo, in onda su Rai 

3. Nel 2020 il celebre magazine FORBES, lo inserisce nella sua prestigiosa classifica delle “100 Eccellenze italiane”, per il
settore della ristorazione.
Più che uno cuoco, Peppe Zullo è un uomo poliedrico. Oltre che cuoco, è anche agricoltore, ristoratore, insegnante di 
cucina, commerciante, albergatore, organizzatore di ricevimenti. Insomma, non è uno che si accontenta; anzi, la sua 
aspirazione è quella di trasformare il ristorante in un laboratorio polivalente di educazione al gusto.
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Formaggio e vino
dello Chef Federico Tiseyra

L'idea di questo piatto parte dal concetto di "formaggio e vino": una tradizione molto antica ma, 
allo stesso tempo, moderna e tuttora proposta. Da qui la mia riformulazione che prevede la 
realizzazione di una "macedonia nordica"; nordica in onore della mia ultima esperienza in Svezia - 
dove molti ingredienti sono conservati - e poi la macedonia, celebrazione di un piatto di frutta della 
tradizione italiana. 

Per questo realizzo:
Un gelato al Parmigiano Reggiano a forma di lampone (così da assumere le sembianze di un frutto, 
l'idea della Macedonia): un gelato con una base di Parmigiano Reggiano.
Il frutto: uva conservata nello sciroppo e in aceto di sidro di mele.
La salsa :una riduzione di vino rosso e punti di succo di fragola.

Decorazione: noci di Macadamia e cocco secco.
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Consommé di verdure e prosciutto

dello Chef Federico Tiseyra

Questo piatto porta l'idea di un consommé con pane. Per arrivare a questo concetto sono partito da
due elementi: Prosciutto di Parma e verdure, guarniti con una vellutata di Parmigiano Reggiano e 
farina arrostita. Una rielaborazione pensata attraverso due differenti metodi di cottura delle 
verdure.

Per questo realizzo:
Consommé al Prosciutto di Parma (per portare l'idea di una zuppa calda)
Verdure: porro confit combinato alla vellutata di Parmigiano Reggiano e all’indivia caramellata.

Decorazione: olio d'oliva, farina arrostita (idea di pane e zuppa) e timo come nota erbacea.
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Lo Chef Federico Tiseyra | Spagna
Federico Tiseyra ha 28 anni ed è argentino. Ha iniziato la sua 
carriera nel 2010, lavorando al Sucre, un ristorante molto 
importante nella provincia di Buenos Aires, inserito una volta fra 50 
migliori ristoranti dell'America Latina.
In seguito, ha svolto uno stage in Brasile al Dom, 2 stelle Michelin. 
Ha poi lavorato all'hotel Westin Casuarina, nelle Isole Cayman, 
come pastry chef de partie.
Dopo aver completato un periodo ai Caraibi, ha lavorato all'apertura
del ristorante 900 (Novecento) in Uruguay e poi al 900 ( Novecento)
di Miami; passando poi al Celler de Can Roca (3 stelle Michelin), per
poi lavorare come Jr Sous chef in un ristorante spagnolo a Shanghai,

in Cina.
Dal 2017 al 2019 è stato pastry chef in Italia, in due ristoranti stellati a Milano (al Contraste, una 
stella Michelin) e a Torino (al Magorabin, una stella Michelin).
L'ultimo ruolo svolto è quello di pastry chef in Svezia, al ristorante Ekstedt di Stoccolma, una stella 
Michelin. Attualmente vive a Barcellona, in Spagna.

158



Gnocco al Parmigiano Reggiano,
cipolla e Lambrusco

dello Chef Pino Lavarra

Ingredienti
Gnocchi

 200 gr latte
 200 gr panna
 100 gr Parmigiano Reggiano
 2 gr pepe bianco
 5 gr agar agar

Lambrusco
 600 gr Lambrusco
 200 gr succo di cipolla
 4 gr fecola di mais

Per la cipolla
 1 cipolla ramata da 300 gr

Sciroppo di cipolla
 150 succo di cipolla rossa
 300 gr succo di barbabietola
 100 gr vino Porto Rosso
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Olio di Parmigiano Reggiano
 300 ml olio di semi
 250 gr Parmigiano Reggiano

Caramello al Parmigiano Reggiano
 50 Parmigiano Reggiano
 150 isomalto

Parmigiano Reggiano cremoso
 400 ml panna fresca
 100 gr Parmigiano Reggiano
 1 gr noce moscata

Preparazione

Gnocchi
Mescolare tutti gli ingredienti tranne l’agar agar, mettere sottovuoto e cuocere a 90 per circa 30 
minuti.
Lasciare in infusione per 24 ore.
Filtrare, aggiungere l’agar e frullare in modo da idratare il composto. Portare il tutto a 95, lasciare 
intiepidire e versare con un cucchiaio in uno sciroppo 30ª sino a formare delle sfere da 8 cm di 
diametro.

Lambrusco
Unire i liquidi, portare a 70+ e incorporare la fecola in modo che si addensi il tutto leggermente
Cipolla al vapore.
Tagliare la cipolla in 4, cuocere a vapore per 30 minuti fino a renderla morbida. Condire con sale e 
pepe.

Sciroppo di cipolla
Ridurre tutti gli ingredienti a 300 gr raffreddare.

Olio Di Parmigiano
Mettere tutti gli ingredienti sottovuoto e cuocere a vapore per 2 ore. Lasciare in infusione 1 giorno 
prima dell'uso.

Caramello al Parmigiano Reggiano
Mescolare il parmigiano e lo zucchero isomalto. Cospargere in due fogli di silpat 175 gr. Assicurati 
che sia uniforme su tutto il tappetino in silicone. Fare la misura con l'anello n 7, infornare a 170 ° C 
per 20 minuti. Lasciar raffreddare prima di rimuovere il Silpat superiore.

Cremoso al Parmigiano Reggiano
Cuocere il tutto in un termomix a 80 per 20 minuti, filtrare e tenere in caldo.

Presentazione
Cuocere gli gnocchi in abbondante acqua salata, Adagiare il Lambrusco alla base del piatto, 
aggiungere la cipolla e contornare con il cremoso di Parmigiano Reggiano. Scolare gli gnocchi e 
suddividerli su 4 piatti (1 per porzione) adagiarci il caramello al parmigiano e farlo leggermente 
sciogliere in modo che copra quasi tutto. Sporcare con l’olio al Parmigiano Reggiano.
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Cartellata, brodo di ceci, gambero di
Gallipoli e maggiorana

dello Chef Pino Lavarra

Ingredienti
Cartellate

 100 gr semolina
 2 gr zucchero
 15 gr olio extravergine
 25 gr vino bianco

Brodo di gambero
 4 carapaci di gamberi
 400 gr mirepox di verdure
 10 ml brandy
 1 bouquet garnì
 30 ml olio extravergine

Gel alla maggiorana
 300 gr pectina
 20 gr zucchero
 50 gr gambi di maggiorana freschissima
 1 goccia olio lentisco
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Brodo di gamberi
 1 kg di teste di gamberi rossi
 1 porro
 2 finocchi
 1 spicchio d'aglio
 foglia d'alloro
 10 ml di brandy
 3 L di brodo di pesce
 3 foglie di gelatine

Preparazione
Cartellate
Mescolare tutti gli ingredienti fino a ottenere un impasto compatto e liscio.
Stendere 1 ½, tagliare la treccia lunga 50 cm e avvolgerla dando la tipica forma delle cartellate.
Lasciar asciugare per qualche minuto e cuocere come le orecchiette.

Brodo di gamberi
Stufare le verdure miste con un filo d'olio, tostare le teste di gambero con olio d'oliva, mescolare 
bene e sfumare con il brandy. Aggiungere il brodo di pesce e cuocere a fuoco vivace per circa 20 
minuti. Aggiungere le foglie di alloro e il basilico e lasciare in infusione per 10 minuti. Frullare al 
mulino e filtrare il succo.
Tenere metà brodo e ridurre l'altra metà aggiungere la gelatina e congelare per 12 ore. Togliete dal 
congelatore e mettete in frigo a scolare nello zuppa di formaggio per 2 giorni.

Brodetto ceci
Mettere a bagno i ceci la sera prima con pizzico di bicarbonato.
Cuocerli in acqua con alloro,aglio,sedano e prezzemolo e gambi di maggiorana.
Aggiungere 1cipolla,1 gambo di sedano e 1 carota, soffriggere in olio vergine quindi aggiungervi i 
ceci,trito di aglio,l’acciuga. Aggiungere l’acqua dei fagioli e far cuocere per circa 30 minuti.
Frullare il tutto e passare ad un setaccio finissimo.
Conservare la polpa per altre preparazioni.
Mescolare i due brodi (Fagioli e ceci) dovrà risultare un brodo saporito ma fluido.

Gel di maggiorana
Sbianchire le foglioline di maggiorana.
Freddare in acqua e ghiaccio.
Far bollire la pectina con i gambi di maggiorana e lo zucchero e portare a 103°C.
Far intiepidire, versare in un frullatore e Frullare con le foglie di aggiunta ed una goccia di olio di 
lentisco.

Presentazione
Posizionare le reginette arrotolate alla base del piatto, aggiungere un battuto di gambero rosso ed 
insalata di fagioli condito con il gel alla maggiorana e foglioline di maggiorana.
Aggiungere il croccante di reginette e decorare con tutti gli ingredienti per evidenziare la ricetta
Servire con il brodo di ceci bollente in modo da reidratare il tutto a tavola.
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Lo Chef Pino Lavarra | Doha
Pino Lavarra è un celebrity Chef stellato, pluripremiato e autore di 
libri di cucina.
Nel corso della sua carriera, ha lavorato in alcuni dei più famosi hotel
e ristoranti del mondo, in Europa e Asia.
Attualmente lavora presso Al Messila, un Luxury Collection Resort & 
Spa a Doha, in qualità di Executive Chef e Retail Product Creator 
della Deli Kitchen, dove sta cercando di conquistare la clientela con 
la sua filosofia di "Eccellenza del gusto".
Lo chef Lavarra si è unito all'impareggiabile destinazione 
gastronomica di Doha direttamente dal The Ritz-Carlton Hong Kong, 
dove è stato direttore del pluripremiato e stellato ristorante TOSCA. 

Altre esperienze lavorative comprendono: l'apertura del London's 'The Dining Room', il Le Manoir 
Aux Quat'Saison di Oxford, 2 stelle Michelin, dove ha lavorato con il leggendario chef Raymond 
Blanc, e il famoso Rossellinis ad Amalfi, che ha portato a 2 stelle Michelin e che gli è valso il titolo 
di "One of the Best Chefs in the World" dall'American Academy of Hospitality Sciences.
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Salame di cioccolato
dello Chef Vittorio Beltramelli

Ingredienti
 80g salame choco
 ¼ fragola
 1 mirtillo
 ¼ physalis
 ¼ mora
 ½ lampone
 Gelatina di latte
 Salsa nocciola
 Sorbetto mirtillo

Salame di choco
 300g cantucci
 300g burro
 400g choco 74%
 20g rhum
 4 uova
 140 zucchero

Lavorare il burro a pomata con lo zucchero le uova e il rhum, a parte far sciogliere il choco e 
sbriciolare I biscotti. Unire i biscotto al burro e in fine il choco. Colare nei cannoli e congelare.
Tagliare cilindretti di 3 cm.
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Gelatina latte
 800 ml latte fresco
 200 ml panna
 175 gr zucchero
 6 gr agar
 4 fogli gel

Salsa nocciola
 450 gr latte
 100 gr zucchero
 300 gr rossi
 150 gr pralinato
 150 gr pasta nocciola

Sorbetto mirtilli
 2 kg purea mirtillo
 1412g acqua
 600 gr destrosio
 16 gr stabilizzante

Lo Chef Vittorio Beltramelli | Francia
Vittorio Beltramelli è nato Castelleone (CR) nel 1974.
Appena quindicenne entra nella scuola gastronomica di San 
Pellegrino.
Nel 1997 entra a far parte della brigata di Alain Ducasse nel suo 
ristorante LOUIS XV a Monaco. Dopo circa un anno ritorna in Italia 
per raggiungere Gualtiero Marchesi primo chef italiano ad ottenere
le tre stelle Michelin. Là comincia una lunga collaborazione prima 
nel suo ristorante L’Albereta a Erbusco e poi nel 2001 a Parigi; solo 
a 7 mesi dall’apertura la famosa guida Michelin premia Vittorio con 
una stella confermata per ben tre anni consecutivi. Dopo una 
parentesi di un anno a Mosca torna a Parigi come chef esecutivo 

dell’hotel Castille e del suo ristorante il Cortile anche quest’ultimo premiato con una stella 
Michelin. Dal 2010, prende i comandi delle cucine del ristorante Nolita con la moglie Alejandra, 
Pasticcera con un percorso nei piu grandi Palazzi parigini. Dal 2011 diventa consulente della 
gastronomia italiana per Jean-Pierre Coffe nella trasmissione Viviment dimanche.
www.vittoriobeltramelli.com
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Insalata di verdure primaverili, spugnole,
gelato e panna cotta al Parmigiano Reggiano

Bonat36 mesi, balsamico tradizionale di
Modena

dello Chef Luca Cesarini

Ingredienti
Gelato al Parmigiano Reggiano

 250 gr latte
 300 gr panna
 40 gr glucosio
 250 gr Parmigiano Reggiano stagionato 36 mesi grattugiato

Panna cotta di Parmigiano Reggiano
 200 gr Parmigiano Reggiano Bonat stagionato 36 mesi (passato al Paco Jet o grattugiato con

microplane)
 200 gr panna
 2 fogli gelatina, rigenerata (rigenerata in acqua ghiacciata)
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Croccante (panna cotta)
 30 gr Prosciutto di Parma, trucioli
 60 gr pane nero, trucioli, tostati in burro
 2 gr aglio fresco
 2 gr finocchietto selvatico
 1 gr Peperoncino secco

Crema al peperone
 60 gr peperone rosso, cotto/arrostito al forno, pulito da pelle e semi
 30 gr acqua (derivata dalla cottura del peperone)
 1 gr xantana
 sale

Insalata di verdure:
 10 Carote mini, multicolore, pelate, affettate sottilmente
 4 rapanelli, puliti, affettati sottilmente
 30 gnocchetti di farina di polenta (cotti in acqua e sale e salatati in burro al rosmarino)
 10 asparagi, verdi, affettati sottilmente
 20 affila in ciuffi (piante di piselli appena nate)
 20 foglie mostarda fresca
 20 foglie acetosella
 olio extra vergine
 timo
 limone
 sale

Spugnole:
 30  gr burro aromatizzato allo scalogno
 20  Pc funghi, spugnole, fresche, lavate, tagliati a dadini 
 2 gr timo fresco
 5 gr olio all'aglio
 sale

Guarnizioni:
 20 ml balsamico tradizionale 
 8 nocciole tostate grattugiate
 fiori di timo 
 olio extra profumato al timo

Procedimento
Trucioli di pane
Frullare le spezie e mischiarle ai trucioli di pane tostati in burro, mantenere i trucioli in un 
contenitore a chiusura ermetica.
Prima di servire aggiungere il Prosciutto di Parma.
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La pannacotta salata
Portare a ebollizione la panna, mischiarla al parmigiano e aggiungere la gelatina, frullare e passare 
al colino. Adagiare il composto in contenitore rettangolare (terrina) e far rapprendere in frigorifero.
Prima di servire, sformare e tagliare a parallelepipedi di 6cm x 1,5cm x 1,5cm.

Gelato salato
Preparare il gelato mettendo a bollire il latte con il glucosio e il Parmigiano Reggiano grattugiato, 
lasciare in infusione per alcuni minuti, passare al colino, aggiungete la panna e mantecare in 
gelatiera; mantenere in congelatore.

Crema al peperone
Frullare tutti gli ingredienti al frullatore.

Insalata di spugnole
Mischiare tutti gli ingredienti in una bastardella e mantenere al caldo sino al servizio.
frullare parte dell’insalata, passarla a colino fino ad ottenere una crema omogenea

Presentazione del piatto
Fare 2 linee di 15cm con la crema al peperone, aggiungere il balsamico tradizionale di 
Modena sovrastare con l'insalata di verdure/gnocchetti conditi con l'olio al timo e limone , 
adagiare la pannacotta al Parmigiano Reggiano/croccante, aggiungere la polvere di 
nocciole e l'insalata di spugnole e fiori di timo.
Aggiungere ad un lato del piatto una quenelle di gelato al Parmigiano Reggiano.
Decorare con olio al timo e crema alle spugnole.
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Tagliolini, ragù crudo di tonno e capesante
con riduzione al caciucco

dello Chef Luca Cesarini

Ingredienti per 4 persone
Per la pasta

 200 gr farina
 200 gr semola
 4 uova
 3 gr turmeric in polvere (curcuma longa)
 sale
 30 ml olio extravergine di oliva
 acqua
 aglio in polvere
 cipolla in polvere

Impastare tutti gli ingredienti fino a ottenere un impasto liscio e omogeneo.
Lasciare riposare l'impasto per un'ora prima di stendere la pasta e tagliarla a tagliolino.
Cuocere in abbondante acqua salata per due minuti; scolare e saltare la pasta con l'olio 
extravergine di oliva e aglio in polvere, cipolla in polvere e sale.

Per il ragù
 150 gr tonno fresco
 100 gr capesante
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 30 ml olio extravergine di oliva
 aglio in polvere
 cipolla in polvere
 sale

Incorporare tutti gli elementi e tenere da parte.

Riduzione al caciucco
 400 ml di base caciucco
 200 gr pomodori maturi precedentemente pelati30 gr cipolla
 olio extravergine di oliva
 sale

Tagliare la cipolla e soffriggere in olio extravergine di oliva per alcuni minuti.
Aggiungere i pomodori tagliati a cubetti; cuocere a fuoco basso bagnando con la base del caciucco.
Portare a bollore e passare la salsa di pomodoro. Mettere nuovamente tutto sul fuoco per 
restringere, aggiustare di sale e tenere da parte.

Per la composizione del piatto
Crumble di pane piccante

 pane raffermo
 aglio in polvere
 cipolla in polvere
 peperoncino
 zafferano
 1 albume
 sale
 olio extravergine di oliva

Tritare il pane raffermo e lasciarlo cuocere in una casseruola con olio extravergine. Quando il pane 
sarà croccante, eliminare l'olio in eccesso e finire con la cenere di cipollotto.

Cenere al cipollotto
Cuocere il cipollotto in forno sino a quando sarà incenerito; ridurlo in polvere.

Foglie aromatiche
 cuore di sedano
 basilico
 fiori di erba cipollina
 prezzemolo
 germogli

Assemblaggio del piatto
Impiattare i tagliolini a formare un cilindro; sovrapporre il ragù crudo, la decorazione fresca di 
foglie aromatiche e finire con una manciata di crumble di pane.
Condire con olio extravergine a crudo e servire accompagnando con la riduzione di cacciucco a 
parte.
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Cassata rivisitata
dello Chef Luca Cesarini

Ingredienti per 4 persone
Cupola al pistacchio

 150 ml panna
 100 gr pasta di mandorle
 50 gr pasta al pistacchio

Frullare tutti gli ingredienti e passare al colino fine. Formare delle cupole aiutandosi con azoto 
liquido e un mestolo dalla dimensione media (immergere il mestolo nell'azoto, aggiungere nella 
parte concava la miscela, estrarne l'eccesso, immergere nuovamente nell'azoto per alcuni secondi, 
sformare, mantenere le cupole in freezer fino all'utilizzo).

Crema alla ricotta
 200 gr ricotta fresca di pecora
 150 ml panna fresca
 50 ml latte fresco
 50 gr zucchero a velo
 5 ml sciroppo alla vaniglia

Frullate tutti gli ingredienti e passare al colino fine.
Sifonare il composto con due cariche in sifoni da 500 ml.
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Frutta secca
 zuccata
 mandarino
 arancio (o pera, o cedro, o ciliege)

Tagliare la frutta secca che preferite in brunoise e tenete da parte.

Granita al Marsala
 Marsala
 sciroppo di zucchero
 acqua + xantana

Miscelare gli ingredienti e fare rapprendere in freezer. Trascorso del tempo, grattare il composto 
fino a creare la granita.
Preparate: cioccolato fondente in scaglie; gelato alla vaniglia; cioccolato in polvere; crumble alla 
mandorla; pistacchi caramellati e leggermente tritati.
Assemblaggio del piatto In piatti freddi procedete alla composizione della ricetta aggiungendo ½ 
cucchiaio di crumble alla mandorla, 2 cucchiai di crema alla ricotta sifonata, ¼ di cucchiaio di frutta 
secca, 1 cucchiaio di granita al Marsala e crumble alla mandorla; coprire con la cupola e 
spolverizzare di cacao. Aggiungere i pistacchi e servire portando a tavola un po' di azoto liquido.

Lo Chef Luca Cesarini | Messico
Lo Chef Luca Cesarini è originario di Baveno. Dopo aver completato 
la scuola di cucina, si è trasferito a Milano e, pochi anni dopo, a 
New York, dove ha lavorato al ristorante "Il Palio".
La carriera lo ha portato a lavorare in vari locali della città, tra cui il 
Le Bernardin, dove ha migliorato ulteriormente le sue abilità.
Successivamente si è spostato in Asia, prima a Shanghai, presso il st.
Regis Hotel (ora Luxury Collection) dove ha vinto numerosi premi, 
poi a Kyoto Bangkok e Sukhothai, vincendo anche qui numerosi 
premi e riconoscimenti.
Nel 2009 si è trasferito a Los Angeles, al Pelican Hill. È apparso su 
numerose riviste, tra cui Food & Wine, Travel + Leisure, Harper's 

Magazine, Vogue, GQ, New York Magazine, New York Times, Gourmet Traveller e Vanity Fair.
Successivamente ha lavorato alle Maldive, per poi tornare a Bangkok.
Nel 2017 è entrato a far parte di MSC come Corporate Chef.
www.lucacesarini.com
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Fagotelli ripieni con mousse di parmigiano
reggiano, burro e salvia

dello Chef Vincenzo Nigro

Ingredienti
Per la pasta fresca

 800 gr farina
 200 gr semolina
 10 uova intere
 18 tuorli d uova
 1 gr di sale
 30 gr olio extra vergine di oliva

Per la mousse di parmigiano 
 1L di panna da cucina
 600 gr di Parmigiano Reggiano grattugiato
 2 fogli di gelatina
 un pizzico di pepe

Ingredienti per la salsa
 50 gr di burro
 20 gr di salvia
 20 gr di olive taggiasche
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Elaborazione
Prima di tutto iniziare nel fare l impasto della pasta fresca , sbattere bene le uova in una bacinella , 
mettere il resto degli ingredienti insieme in una planetaria eccetto l olio che andrà aggiunto alla 
fine , mescolare bene le farine e aggiungere l’uovo , il sale e impastare fino a che non si ottiene una
buona consistenza , impastare per una ventina di minuti , dopo di che aggiungere l olio di oliva e 
continuare a impastare per altri 5 minuti , a fine lavoro quando si ottiene un impasto liscio e 
omogeneo , coprire con la pellicola e far riposare in frigo.

Per la mousse al Parmigiano Reggiano
Versare la panna in un pentolino aggiungere un pizzico di pepe bianco e far ridurre a fuoco molto 
basso fino a che non si ottiene un quarto della panna versata, dopo di che aggiungere il parmigiano
reggiano grattugiato finemente poco alla volta e miscelare bene con la frusta, lasciare andare sul 
fuoco per altri 2 minuti, ora versare la gelatina messa a mollo precedentemente in acqua e ghiaccio
e mischiare per bene il tutto per far si che non si creano grumi. A fine lavoro passare il tutto in uno 
chinoix sottile e con la frusta iniziare a montare, mettendo la bacinella in acqua e ghiaccio per 
fermare subito la cottura, mischiare con la frusta fino a che non si ha la stessa consistenza della 
panna montata. Una volta ottenuto il tutto conservare in frigo. Preparare una polvere di olive 
mettendole a seccare in forno a 90gradi e dopo frullarle. Stendere la pasta fresca, aggiungere la 
mousse di parmigiano e chiuderli a fagotellli.

Per la salsa
Preparare la salsa con il burro e salvia fresca, rendere il burro color nocciola aggiungere un pizzico 
di sale e pepe, versare i fagotelli precedentemente bolliti in acqua salata e spadellarli gentilmente 
per pochi minuti.
Questo fagotello e molto delicato perché la mousse di parmigiano si scioglie una volta cotta la 
pasta, quindi e molto facile romperli durante la cottura, bisogna lavorarli con molta delicatezza.
Il bello di questo fagotello e che quando viene mangiato si avrà un esplosione di Parmigiano 
Reggiano in bocca e gustare il sapore del formaggio.
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Capesante scottate con carciofi, tartufo nero
e polvere di Prosciutto di Parma

dello Chef Vincenzo Nigro

Ingredienti
 150 gr capesante 
 80 gr pomodorini rossi
 200 gr Prosciutto di Parma
 4 gr tartufo nero 
 50 gr olio extra vergine di oliva
 250 gr carciofi freschi 
 sale e pepe q.b.

Elaborazione
Pulire i carciofi e immergerli in acqua fredda con succo di limone per far si che non si ossidano e 
quindi anneriscono, in una pentola mettere dell’olio extra vergine di oliva, uno spicchio d aglio e i 
carciofi a testa in giù, coprire il tutto e far cuocere a fiamma molto bassa per un ora e mezza, 
quando i carciofi saranno cotti, con una parte frullarli nel mixer per una crema aggiungendo dell 
olio di oliva, il restante tagliarli a spicchi e metterli da parte, dove successivamente verranno 
scottati.
Tagliare i pomodorini a meta e aggiungere sale,pepe, olio, una foglia di basilico e farli essiccare per 
un ora in forno a 90 gradi, il Prosciutto di Parma tagliato finemente metterlo tra due pezzi di carta 
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da forno e infornarli sempre a 90 gradi per un 3 ore fino a che non risulteranno molto croccanti, 
dopo di che frullarli velocemente per ottenere la polvere.
A questo punto scottare le capesante in un pentolino molto caldo con un filo d olio, e scottare il 
restante dei carciofi che abbiamo tagliato a spicchi.
Posizionare sul piatto, la cream di carciofi, le capesante scottate, i carciofi a spicchio, aggiungere il 
tartufo e finire con la polvere di Prosciutto di Parma.

Lo Chef Vincenzo Nigro | Dubai
Vincenzo Nigro è nato a Mottola (TA) nel 1988. Ha avuto diverse 
esperienze lavorative in diversi paesi del mondo, tra cui Gran 
Bretagna, Australia, Maldive, Dubai e Russia.

Attualmente lavora come Italian specialty Chef presso il Ja resorts 
di Dubai.

Profilo Facebook
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Sinfonia delle tre P (Pane all’olio- Prosciutto
di Parma – gelato al Parmigiano)

dello Chef Gegè Mangano

Ingredienti per 6 persone
 300 gr di parmigiano grattugiato
 300 ml di latte parzialmente scremato
 300 ml di panna
 3 tuorli
 1 pizzico di sale
 1 pizzico di noce moscata
 Peperoncino
 Pane all’olio (tagliato con coppa pasta)
 Prosciutto di Parma (12 fette)

Procedimento
Lasciate in infusione in 150 ml di latte il parmigiano grattugiato in una ciotola per circa un ora. 
Trascorso questo tempo, riscaldate il latte rimasto (150 ml) e quando è quasi giunto al punto di 
ebollizione aggiungete il parmigiano con il latte. Mescolando continuamente, fate cuocere per circa
2 minuti a fuoco basso in modo che il parmigiano si sciolga bene. Appoggiate su una ciotola un 
colino abbastanza grande, ricopritelo con una mussola o garza e versateci il latte col grana. Fate 
scolare per il tempo necessario affinché tutto filtri bene. Naturalmente gettate i residui rimasti.
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Fate bollire di nuovo questo latte con la panna, un pizzico di sale e di noce moscata. Nel frattempo 
montate i rossi d’uovo fino a quando saranno diventati consistenti e spumosi. Versate la crema 
calda sulla spuma di uova, amalgamate bene e rimettete sul fuoco mescolando sempre: la crema 
non deve bollire ma leggermente fremere. Non dovete mai smettere di girarla ed è pronta, quando
si è leggermente addensata e vela il retro del cucchiaio.
A questo punto passatela attraverso un colino, versatela in una ciotola di vetro e quando è 
diventata fredda fatela congelare nel freezer per almeno 8 ore, mescolando di tanto in tanto.
Accompagnate questo gelato con prosciutto di Parma (essiccato a bassa temperatura al profumo di
rosmarino), pane all’olio extra vergine di oliva e guarnire con peperoncino secco surgelato.

Lo Chef Gegè Mangano
Gegè Mangano simboleggia in pieno la cucina pugliese e in 
particolare quella del Gargano. Aleggia elegantemente nella suo 
regno: la cucina del ristorante Li Jalantuùmene, a Monte 
Sant’Angelo, dove propone piatti fatti di ingredienti del territorio, 
tradizione e amore per la cucina. Amore che si riversa anche per i 
vini (locali e non solo) che propone nella sua enoteca Mo...wine.

www.li-jalantuumene.it
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I Pizzoccheri
dello Chef Enrico Derflingher

Ingredienti per 4 persone
 400 gr farina di grano saraceno
 100 gr farina 00
 285 ml circa acqua

Per condire
 200 gr verze
 250 gr patate
 200 gr burro
 1 spicchio aglio
 Salvia 3/4 foglie
 pepe q.b.

Preparazione
Formaggio Valtellina Casera DOP 250 gr, formaggio Parmigiano Reggiano 150 gr. In una ciotola 
mescolate le farine, aggiungete l’acqua e iniziate a lavorare a mano, una volta che il composto 
comincia ad amalgamarsi trasferitelo su una spianatoia e lavoratelo in maniera energica per 
ottenere una consistenza non troppo morbida ma allo stesso tempo elastica e setosa.
Stendete l'impasto con il mattarello fino a formare un disco di circa 2-3 mm di spessore, rifilate i 
bordi per ottenere un rettangolo da tagliare poi in strisce di circa 7 cm di larghezza.
Sovrapponete 3 strisce spolverizzandole con un po' di farina di grano saraceno, quindi tagliate in 
fettucce della larghezza di circa 0,5/1 cm.
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Pulite la verza, sfogliandola, tagliatela a metà e poi a fette togliendo la parte centrale più coriacea.

Pelate e tagliate le patate in pezzi piuttosto grandi. Versare in acqua abbondante salata già in 
ebollizione le patate e cuocerle per circa 2 minuti, unite le verze; è molto importante che le 
verdure cuociano nell'acqua in cui cuoceranno i pizzoccheri. Dopo circa 5 minuti potete versare i 
pizzoccheri.
Tagliate gli spicchi d'aglio a fettine e metteteli insieme alla salvia e al al burro in un tegame, fate 
sciogliere il burro a fuoco medio-basso fino ad ottenere un color nocciola ma senza farlo bruciare.
Scolate i pizzoccheri insieme alle patate e alle verze, create un primo strato sul fondo del tegame 
senza mescolare, distribuite uno strato di formaggio Casera a scaglie e proseguite con un altro 
strato di pizzoccheri, ripetete ancora il passaggio del formaggio e insaporite con il Parmigiano 
Reggiano grattugiato.
Aggiungete il burro caldo, una macinata di pepe e mescolate i pizzoccheri delicatamente.
Serviteli caldi e filanti.

180



Stagionato Emiliano
dello Chef Enrico Derflingher

Ingredienti per 4 persone
 Parmigiano Reggiano Boni 30 mesi
 Prosciutto di Parma San Nicola 30 mesi
 Aceto balsamico Tradizionale di Modena Giusti Stravecchio
 Olio Extravergine di oliva sgocciolato Gradassi

Per le Frittelle
 120 gr di farina 00
 100 ml di acqua gasata fredda
 85 gr di parmigiano reggiano
 2 cucchiai di EVO
 1 cucchiaio di lievito x salati
 Olio di semi q.b.

Preparazione
In una ciotola aggiungere la farina setacciata, il lievito con olio Evo e acqua fredda di
frigo molta gasata. Girare vigorosamente con una frusta fino ad ottenere un composto
liscio e omogeneo, a questo punto integrare il Parmigiano Reggiano e friggere le
palline, ottenute con un cucchiaio, in abbondante olio di semi a 140 gradi circa. Una
volta cotte rotolarle nel parmigiano e servire celermente.

Affettare il prosciutto molto fine pochi secondi prima di comporre il piatto i modo che
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non si ossidi. Creare un tulipano con alcune fette e posizionare al centro la frittella;
condire il tutto con delle gocce di aceto balsamico tradizionale alternate ad altre di
EVO. Si può anche aggiungere qualche pinolo o gherigli di noce spezzettati.

Lo Chef Enrico Derflingher
Nato a Lecco nel 1962, è uno dei più grandi chef italiani al mondo. 
Diplomatosi nel 1977 presso l’Istituto alberghiero di Bellagio, ha compiuto 
un percorso di formazione nei grandi alberghi e nei ristoranti di tutto il 
mondo e a soli 26 anni è divenuto chef della Casa Reale inglese. Nel 1991 
è stato Chef alla Casa Bianca. Ha fatto poi ritorno in Italia, con l’apertura 
della Terrazza dell’Eden a Roma, dove è rimasto per nove anni 
conquistando la stella Michelin; poi si è spostato al Palace Hotel di St. 
Moritz. In otto anni in Giappone con il suo gruppo apre e gestisce oltre 30 
ristoranti italiani. Nel 2008 è stato premiato quale Migliore chef del 
mondo. 
Dal 2012 è presidente Euro-Toques Italia. Nel 2014 viene nominato dal 
presidente Napolitano Commendatore della Repubblica italiana e 

Ambasciatore della Cucina italiana. Nel 2015 viene eletto presidente Euro-Toques International. È stato 
consulente al Castadiva Resort di Blevio (CO) e ha aperto a Taiwan il ristorante Il Mercato. Nel 2019 avvia un 
nuovo progetto di Catering e Banqueting insieme al gruppo Lanzarotti. Nel 2020 sono in apertura nuovi 
ambiziosi progetti in Cina, tra ristorazione e Scuole di Cucina Italiana.
www.enricoderflingher.com
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Carciofo, olive kalamata e pomelo

dello Chef Giuseppe De Vincenzo

Questa ricetta rappresenta un po’ la mia idea di cucina: dare importanza al vegetale, esaltarne il 
sapore cercando di lavorare il meno possibile la materia prima. Gli ingredienti principali sono un 
piccolo riassunto del mio percorso, l’attaccamento al mediterraneo con l’oliva kalamata e il 
carciofo, il mio viaggio in Asia e la ricerca costante dell’acido con il pomelo, la Francia,la 
“gourmandise’’ e la ‘”beurre blanc’’.

Per 4 persone
Ingredienti
Per il carciofo

 4 carciofi
 100 gr aceto balsamico bianco
 50 gr olio evo (possibilmente monocultivar ‘’coratina’’
 1 scalogno
 fior di sale q.b.

Per la salsa
 50 gr aceto di vino bianco
 50 gr di vino bianco
 2 scalogni
 200 gr burro
 50 gr olive kalamata

183



 50 gr di gambi di carciofi
 30 gr di pomelo, pelato a vivo e sgranato

Per le chips di carciofo2 carciofi
 olio di semi di arachide

Procedimento
Per le chips

 affettare finemente i carciofi con una mandolina
 friggere in olio a 130 gradi, fino a che le chips risultino ben dorate
 asciugare bene le chips in essiccatore a 70 gradi
 salare

Per il carciofo
 cuocere i carciofi puliti, in acqua bollente, aceto e sale, fino a quando risultano cotti ma il 

cuore sia ancora croccante. Riservare i gambi cotti per la salsa
 da caldi aprirli leggermente e marinarli con aceto, abbondante olio evo, scalogno e fior di 

sale
 mantenerli a temperatura ambiente, evitando di metterli in frigorifero
 intanto preparare la salsa

Per la salsa
 ridurre della metà aceto,vino bianco e scalogno.
 filtrare e montare la salsa con il burro ben freddo, mantenere in caldo
 (50-60 gradi).
 tagliare a brunoise le olive, i gambi del carciofo e lo scalogno.
 scaldare la salsa, evitando di farla bollire ed aggiungere all’ultimo minuto le olive, i carciofi, 

lo scalogno e il pomelo
 aggiustare di sale e di acidità

Impiattamento
 porre in un piatto fondo abbondante salsa;
 aggiungere al centro del piatto il “fiore di carciofo”
 “decorare” con le chips e del pomelo sgranato
 all’ultimo secondo aggiungere ancora del fior di sale e un buon cucchiaio di olio evo
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Astice, ‘’lardo di maiale nero di Parma’’
e malvasia 1928 ‘’cavicchioli’’

dello Chef Giuseppe De Vincenzo

Con questa ricetta, ho voluto onorare l’Emilia Romagna con due prodotti, il lardo di suino nero, 
meno conosciuto rispetto al famosissimo prosciutto e Il vino bianco ‘’Cavicchioli’’, che con i suoi 
profumi di frutta esotica e le tonalità di burro e sapidità risultano perfette per questa combinazione
di sapori.

Ingredienti per 4 persone
Per l’astice

 4 astici vivi
 1 kg burro salato
 fior di sale

Per il burro all’astice
 250 gr burro chiarificato
 carcasse di astice

Per la salsa
 1 bottiglia di ‘’malvasia 1928 Cavicchioli’’
 carcasse di astice (solo le parti interne della testa)
 250 gr di panna
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 50 gr burro
 2 scalogni
 75 gr burro d’astice

Per la rapa svedese
 1 rapa svedese
 100 gr dashi

Per il toast
 4 crostoni di pane ai semi o integrale
 8 fette sottili di ‘’lardo di maiale nero di Parma’’
 8 chele di astice
 fiori di erba cipollina10 gr erba cipollina affettata finemente

Procedimento
Per l’astice

 congelare gli astici con uno spiedo all’interno in modo da evitare che si pieghino
 estrarre delicatamente la coda e le chele dalla carcassa esterna
 mantenere a temperatura ambiente
 scaldare il burro a circa 70 gradi
 cuocere successivamente gli astici puliti e le chele per circa 5-6’ all’interno del burro salato

Per il burro all’astice
 in un pentolino sciogliere il burro chiarificato
 aggiungere le carcasse dell’astice
 cuocere a fuoco bassissimo fino a che il burro sia diventato di un bel colore rosso acceso

Per la salsa
 in una casseruola, far sudare lo scalogno con il burro
 aggiungere le parti interne della testa dei crostacei
 sfumare con tutto il vino
 ridurre al massimo i liquidi fino a concentrarne l’acidità
 aggiungere la panna
 cuocere fino a che la salsa sia della densità desiderata
 passare ad uno chinois fine
 aggiungere il burro d’astice fino a che la salsa sia di un bel colore arancione
 regolare di sale
 mantenere in caldo

Per le radici
 ottenere delle parisienne di verdure con uno scavino
 sbollentare in acqua bollente e salata
 raffreddare nel dashi freddo
 al momento di servire, rigenerare nel dashi stesso
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Per il toast
 rosolare nel burro chiarificato i crostoni
 tritare grossolanamente le chele cotte precedentemente
 condire con erba cipollina e un cucchiaio di salsa
 porre sul crostone l’insalatina, il lardo e i fiori di cipollina

Impiattamento
 porre la salsa sul fondo del piatto, 3 parisienne di radice svedese e l’astice
 all’ultimo minuto montare la restante salsa con un bamix e aggiungere la schiuma

Lo Chef Giuseppe De Vincenzo | Francia
Giuseppe De Vincenzo, 23 anni, è un cuoco innamorato del sapere 
e dell’approfondire.
Ama conoscere nuove culture e tradizioni e questo lo ha spinto a 
viaggiare.
Tra Londra , il Giappone e la Francia è riuscito a crearsi una piccola 
identità di cucina, che pur essendo molto legata sua 
‘’mediterraneità’’ è influenzata dai suoi viaggi e scoperte in giro per
il mondo.
Ama rispettare gli ingredienti come accade nella cucina ‘’Kaiseki’’, a 
cui piace esaltare i sapori con grasso e acidità come in Francia, 
utilizzando materie prime locali e provenienti da tutto il 

mediterraneo, nella convinzione che sia possibile trovare un giusto equilibrio.
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Suino nero di Parma, anguria e senape

dello Chef Domingo Schingaro

Categoria del piatto: secondo 
Ricetta per 4 persone

Ingredienti

Per la terrina
 1 pancia di maiale nero di Parma
 100 gr di senape di Digione
 300 gr di patate 
 sale e pepe

Per il carpaccio di anguria
 500 gr di anguria (tagliata a cubi)
 olio e sale

Per il fondo di maiale
 500 gr di ossa di maiale
 150 gr di vino bianco

188



 2 mele verdi
 2 cipolle dorate
 100 gr di sedano
 20 gr di pepe mignonette2 spicchi d’aglio
 2 pezzi di lemongrass
 3 foglie d’alloro
 40 gr di rosmarino
 2 bacche di cardamomo
 10 gr di coriandolo secco

Per la finitura 
 3 foglie di senape selvatica

Procedimento
Tagliare la pancia di maiale a metà, massaggiarla con poco sale e sovrapporla lasciando la cotenna
all’esterno, mettere sottovuoto e cuocere in forno a vapore a 90° per 8 ore.
Una volta cotta, eliminare il  liquido creatosi e pressare bene la pancia con un peso affinché si
compatti e raffreddi.
Pelare  le  patate  e  tagliare  dalla  parte  lunga  con spessore  di  1  cm.  Quando  la  pancia  si  sarà
raffreddata,  eliminare la cotenna (oppure farla seccare e friggerla in olio a punto di  fumo per
qualche secondo, rimarrà croccante) e tagliare con lo stesso spessore della patata.
Prendere uno stampo quadrato alto 5 cm e alternare il maiale, le patate e la senape (solo due
volte), fino a formare una terrina. Mettere sottovuoto e cuocere in forno a vapore per 1 ora, far
raffreddare per 30 minuti in acqua e ghiaccio e tagliare in rettangoli. Far rosolare tutti i lati fino a
quando non risulti ben dorata.
Per il  fondo di  maiale,  far  rosolare le  carcasse di  maiale fino a doratura,  mescolando sempre.
Sfumare con del vino bianco, aggiungere la parte vegetale, caramellizzare e mescolare la parte
aromatica. Infine,  aggiungere ghiaccio e acqua fredda per ottenere un liquido più limpido. Far
sobbollire per 2/3 ore, passare al colino e ridurre fino a ottenere un fondo, sgrassando bene ogni
volta.
Prendere  l’anguria  tagliata  a  cubi,  congelare  e  scongelare  per  2  volte  affinché  perda  l’acqua,
tagliare a carpaccio e condire con olio e sale.
Lavare le foglie di senape e usare per dare una parte aromatica al piatto.
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Linguine, granchio peloso e prezzemolo

dello Chef Domingo Schingaro

Categoria del piatto: primo
Ricetta per 4 persone

Ingredienti
 70 gr linguine
 100 gr centrifuga prezzemolo
 5 gr di colatura di alici

Per la salsa di granchio
 1,5 kg granchi pelosi
 300 gr cipolla julienne
 30 gr concentrato di pomodoro

Per la seconda salsa
 100 gr di pelati senza semi e julienne
 75 gr di salsa di granchi
 10 gr di prezzemolo
 2 spicchi di aglio
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Per la finitura del piatto
 30 gr di granchio crudo
 5 gr di centrifuga prezzemolo
 sale e pepe

Procedimento

Prima fase
Rosolare i granchi con olio EVO fino ad ottenere una buona doratura, abbassare la temperatura 
della casseruola e aggiungere la cipolla, caramellizzare il tutto, aggiungere il concentrato e coprire 
con ghiaccio, una volta raggiunto il bollore ridurre il liquido fino a metà. Far riposare per 30 minuti 
e poi passare al colino.

Seconda fase
Rosolare gli spicchi d’aglio con il prezzemolo, aggiungere i pelati tagliati senza semi e poi 
aggiungere la salsa di granchio precedentemente preparata.
Ridurre il tutto, rimanendo con la polpa di pelati carica di gusto di granchio, eliminando il 
prezzemolo e l’aglio.
Cuocere le linguine in acqua abbondante per ¾ della cottura, finire in padella con acqua di cottura, 
legare con il suo amido, aggiungere estratto di prezzemolo e colatura.

Composizione e impiattamento
Adagiare alla base del piatto la polpa di pomodoro al granchio, sopra le linguine mantecate al 
prezzemolo e, per finire, aggiungere della polpa di granchio leggermente condita con olio, sale e 
centrifuga.

Lo Chef Domingo Schingaro
Da  tutti  chiamato  Domingo,  classe  1980,  nasce  a  Bari  dove  ha
frequentato la scuola alberghiera.  Dal  2016  ha assunto il  ruolo di
Executive  Chef  di  Borgo  Egnazia,  dove  coordina  tutta  l’offerta
ristorativa e cura il  progetto gourmet del ristorante Due Camini.  Il
ristorante  ha  ricevuto  numerosi  premi,  tra  cui,  nel  2018,  l’ambita
stella Michelin.
Lo  Chef  Domingo  Schingaro  propone  una  cucina  essenziale  e
materica,  di  terra  e  di  mare,  profondamente  legata  alla  cultura
mediterranea  e  alla  Puglia.  Scavando  nella  propria  memoria  e

partendo dai suoi ricordi d’infanzia, lo Chef porta in ogni piatto i gusti forti e decisi della tradizione
pugliese, interpretati in chiave contemporanea e preparati utilizzando principalmente prodotti del
territorio,  esaltando con personalità il  patrimonio naturale e culturale che lo circonda. I  menu
vengono pensati partendo dai  prodotti e poi  calibrati secondo i  valori  della cultura alimentare
mediterranea, all’insegna della genuinità del prodotto. www.ristoranteduecamini.it
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Maccheroni alla chitarra con polpettine
(ricetta tipica abruzzese)

dello Chef Lorenzo Pace

Ingredienti per 6 persone
Per i maccheroni

 500 gr farina di grano tenero Frasinese tipo 0
 250 gr uova intere
 5 gr sale fino

Per il ragù

 1,5 kg passata di pomodoro a Pera d’Abruzzo300 gr punta di petto di vitello Marchigiana Igp
 200 gr costine di maiale nero abruzzese
 200 gr collo di agnello Igp del centro Italia
 100 gr olio extravergine d’oliva Dop petruziano colline teramane
 100 gr cipolla bianca di Fara Filiorum Petri
 70 gr carota Igp del Fucino
 70 gr sedano
 100 gr Trebbiano d’Abruzzo Doc
 4 gr aglio rosso di Sulmona
 1 foglia di alloro
 12 gr sale fino
 0,5 gr pepe nero
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Per le polpettine 
 200 gr magro di vitello Marchigiana Igp
 50 gr uovo intero
 10 gr pecorino di Farindola
 2 gr sale fino
 0,5 gr noce moscata

Per friggere
 200 gr d’olio extravergine d’oliva Dop colline teatine

Per la guarnizione
 80 gr pecorino di Farindola
 foglioline di basilico

Procedimento
Per i maccheroni
Disporre la farina a fontana, versare al centro le uova, il sale e sbatterle, con un movimento 
circolare amalgamare le uova alla farina, impastare, fino ad ottenere una massa liscia e omogenea, 
formare due panetti, avvolgerli con la pellicola alimentare e lasciare riposare in frigorifero per 1 
ora. Con il mattarello stendere le sfoglie allo spessore di 2 mm, (lo spessore deve essere uguale alla
distanza che intercorre tra i fili della chitarra), tagliare la sfoglia in due fasce larghe 13 cm e lunghe 
25. Appoggiarle una per volta sui fili della chitarra, fare pressione con il matterello, ricavare i 
maccheroni, e spolverarli con della farina di riso.
Per il ragù
Tagliare sedano e carota a bastoncini e le cipolle a spicchi. Metterli in una casseruola con l’olio, 
l’aglio e l’alloro e lasciare appassire. Salare le carni, metterle nelle casseruola con il fondo di 
vegetali, lasciare rosolare, bagnare con il vino e lasciare evaporare. Unire il pomodoro e cuocere 
per 2 ore. A fine cottura scolare dalla salsa le carni e i vegetali e regolare di sale, pepe e noce 
moscata.
Per la salsa di polpettine
Passare la carne due volte al tritacarne, condirla con l’uovo, il pecorino, la noce moscata, il sale, 
tritare di nuovo e lasciare riposare in frigorifero per 1 ora. Formare delle polpettine del diametro di
½ cm friggerle, scolarle su carta assorbente e aggiungerle a 500 g di ragù.
Assemblaggio
Cuocere la pasta in acqua bollente e salata, scolarla e mantecarla con il ragù e dell’olio extravergine
d’oliva a crudo.

Presentazione
Al centro dei piatti piani sistemare una matassina allungata di maccheroni, sopra mettere la salsa
con le polpettine e su di esse grattugiare con un microplan dei trucioli di pecorino e il basilico.
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Parmigiano Reggiano, Prosciutto di Parma
e uovo morbido

dello Chef Lorenzo Pace

Ingredienti per 6 persone
Per le uova

 6 uova biologiche
 sale q.b.

Per la spuma di parmigiano
 250 gr Parmigiano Reggiano 24 mesi
 150 gr latte intero
 50 gr panna fresca
 5 gr di crystal mais

Per la guarnizione
 12 fette di Prosciutto di Parma
 15 gr granella di pistacchi
 100 gr di salsa pomodoro
 6 pezzi di cialda di patata viola
 6 fettine di pane integrale a lievitazione naturale dello spessore di 2 mm
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Procedimento
Per le uova
Cuocere le uova in forno a vapore per 1 ora e 15minuti.
Per la spuma
In una casseruola unire latte e panna e portare a 80°C, togliere dal fuoco, aggiungere il 
parmigiano, il crystal e amalgamare con una frusta, passare al colino, versare nel sifone, 
chiudere, caricare con 2 bombolette di gas e tenere a bagnomaria alla temperatura di 60°C.   
Per la guarnizione
Friggere in olio d’oliva e asciugare con carta assorbente. 
Presentazione
Sgusciare le uova, metterle nei piatti, regolare di sale, condire con un filo d’olio extravergine d’oliva 
e davanti colare una goccia di pomodoro. Di fianco sifonare un ciuffo di parmigiano e cospargere 
con i pistacchi. Sistemare vicino due fette per ogni piatto di prosciutto chiusi a cono e completare 
con una sfoglia di pane e una di cialda di patate.

Lo Chef Lorenzo Pace

Presidente regionale dell’Unione Cuochi Abruzzesi, vanta una lunga 
esperienza da chef con una cucina basata sui prodotti del territorio.
Ha pubblicato diversi libri, tra cui “Storia delle Associazioni dei 
Cuochi in Abruzzo” e, come co-autore, “Il Cuoco Professionista” - 
manuale di teoria e tecniche di cucina”.
Nel corso della sua carriera, ha ricevuto numerosi riconoscimenti, 
tra cui il premio “Miglior socio della Federazione Italiana Cuochi 
2018” e, nel 2019, quello di “Custode della tradizione culinaria”.
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Costoletta di Maiale impanata con “sale” di
Prosciutto e Parmigiano Reggiano

dello Chef Paolo Monti

Ingredienti per 4 persone
 4 costolette di maiale preferibilmente con osso
 300 gr di pan grattato
 del bianco d’uovo sbattuto per la impanatura
 100 gr di Prosciutto di Parma da essiccare
 burro chiarificato per friggere (oppure dell’olio di semi e un cucchiaio di lardo)
 4 cucchiai di farina per l’impanatura
 80 gr di Parmigiano Reggiano in polvere ben secco
 patate da fare fritte fresche o surgelate a vostra scelta

Preparazione
Battere le costolette private del grasso in eccesso e confezionarle come una cotoletta alla milanese 
alte o a vostro piacimento.
Passarle prima nella farina poi nell’uovo ed infine nel pan grattato.
Non aggiungere sale!!
Nel frattempo affettare il prosciutto, metterlo su della carta da forno ed essiccarlo in forno a 100 
gradi circa.
Una volta ben croccante frullarlo a secco fino ridurlo in polvere. Lasciatelo in luogo asciutto.
Friggere le cotolette in abbondante burro chiarificato.
A parte friggere le patatine ben croccanti.
Salare le cotolette e le patatine con il prosciutto in polvere abbondantemente. Spolverare poi 
ancora con il Parmigiano grattugiato.
Servite appena fritte ben calde.
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I bucatini all’Amatriciana
co’ la Padellaccia de Fero

dello Chef Paolo Monti

Sta ricetta si classica ma sempre un po’ speciale
Deve il suo successo un po a quel porco der maiale

Che della sua guancia ne ha fatta N’ arte
Anche se chi mbroja….. ne usa n’nantra parte

Si hai capito bene!
Parlo dela pancetta che si é bona!! Ma non é coretta !!

Bucatini o rigatoni o mezze maniche
vino bianco aio e oio e pomodoro

ma si perche no, na bella foja d alloro
niente cipolla nun cia devi mette!!
abbonda cor pecorino stagionato

come nevischio che scenne sulle collinette
ma si ce deve sta ‘n segreto

pe fa n’amatriciana de tutto rispetto
er segreto te lo dico io nnndo sta

e te lo metto per iscritto
sta ne la padella, ne la padellaccia

deve esse rozza , vecchia e poveraccia
ma soprattutto …soprattutto de FERO!
E da li che esce er sapore quello VERO!

Scritta con amore e fantasia da Paolo Monti

Lo Chef Paolo Monti | Hong Kong
Lo Chef Paolo Monti | Hong KongPaolo Monti, Executive Chef di 
Gaia Group, dirige la cucina di Gaia Ristorante fina dalla sua 
apertura, che offre una cucina italiana dallo stile fresco e moderno.
Nativo di Roma – dove si è formato - Paolo ha lavorato in alcuni dei 
più rinomati ristoranti della Città Eterna, tra cui Alberto Ciarla e 
Checcoar 13 'mo. Paolo si avvale anche di sette anni di esperienza 
presso alcuni importanti ristoranti di Los Angeles, in particolare 
come sous chef del leggendario Mauro Vincenti al famoso REX il 
Ristorante, Louise's Trattoria e Alto Palato Trattoria, nella Top 10 dei 
migliori ristoranti di Los Angeles. Lo stile culinario di Paolo combini 
piatti della tradizione italiana a quelli salutisti californiani, creando 

una cucina italiana di alta qualità e più leggera. 
gaiagroup.com.hk/restaurant/gaia-ristorante
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Lo Chef Alessandro Circiello
www.alessandrocirciello.com

Pomodoro farcito con cannolicchi,
cacio e pepe

Ingredienti per 4 persone
 4 pomodori rossi grandi
 300 gr pasta cannolicchi
 150 gr pecorino romano
 olio extra vergine d’oliva q.b.
 pepe nero al mulinello q.b.
 timo fresco  q.b.

per accompagnamento pesto leggero al basilico:

 100 gr basilico
 olio extra vergine d’oliva q.b.
 50 gr ghiaccio
 sale q.b.
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Procedimento
Scottare in acqua bollenti i pomodori, privarli della pelle esterna e dell’acqua di vegetazione 
interna.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata, mantecarla fuori dal fuoco con la salsa cacio e pepe, 
ottenuta emulsionando pecorino, pepe nero e acqua di cottura della pasta.
Riempire i pomodori con i cannolicchi cacio e pepe.
Per il pesto leggero: Pestare tutti gli ingredienti descritti utilizzando il ghiaccio per non fare 
surriscaldare il basilico in modo da mantenerlo del colore originale senza alterare il profumo.

Prosciutto di Parma
e melone cotto in padella

15 minuti
facile

Ingredienti per 4 persone
 2 meloni estivi
 400 gr di Prosciutto di Parma salvia fresca q.b.3 cucchiai di olio extravergine d’oliva
 aceto balsamico di Modena IGP q.b.
 2 cucchiai di miele
 400 gr di insalata riccia
 400 gr di indivia belga

Procedimento
Tagliere a cubetti il melone, disporne un trancio per ogni fettina di prosciutto, disporne una 
cucchiaiata su ogni fettina di prosciutto con un po’ di salvia, avvolgere a mo’ di involtino e dorare in
una padella antiaderente.
A parte preparare una riduzione di aceto balsamico e miele, da usare come accompagnamento. 
Servire l’antipasto su un letto di insalate tagliate a julienne, con un filo di olio extravergine di oliva.

Suggerimento
Utilizzare una padella ben calda per dorare gli involtini di prosciutto e melone, così che il prosciutto
diventi croccante all’esterno mentre il melone all’interno resterà morbido.
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Rose di Prosciutto di Parma
dello Chef Marco Chirico

“Rose di Prosciutto” preparato con Prosciutto di Parma, mozzarella di bufala  alcune gocce di aceto 
balsamico invecchiato, fogliolina di basilico e peperone arrostito.
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Summer Halibut
dello Chef Marco Chirico

Filetto di Halibut marinato in Olio, Limone Myer, ed erbe, con mango ed ananas grigliato e tempura
di vegetali.

La ricetta è stata presentata in un programma di Ornella Fado su Brindiamo!

Lo Chef Marco Chirico | Stati Uniti
www.enotecaoncourt.com
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Frittura di pesce misto
dello Chef Raffaele Ronca

La ricetta è stata presentata in un programma di Ornella Fado su Brindiamo!
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Gnocco Fritto
dello Chef Raffaele Ronca

Lo Chef Raffaele Ronca | Stati Uniti
Di origine napoletana, lo Chef Ronca è proprietario del ristornate 
Rafele.

www.rafelerye.com
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Animelle parmigiano, cacio & pepe
con carciofi

dello Chef Diego Rossi

Ingredienti per 4 persone
 60 gr animelle di cuore di vitello
 4 carciofi spina

Per la salsa Parmigiano Reggiano, cacio & pepe
 400 gr Parmigiano Reggiano
 100 gr pecorino dolce
 800 gr panna
 200 gr latte
 150 gr patate bollite
 pepe nero a volontà
 2/3 spicchi aglio
 2/3 rametti timo
 1 rametto timo
 2/3 cucchiaiate abbondanti burro chiarificato
 un filo di olio extra vergine d’oliva
 foglie d’alloro e bacche di ginepro a piacere
 sale
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Mettere le animelle a bagno in acqua fredda il tempo necessario a farle spurgare dall’eventuale 
residuo di sangue. Cuocerle per pochi minuti dopo che hanno preso il bollore in abbondante acqua
salata, una foglia di alloro e a piacere qualche bacca di ginepro.
Scolarle e metterle a raffreddare in pressione tra due teglie.
Preparare la salsa parmigiano, cacio e pepe inserendo tutti gli ingredienti all’interno di un frullatore
termico(tipo Bimby), frullare il tutto portando a circa 60 gradi. In mancanza del Bimby procedere a 
bagnomaria come per una fonduta classica. Tenere in caldo fino all’impiattamento.
Mondare i carciofi, tagliarli a spicchi e rosolarli in olio, aglio e timo. Contestualmente tagliare le 
animelle in cubotti di 1,5cm per lato.
Rosolarle su tutti i lati nel burro chiarificato e profumarle con aglio, rosmarino e timo.
Salarle e disporle in una fondina alternandole agli spicchi di carciofo. Concludere l’impiattamento 
versando abbondantemente la nostra salsa parmigiano, cacio & pepe e finire con un filo d’olio.
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Lampredotto all’amatriciana
dello Chef Diego Rossi

Ingredienti per 4 persone
Per il lampredotto

 800 gr lampredotto
 2 coste sedano
 2 carote
 2 cipolle
 1 rametto rosmarino
 qualche foglia salvia
 2 foglie alloro
 2 spicchi aglio
 qualche gambo prezzemolo

Per la salsa
 500/600 gr pomodori pelati
 300 gr guanciale (ma anche qualcosa in più a piacere)
 pecorino romano grattugiato abbondante
 sale
 pepe nero

Dopo averlo lavato benissimo, mettere a bollire il lampredotto in un brodo preparato con le 
verdure e le erbe aromatiche.
Una volta cotto ma ancora abbastanza consistente, scolarlo e tagliarlo in quadrati di 3cm per lato.
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Far rosolare in una casseruola il guanciale tagliato a dadini o fettine, scolarlo dal suo grasso e 
conservarlo in un piatto.
Aggiungere al grasso i pomodori pelati e schiacciarli con una forchetta. Aggiungere il lampredotto e
far cuocere finché la consistenza non sarà molto morbida. Aggiustare di sale e aggiungere il 
guanciale rosolato croccante.
Servire in una fondina o un piatto di terracotta e spolverare di pecorino romano. Pepare a piacere.

Lo Chef Diego Rossi
Dall’apertura di Trippa a Milano, nel 2015, Diego Rossi sta riscrivendo il 
canone della trattoria italiana.
Nativo di Verona, Diego Rossi omaggia il suo Veneto nella scelta di alcuni 
ingredienti ricorrenti, come il tamaro, miscela di spezie di origine vicentina 
che spesso impiega come “firma”, o il broccoletto di Custoza. Come altri 
ingredienti feticcio - ‘nduja, talli d'aglio, sambuco, olive nolche, aringa 
affumicata - sono prodotti di nicchia, legati a un angolo d’Italia: poco 
conosciuti, portano con sé un elemento di sorpresa, l’esotico quotidiano della 
tradizione rurale italiana. 
Il nome Trippa indica la volontà di proporre una cucina di sostanza, oltre a 
strizzare l’occhio a un altro degli ingredienti preferiti di Rossi, cioè le frattaglie:
se nell’alta cucina contemporanea il quinto quarto è spesso un testamento di 
audacia del cuoco, qui la scelta - all’opposto - è di proporlo in ricette che lo 

rendono adatto anche ai palati meno avventurosi. 
Rossi è stato premiato come Chef dell’Anno 2020 per la guida da Identità Golose.

Trippa è segnalata con il Bib Gourmand sulla Guida Michelin e con Tre Gamberi sulla Guida Ristoranti de Il Gambero 
Rosso dal 2018. Nel 2017 è stata riconosciuta come Trattoria dell'anno nella Guida dell’Espresso, e occupa il primo 
posto nella classifica Casual Gourmet Europe di Opinionated About Dining.
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A new way of Cotoletta
dello Chef Antonio Labriola

Ingredienti per 2 persone
 100 gr di carré di vitello
 100 gr panna
 80 gr di Parmigiano Reggiano 36 mesi
 2 fette di Prosciutto di Parma
 80 ml aceto balsamico di Modena 
 1 prugna secca
 1 cucchiaio di zucchero di canna
 sale q.b.
 pepe q.b.
 1 uovo
 farina q.b.
 pangrattato q.b.
 olio di semi di girasole alto oleico q.b.

Preparazione
Creare dalla fetta si carrè due bocconcini di 50 gr l’uno. Passarli nella farina, nell’uovo sbattuto
leggermente salato e pepato e poi nel pangrattato. Mettere da parte in frigo così che la panatura si
assesti.
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Nel frattempo in un pentolino far riscaldare la panna fino a quasi il bollore e versare a pioggia il
parmigiano reggiano 36 mesi grattugiato e girare con una frusta. Una volta ben amalgamati gli
ingredienti frullare il tutto, setacciare e versare in un sifone. Caricare il sifone e tenere al caldo a
bagnomaria.
In un pentolino mettere lo zucchero, la prugna e l’aceto balsamico e far ridurre fino ad ottenere
una glassa.
Prendere le due fette di prosciutto crudo di Parma e tritarle. Mettere in una padella antiaderente e
far cuocere finché il prosciutto non diventi croccante. Adagiare su una teglia con carta assorbente e
conservare in un luogo asciutto.
Portare l’olio di semi di girasole alto oleico alla temperatura di 180° e friggere i bocconcini di carré
di  vitello  per  circa  3-4  minuti finché non saranno ben dorati.  Disporli  su  una teglia  con carta
assorbente e tenere al caldo.
Montare il piatto mettendo alla base la spuma di parmigiano reggiano 36 mesi, disporvi sopra il
bocconcino di  cotoletta,  salare e pepare.  Per ultimare il  piatto mettere ancora della  spuma di
parmigiano,  aggiungere  il  croccante  di  Prosciutto  di  Parma e  chiudere  con  la  glassa  di  aceto
balsamico di Modena. Un giro di pepe e servire.
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Pasta al formaggino. 
Simposio tra mia nonna, Marchesi e Bottura

dello Chef Antonio Labriola

Descrizione del piatto (ricordo ad esso legato, eventuali note)
Il ricordo di questa pasta è legata alla cucina della nonna e della mamma. Da piccolo, nonostante la
stazza di adesso, ero un bambino molto magro che non amava mangiare. Erano pochi i piatti che
riuscivo a “tollerare” e la pasta con il formaggino era una di queste. Ho voluto ricreare quel gusto e
quel sapore nobilitando una pasta spesso ritenuta semplice e poco complessa nella realizzazione.
Ho voluto immaginare mia nonna seduta ad un tavolo con due grandi chef che le spieghino come
rendere moderno questo suo piatto. Quindi sfruttando le tecniche apprese in questi anni ho cercato
di rendere moderno un cult della cucina casalinga della nonna, omaggiando anche due grandi
maestri  della cucina italiana come il  maestro Marchesi  (di  cui  decorre il  90°  anniversario della
nascita) e la sua foglia d’oro e lo chef Bottura con le sue 5 stagionature di Parmigiano. 
Il gusto del piatto riattiva quei ricordi e quelle emozioni che i piatti della memoria sanno evocare.
Devo  dire  grazie  a  mia  nonna  se  oggi  amo  la  cucina,  lei  mi  ha  guidato  in  un  percorso  di
avvicinamento ai gusti, all’amore per il cibo e alla sua preparazione per gli altri. 

Ingredienti per 4 persone
 280 gr Campotti di Gragnano del Pastificio dei campi
 150 gr panna fresca 
 170 gr Parmigiano Reggiano 24 mesi
 3 “cocce” (bucce) di Parmigiano Reggiano
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 2 L di acqua 
 1 gr di agar agar
 1 gr di lecitina di soia
 1 foglia d’oro alimentare 24 carati
 pepe di Sichuan q.b.
 sale q.b.
 olio e.v.o. (extravergine d’oliva) q.b.
 germogli di ravanello

Procedimento
Per il  brodo di  Parmigiano  Reggiano:  In  una pentola mettere l’acqua e  le  “cocce” (bucce)  di
parmigiano reggiano, portare a bollore leggero e far cuocere per 2-3 ore facendo ridurre della
metà.  Una volta terminata la cottura abbattere e sgrassare,  una volta sgrassato con un colino
cinese e un panno filtrare il brodo così da ottenere un colore limpido e chiaro. Aggiustare di sale.
Tenerne via una parte da versare nel piatto, ed una parte per l’aria.

Per il formaggino: Con l’ausilio di un termometro portare la panna a 65° e versare un po' alla volta
il  parmigiano reggiano 24 mesi  grattugiato,  una volta che avremo inglobato tutto il  formaggio
aggiungere  l’agar  agar  e  portare  il  composto  a  85-90°  così  da  far  sciogliere  completamente il
gelificante.  Abbattere  in  uno stampo  triangolare  per  permettere  la  gelificazione  del  composto
oppure se non si ha uno stampo formare il formaggino con l’ausilio di spatole. Una volta che la
crema si sarà solidificata ricoprire con la foglia d’oro alimentare. Conservare in frigo e tirar fuori un
20 minuti prima della preparazione del piatto così da fargli prendere temperatura.

Per l’aria di parmigiano reggiano: Prelevare dal brodo di parmigiano reggiano 100g ed aggiungere
1g di lecitina di soia. Mettere in una boule (ciotola) e con un frullatore ad immersione far sciogliere
la  lecitina  di  soia,  lasciamo  riposare  per  30  minuti  e  poi  frulliamo  nuovamente  cercando  di
inglobare aria tenendo il frullatore a 45° e la ciotola inclinata. Frulliamo finché non si creerà una
schiuma stabile.

Composizione del piatto
Cuocere i Campotti di Gragnano nel brodo di “cocce” di parmigiano per 12 minuti, poi condire in
una boule con un filo d’olio evo. 
Disporre al  centro del  piatto il  formaggino,  adagiare la pasta,  disporre i  germogli  di  ravanello.
Versare il brodo riscaldato e mettere degli spuntoni di aria di parmigiano. Finire il piatto con un filo
d’olio evo e una spolverata di pepe di Sichuan che darà un po' di freschezza e sapore agrumato al
piatto. 
Il calore del brodo farà sciogliere il formaggino e girando con il cucchiaio si creerà una crema che
condirà la pasta. 
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Fusidd
dello Chef Antonio Labriola

Ingredienti per 2 persone
 200 gr di fusidd (fusilli al ferro/ferricelli)
 80 gr di mollica di pane
 1 spicchio d’aglio
 6 peperoni cruschi
 20 gr di polvere di peperone crusco (zafaran’ crusk)
 Canestrato di Moliterno stagionato q.b.
 sale q.b.
 pepe q.b.
 olio evo (extra vergine d’oliva)
 finocchietto fresco q.b.

Preparazione
Pulite i peperoni cruschi con l’ausilio di un panno. Versate in una padella dell’olio evo e fatelo 
riscaldare. Quando l’olio sarà caldo (potete verificarlo mettendo la punta di uno stuzzicadenti, se 
inizierà a fare delle bollicine sarà pronto) immergete i peperoni puliti (senza picciolo e semi), 
rigirateli velocemente fino a quando non si gonfieranno e cambieranno colore diventando di un 
rosso brillante, basteranno pochi secondi, state attenti a non bruciarli. Toglieteli dall’olio e 
metteteli su un vassoio ricoperto di carta assorbente da cucina. Tenete da parte la padella con 
l’olio.
Mettete su l’acqua per la pasta, salatela e una volta che avrà raggiunto il bollore “calate” la pasta.
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Nel frattempo in un’altra padella mettete lo spicchio d’aglio in camicia e schiacciato e lasciatelo 
colorire. Una volta che sarà ben dorato e avrà dato sapore al nostro olio eliminatelo. Aggiungete la 
polvere di peperone e la mollica del pane, fatela soffriggere finché risulterà tostata e ben colorita, 
facendo attenzione di mescolare ogni tanto per evitare che si bruci. Tenetela da parte.
Quando la pasta sarà cotta (tempo di cottura) scolatela al dente. Versatela nella padella con l’olio 
dove avete fritto i peperoni, aggiungete un pò di acqua di cottura e fatela saltare, aggiustate di sale
e pepe. Spegnete la fiamma, unite il canestrato di Moliterno grattugiato a pioggia e fate 
mantecare.
A questo punto impiattate disponendo la pasta nei piatti, cospargetela con i peperoni cruschi 
sbriciolati, la mollica fritta e del finocchietto fresco. Finite il piatto con un peperone crusco intero 
salato al momento e buon appetito.

Se voleste preparare i fusidd impastate 150g di farina senatore cappelli, 65g di acqua calda e un
pizzico di sale. Lavorate fino ad avere un impasto liscio ed omogeneo e fatelo riposare coperto
dalla pellicola in frigo per 20 minuti. Una volta trascorso questo tempo prendere la pasta e su un
piano di legno creare delle strisce di pasta e poi tagliare dei tochettini di circa un centimetro. Con
l’ausilio  del  fusidd  o ferro  (in  alternativa potete  usare  uno stecchino da spiedino)  avvolgere  il
tocchetto  di  pasta  sul  ferretto,  farlo  scivolare  sotto  le  mani  e  sfilare  il  fusillo  ottenuto.  Fare
asciugare la pasta su un vassoio con un canovaccio leggermente spolverato di farina.

Lo Chef Antonio Labriola
Antonio Labriola inizia ad arricchire la sua esperienza a casa della
nonna. Da lei impara le prime ricette. Si laurea in Psicologia, non
abbandonando mai la cucina. Frequenta un corso al Gambero Rosso
e qui rimane come docente della Città del Gusto di Torino. Lavora in
diversi  ristoranti,  collabora  con  chef  stellati  e  ricopre  ruoli
organizzativi grazie al suo bagaglio di cuoco e di psicologo. Si occupa
di consulenza food&beverage e ricerca del personale grazie ad un
team di colleghi, esperti in differenti campi, con i quali collabora per
creare la “ricetta perfetta” per ogni struttura.
Si concentra sulla gestione dei rapporti tra sala e cucina e inventa
“mind en place”,  con la testa in cucina.  Questo concetto ingloba

strategie psicologiche e accorgimenti da usare per migliorare la comunicazione, le relazioni e la
performance  di  un’attività.  Insieme  alla  dottoressa  Sonia  Rotondo  sviluppa  una  consulenza  su
misura per le realtà ristorative che hanno l’obiettivo di disinnescare le emozioni e rendere meno
stressante la vita all’interno di ristoranti, alberghi e strutture ricettive.

www.mindenplace.it | Instagram: anto_labriola | mindenplace
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Cremoso alla ricotta di pecora, alloro,
mandorla e limone

dello Chef Antonio De Carlo

Ingredienti
Crumble alle mandorle

 100 gr granella mandorla
 75 gr zucchero di canna 
 100 gr farina
 100 gr burro 


Finta Foglia Croccante Alla mandorla
 100 gr acqua 
 160 gr mandorla
 4 mandorle amare
 22 gr amido di mais 

Polvere di alloro
 60 gr foglie disidratate di alloro
 12 gr zucchero a velo

Curd al limone 
 50 gr succo di limone
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 11 gr limone buccia di limone
 20 gr amido di mais 
 110 gr zucchero semolato
 70 gr burro
 1 uovo (60 gr)
 1 tuorlo (18 gr)

Cremoso ricotta di pecora
 300 gr ricotta di pecora
 50 gr latte intero 
 200 gr panna 
 5 gr gelatina in fogli 
 95 gr zucchero semolato 
 1 gr sale

Per il crumble 
Formare un panetto con tutti gli ingredienti. Sbricioliamo il tutto su un foglio di carta forno o silpat.
Infornare a 160° per circa 10 minuti.

Per la finta foglia 
Frullare tutti gli ingredienti sino ad ottenere un composto liscio e cuocere mescolando 
continuamente sino a bollore.
Stendere la massa addensata in cottura negli stampi appositi per formare una foglia e seccare in 
forno a 100 gradi a valvola aperta sino alla totale disidratazione. Sformare delicatamente.

Polvere alloro
Frullare tutti gli ingredienti sino ad ottenere una polvere finissima.

Curd al limone
Frullare la buccia del limone, zucchero ed amido. 
Unire la polvere ottenuta al succo di limone, uova, tuorlo e cuocere sino a 85°. A cottura ultimata 
unire il burro e mixare con un frullatore. Lasciar raffreddare.

Cremoso ricotta di pecora 
Lavorare la ricotta con un setaccio fine. 
Idratare la colla di pesce in acqua fredda e scioglierla nel latte caldo con lo zucchero. Montare la 
Panna ed incorporare il latte con la gelatina.
Unire delicatamente la panna alla ricotta e lasciar riposare in frigo in un sac-a-poche.
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Spongata Parmense in chiave moderna e
Mostarda cremonese

dello Chef Antonio De Carlo

Ingredienti
Spongata moderna
Sfoglia

 230 gr farina 00 + 50 gr farina integrale
 20 gr burro
 12 gr sale
 100 ml acqua + 40 ml vino bianco 

Burro per i giri
 400 gr burro
 120 gr farina

La farcia
 125 gr di miele
 75 gr di pangrattato
 40 gr di mandorle
 25 gr di uvetta
 noce moscata, cannella q.b.
 110 gr crema pasticcera senza zucchero
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Mostarda Cremonese 
 300 gr zucchero 
 8 gocce essenza di senape
 1 mandarino 
 1 pera 
 2 ciliegie
 1 pesca 
 1 mela
 200 ml di acqua 

Cremoso Nocciola
 125 gr cioccolato latte
 5 gr gelatina oro in fogli 
 250 gr crema inglese alla nocciola 
 Crema inglese alla nocciola:
 125 gr latte 
 125 gr panna
 55 gr tuorlo
 50 gr pasta nocciola tostata

Spongata moderna
Impastare farine, acqua e sale, unire il burro lavorato (pomata) ed incordare l’impasto sino ad 
ottenere una maglia glutinica forte.
Lasciar riposare per 45 minuti e successivamente procedere con l’incassamento.
Stendere in forma rettangolare con il lato lungo circa il doppio del lato corto e altezza pari a quella 
del burro.
Chiudere all’interno dell’impasto il burro, steso precedentemente a circa 5 millimetri, facendo 
attenzione a non sovrapporre la pasta e dare la prima sfogliatura dando una piega a 3.
Successivamente procedere, ogni 45 minuti di riposo in frigo circa, 2 pieghe a 3 e 2 pieghe a 4 
alternata.
A procedimento completato, stendere la sfoglia formiamo dei dischi.
Poggiare al centro del primo disco la farcia e sigillare sovrapponendo il secondo disco. Infornare a 
200° per 25 minuti circa.

La farcia 
Idratare l’uvetta per un paio d’ore.
Tritare le mandorle tostate con il pangrattato e le spezie.
Mescolare con il miele e la crema pasticcera.

Mostarda di frutta
Macerare la frutta con lo zucchero per 24 ore.
Prendere la frutta e farla bollire in acqua e spegnere.
Fare riposare per 24 ore e ripetere l’operazione per altre 2 volte.
Non coprire mai la pentola con un coperchio durante l’ebollizione.
Unire l’essenza a cottura terminata ed invasare.
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Per il cremoso
Unire tutti gli ingredienti per la crema inglese e portare ad 85°C, sciogliere la gelatina in fogli, 
versare sul cioccolato e mixare per 2 minuti. Lasciar cristallizzare un paio d’ore (meglio una notte) a
4°C.

Lo Chef Antonio De Carlo
Antonio De Carlo, classe ‘96 .
Agli albori della sua carriera, nel 2010, ad appena quattordici anni, 
ha avuto la fortuna di apprendere nozioni di cucina e – soprattutto 
– di vita da Chef Alfredo De Luca, più di un mentore, un secondo 
padre. 
Da quell’anno il suo percorso professionale si fa strada 
sull’ottovolante dell’entusiasmo, effettuando varie esperienze che, 
giorno dopo giorno, ne hanno edificato la scuola di pensiero e 
affinato la filosofia di cucina, una cucina semplice fatta di sapori 
genuini e decisi, che non si preclude però contaminazioni, punti di 
vista internazionali e contemporanei.

Negli ultimi anni si è occupato della pasticceria da ristorazione. Il suo scopo è quello di proporre un
dessert al piatto dai sapori non usuali.
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Coppa di maiale di mora romagnola con cips
di crudo di parma DOP e spuma di

Parmigiano Reggiano 24 mesi
dello Chef Salvatore Cortese

Ingrdienti per 4 persone
 600 gr coppa di mora romagnola 
 200 gr carote 
 200 gr sedano 
 200 gr cipolla 
 aromi (alloro, rosmarino, pepe in grani, chiodi di garofano, cardamomo, bacche di ginepro)
 60 cl olio evo Biancolilla DOP BIO 
 500 gr ossa per il jus di carne 

Laccatura al balsamico IGP
 100 gr di jus di carne
 70 cl di aceto balsamico di Modena IGP
 50 gr di miele mille fiori ape nera sicula

Spuma di parmigiano
 160 gr di Parmigiano Reggiano 24 mesi vacche rosse DOP
 100 gr di latte
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 40 gr di panna
 ½ foglia di gelatina

Cips di Prosciutto di Parma
 150gr di Prosciutto di Parma DOP  tagliato fine, e metterlo ad essiccarlo 

Contorno 
 10 cipollotti freschi
 30cl di aceto balsamico IGP
 10 cl di olio evo Biancolilla DOP

Croccante di pane e Prosciutto di Parma DOP 
 mix croccante di pane e Prosciutto di Parma DOP

Decorazioni
 sfoglia di pasta croccante
 parte verde del cipollotto tagliato a julienne

Procedimento
Tostare le ossa, e con le verdure preparare un brodo e fare ridurre 
Rifilare la coppa di maiale da eventuale grasso in eccesso, rosolare in padella. Infornare con le 
verdure e gli aromi, a 175°C per 1 ora circa.

Spuma di Parmigiano Reggiano
Portare in ebollizione il latte e la panna, aggiungere il Parmigiano Reggiano, e frullare per 4 minuti 
e alla fine mettere la gelatina ammollata, filtrare il composto al colino e poi metterlo nel sifone con 
2 cariche.

Per la laccatura al balsamico
In un pentolino mettere l’aceto  balsamico, jus e il miele e farli ridurre di circa la metà.

Contorno
Tagliare i cipollotti a metà e passare in padella con un fili d’olio e sfumare con l’aceto balsamico. 
Raggiunta la cottura della carne, porzionare e marcare  in padella, e laccare con la riduzione.

Dressaggio del piatto
 adagiare al centro la carne, a fianco i cipollotti arrostiti, con alternate le cips di prosciutto, e la 
spuma di parmigiano sull’altra parte.
Adagiare la sfoglia di pasta sulla carne, la julienne di cipollotto sul prosciutto disidratato e 
terminare con lo jus.

Il vino che ho scelto per abbinamento al piatto e il ( Centesimino  Arcarani 2018) è un vitigno a bacca nera autoctono 
delle colline di Faenza, nella località di Oriolo dei Fichi, zona storica di maggior coltivazione, già a partire dagli anni ’30 
era conosciuto con il nome di Savignôn Rosso. Una caratteristica del vino ottenuto dalle uve di Centesimo è la 
conservazione di un buon livello di acidità del mosto anche nella stagione avanzata; visivamente si presenza con un bel 
colore rosso rubino cupo, intenso con riflessi violacei se giovane, mentre presenta brillanti sfumature granate se 
evoluto di 6/8 anni.
All’olfatto si individuano numerosi sentori floreali, speziate, fruttato, caramellizzato e vaniglia. Il gusto secco e dotato di
una sottile freschezza dalla giusta tannicità, netta e palese, ma mai aggressiva. 
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Le mie sarde alla beccafico, con emulsione di
colatura di alice e maionese di mandorla

pizzutella nota storica
dello Chef Salvatore Cortese

Il nome del piatto deriva da un uccello chiamato “beccafico”. In passato i nobili siciliani li 
cacciavano e li consumavano farciti delle loro stesse interiora e viscere. Il piatto era gustoso ma 
considerato un bene di lusso dal popolo. Il popolo siciliano decisero di utilizzare le materie prime 
che potevano permettersi ovvero le sarde e per imitare il ripieno d’interiora impiegarono la mollica 
si pane raffermo uvetta e pinoli.
E un piatto tipico riconosciuto e inserito nella lista dei prodotti agroalimentari tradizionali italiani 
(P.A.T)
Quello che andrò a preparare e una rivisitazione del piatto dando un nuovo volto a un piatto storico
aggiungendo tecnica ed eleganza.

Ingredienti
 130 gr sarde fresche di Sciacca

Per la marinatura
 40 cl olio evo Biancolilla DOP BIO 
 30 cl aceto balsamico di Modena IGP
 succo di limone Lunare BIO
 sale di Mozia qb
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 pepe sarawak qb
Per la farcia

 80 gr pane raffermo 
 20 gr uva passa di Pantelleria 
 30 gr pinoli 
 30 cl olio d’oliva extra vergine Biancollilla DOP 
 succo di ½ arancia bionda DOP di Ribera
 10 gr prezzemolo tritato 
 aglio rosso di Nubia  ½ spicchio tritato
 buccia di limone Lunare BIO
 sale qb Pepe qb
 olio verde al finocchietto
 100 gr olio evo Biancolilla DOP BIO 
 25 gr finocchietto fresco selvatico dei monti sicani
 maionese di mandorla
 100 gr mandorle pelate varietà pizzutella 
 120 gr olio di semi di vinacciolo 
 sale di Mozia qb
 emulsione di colatura d’alici
 10 gr colatura d’alici di Sciacca
 50 gr olio evo Biancolilla DOP BIO

Decorazioni
 finocchietto selvatico dei Monti Sicani
 fiori eduli
 buccia di limone Lunare BIO

Procedimento
Le sarde, squamarle, viscerarle, togliere la lisca e abbatterle.

Per la farcia
Tritare il pane, e insieme  in una ciotola mettere i pinoli e l’uvetta l’aglio e il  prezzemolo tritato, il 
succo d’arancia, limone grattugiato e sale pepe e l’olio d’oliva e creare un composto omogeneo, e 
creare dei cilindretti lunghi 4 cm e il diametro 0,5 cm e cuocerli a 170° per 3 minuti.

Olio al finocchetto
In un blender mettere gli ingredienti per 4/5 minuti, e filtrarlo con un colino a maglia fine.

Maionese di mandorla
Frullare fine le mandorle con l’aiuto di un po' d’acqua, e poi aggiungere l’olio di semi a filo.

Emulsione di colatura
In un frullatore emulsionare la colatura e l’olio.
Scongelare le sarde, e marinarle 3 minuti per lato.
Asciugare e adagiare sopra i cilindretti e dare una forma affusolata, posizionare nel piatto in modo 
sfalsati, con l’emulsione di colatura d’alici, e nel bordo del piatto la maionese  di mandorla, 
ultimare con l’olio verde e una grattugiata di limone, finocchietto e fiori. 
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Il vino che ho scelto per abbinare a questo piatto è (Vignammare  Barraco 2019) arriva da uve 
Grillo situate in una vigna a 30 metri dal mare. Questo bianco rappresenta la sua terra, la Sicilia.
Fermentazione spontanea, nessuna solforosa aggiunta e affinamento in acciaio. In bocca, 
freschezza e una piacevolissima nota salmastra.

Lo Chef Salvatore Cortese
Per lui la cucina è una forma di rispetto della materia, fatta di 
ricerca,  conoscenza, tecnica e di convivialità, ma e anche un modo 
per raccontare la storia e le origini di un popolo, chi siamo da dove 
veniamo e dove potremmo arrivare, attraverso un piatto che si può 
trasformare in un vero e proprio percorso di identità.
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Spaghetti di riso integrale Felicia,
emulsione di datterino giallo,

cardoncelli e cruschi
dello Chef Giovanni Cifarelli

Ingredienti per 4 persone
 340 gr. spaghetti di riso integrale Felicia
 150 gr. datterino giallo
 1 pz. Scalogno
 150 gr. Funghi cardoncelli trifolati
 1 spicchio d’aglio
 40 gr. Peperone crusco di senise Mab
 olio extravergine d’oliva q.b.
 sale e pepe q.b.

Preparazione
Tagliare i datterini in quattro e cuocere leggermente con scalogno precedentemente imbiondito in 
olio evo, successivamente frullare con l’ausilio di un mixer ad immersione e mettere da parte.
Trifolare i funghi cardoncelli con uno spicchio di aglio in camicia.
Calare la pasta e cottura ultimata mantecare con i funghi e aggiungere la vellutata di datterino 
giallo ; finalizzare il piatto con il peperone crusco.
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Come una parmigiana
dello Chef Giovanni Cifarelli

Ingredienti per 4 persone
• 4 melanzane medie
• 150 gr crema di latte
• 50 gr Parmigiano Reggiano 24 mesi
• mix di germogli e foglioline di basilico q.b.

Per l'emulsione di peperoni
• 50 gr peperoni Rossi
• olio evo Lamaconte q.b.
• 1 scalogno
• 1 patata
• sale e pepe q.b.

Procedimento
Lavare e mondare le malenzane, quindi privarle della buccia.
Successivamente IMMERGERLE intere (mantenendo la parte dello stelo) IN OLIO extravergine 
precedentemente riscaldato e far soffriggere delicatamente da entrambi il lati; a cottura ultimata 
con l’ausilio di una schiumarola adagiarle su della carta assorbente . Successivamente disporle su 
una teglia salare e pepate ed infornare a 150°C per 15 minuti (quest’ultimo passaggio servirà per 
eliminare l’olio in eccesso precedentemente preso in frittura , oltre a renderla morbida all’interno e
leggermente croccante all’esterno .
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Per la spuma al Parmigiano Reggiano
Con l’ausilio di un mixer ad immersione frullare la crema di latte e integrare il Parmigiano Reggiano;
dopo aver raggiunto un composto liscio e omogeneo disporre in un sifone per spume caricare (2 
capsule) mettere da parte.

Crema di peperone
Imbiondire lo scalogno quindi aggiungere le patate precedentemente mondate e tagliate, 
aggiungere un po’ di acqua e far sobbollire . A cottura ultimata aggiungere il peperone e frullare il 
tutto fino ad ottenere una crema liscia e voluminosa.
Procedere con l’assemblaggio del piatto cominciando con la crema di peperone , successivamente 
disporre La melanzane rigenerata in forno e ultimate il tutto con la spuma di parmigiano ed infine i 
germogli mix e di basilico.

Lo Chef Giovanni Cifarelli
Giovanni Cifarelli, classe 1989, nasce e cresce nel sud Italia, 
precisamente a Gravina in Puglia. Dopo aver lavorato sin da ragazzo,
in concomitanza agli studi, in diverse strutture ricettive locali, 
decide di intraprendere, ancora adolescente, nuove strade che lo 
conducono in Francia. Qui lavorando accanto a grandi maestri della 
nouvelle cousine, in diversi ristoranti stellati, apprende i segreti 
della stessa che aiutano a perfezionare la sua figura professionale e 
umana.
Da sempre legato alla sua terra d’origine, decide di tornare in Italia 
dove, cominciando ad affiancare grandi nomi della cucina italiana, 
apprende la responsabilità di saper gestire autonomamente una 

struttura. Responsabilità che lo porta a diventare ad appena 29 anni, executive chef del Matera 
Hotel / Giardini venusio ricevimenti.
Nella sua vita professionale, non mancano mai costanti aggiornamenti che lo vedono in giro per 
l’Italia e per il mondo
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Crudo di gamberi rossi, pappa al pomodoro,
burrata e basilico

dello Chef Domenico Francone

Crudo di gamberi - 5 porzioni
 10 gamberi rossi freschissimi, puliti e battuti con l’ausilio di un coppa pasta tondo.

Maionese al basilico
 1 uovo
 300 gr olio di semi al basilico 
 50 gr olio extravergine d’oliva Banfi
 5 gr aceto caldo
 5 gr succo di limone
 sale qb

Procedimento
Con l’ausilio di un frullatore a immersione montare l’uovo, aggiungere l’olio al basilico a filo e in 
fine il resto degli ingredienti 

Pappa al pomodoro
 5 pomodori 
 100 gr pomodorini ciliegia 
 1 cipolla 
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 1 spicchio aglio 
 100 gr pane raffermo 
 basilico 
 olio extravergine d’oliva Banfi
 sale e pepe qb
 zucchero qb 

Procedimento
Sbollentare i pomodori in acqua bollente per 2 minuti circa, togliere la pelle e tagliare la polpa a 
cubetti, saltare in padella i cubetti con olio extravergine d’oliva Banfi, aglio e basilico, per 1 minuto. 
A parte cuocere le bucce e i semi insieme a 10 pomodorini, aglio, sale, pepe e un pizzico di 
zucchero per 15 minuti circa, passare tutto al passaverdure. Unire i pomodorini a cubetti, una 
manciata di pane tostato e far cuocere per pochi minuti ancora, regolare di sale. 

Jus di bufala
 250 gr burrata di bufala
 100 gr latte
 2 gr xantana
 sale 
 olio extravergine d’oliva 

Procedimento
Emulsionare tutti gli ingredienti 

Corallo nero di seppia
 30 gr nero di seppia
 350 gr acqua
 300 gr farina
 100 gr olio evo 
 tarallo sbriciolato 
 insalatina
 erbette
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Tortelli Maremmani a modo mio…
dello Chef Domenico Francone

Pasta fresca
 600 gr farina “00” 
 150 gr semola  
 12 tuorli
 3 uova intere circa

Procedimento
Su una spianatoia inserire le farine creando un cerchio, aggiungere le uova e i tuorli e impastare, 
quando il composto risulterà compatto coprirlo con un panno umido e lasciare riposare per un’ora 
circa. Stendere la sfoglia sottile e dare la forma desiderata.

Ripieno
 500 gr carne di manzo per ragù
 100 gr sedano
 100 gr carote
 100 gr cipolle
 300 gr pomodori pelati,
 1 cucchiaio concentrato di pomodoro
 250 gr Brunello di Montalcino Castello Banfi
 20 gr olio extravergine d’oliva Banfi
 5 foglie alloro
 100 gr Parmigiano Reggiano 40 mesi
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 sale e pepe qb

Procedimento
Rosolare i vegetali tagliati a brunoise in una casseruola, aggiungere la carne tritata, salare e pepare 
e lasciar cuocere a fuoco vivo finchè la carne non arriva a essere rosolata per bene,  bagnare con il 
Brunello di Montalcino Castello Banfi e lasciare evaporare, dopodiché aggiungere pomodori pelati 
frullati, concentrato di pomodoro e lasciare cuocere a fuoco basso per circa 2 ore, allungare con 
acqua di tanto in tanto,
A fine cottura, con l’ausilio di un colino separare la parte solida della carne da quella del 
pomodoro, ritirare il pomodoro in una casseruola e una volta freddo il ragù condire con 
parmigiano, sale, pepe e inserire il composto in un sac-a-poche.
Con una piccola parte di ragù fare delle polpettine e lasciarle nella salsa di pomodoro

Crema di spinaci
 100 gr spinaci
 1 spicchio aglio
 sale e pepe
 olio extravergine d’oliva Banfi

Procedimento
Sbollentare gli spinaci in acqua per 30 secondi circa, freddarli in acqua e ghiaccio, strizzarli, e 
saltarli in padella con olio e aglio per pochi secondi, lasciar freddare bene e frullare con olio 
extravergine Banfi a montare.

Spuma di Parmigiano Reggiano
 200 gr Parmigiano Reggiano 40 mesi
 200 gr panna fresca,
 3 gr agar agar,
 sale e pepe

Procedimento
portare 150 gr di panna ed ebolizione, aggiungere l’agar agar e lasciare stiepidire,
a parte frullare il parmigiano grattugiato con la restante panna, sale e pepe, aggiungere la panna 
tiepida, lasciar amalgamare bene gli ingredienti, versare in un sifone e inserire 2 cartucce di azoto 
per sifone.

A questo punto scaldare la crema di spinaci, la salsa di pomodoro, la spuma di ricotta a 
bagnomaria, calare i tortelli in abbondante acqua salata, lasciar cuocere e saltare con burro, acqua 
di cottura e mantecare con parmigiano 24 mesi,

Nel piatto inserire salsa di pomodoro, i tortelli, la crema di spinaci, qualche polpettina e finire con 
della spuma di parmigiano
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Lo Chef Domenico Francone
Lo Chef Domenico Francone, di origine pugliese, cresce in una famiglia con
una forte tradizione culinaria. Si avvicina giovanissimo al mondo della 
ristorazione, diplomandosi presso l’IPSAR “Antonio Turi” di Matera. Già 
negli anni di studio, inizia a lavorare in un laboratorio di pasticceria e nelle 
trattorie della sua zona, durante i weekend nel periodo invernale e tutti i 
giorni nei mesi estivi. 
Domenico matura numerose esperienze in prestigiosi ristoranti italiani ed 
internazionali e, nel 2008, arriva in Toscana presso Il Ristorante di Banfi, 
una Stella Michelin. Dopo la chiusura di questo, si trasferisce a Londra, 
dove lavora presso il ristorante stellato Apsleys di Heinz Beck. Un 
momento magico ed estenuante allo stesso tempo, che fa nascere in lui il 
desiderio di continuare a viaggiare, ma che innesca anche una forte 

nostalgia di tornare a vivere in Toscana. Ed è qui che Banfi gli offre una seconda opportunità: divenire 
Executive Chef de La Taverna.
Oltre a seguire La Taverna, supportato da una brigata di talento sia in sala che in cucina, Domenico riapre 
anche l’altro ristorante, La Sala dei Grappoli, portandolo alla conquista della Stella Michelin nel 2020. 
Castello Banfi Wine Resort, dal 2019, fa parte della prestigiosa associazione Relais & Chateaux.
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Risotto al pomodorino Giallo di Ferrara (la
Bionda), cappesante bardate al Prosciutto di

Parma, veli di Parmigiano Reggiano,
Noci di Ravenna

dello Chef Giannicola Colucci

Per 4 Persone
 200 gr riso vialone nano
 1 Bicchiere di vino bianco secco
 50 gr scalogno tritato
 2 spicchi di aglio
 2 rametti di timo
 500 gr pomodorino giallo di Ferrara ridotto a purea
 12 cappesante dimensione grande
 8 fette di Prosciutto di Parma dolce
 100 gr Parmigiano Reggiano stagionato affettato con un pelapatate
 150 gr noci di Ravenna tostate
 100 gr burro non salato 
 1 limone
 ½ cucchiaino da caffé di curcuma gialla
 20 gr di Jalapeno marinati nel liquido dei cetriolini 
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 20 gr Rucola selvatica
 100 gr di fumetto di pesce
 brodo vegetale
 2 L

Procedimento
In un tegame giusto a contenere il riso, fare sciogliere il burro, aggiungere lo scalogno tritato e farlo
consumare a fuoco lento finché diventi trasparente, non bruciato.
Aggiungere il Riso e farlo tostare con lo scalogno, girando continuamente per evitare che lo 
scalogno bruci.
Quando il riso risulterà molto caldo ed i grani avranno un colore biancastro, aggiungere la curcuma,
Bagnare con il vino bianco, lasciare evaporare.
Appena il vino e evaporato coprire il riso con il brodo vegetale bollente.
Fare cuocere il riso a fuoco dolce, in modo da farlo sobbollire girando di tanto in tanto ed 
aggiungendo il brodo poco per volta, appena vedremmo che si sarà consumato.
Dopo 5 minuti di Cottura aggiungeremo un po’ di sale, in modo che penetri nel chicco.
In una Padella fare rosolare l’aglio in poco olio, adagiare le cappesante, in precedenza condite con 
sale e pepe, ed arrotolate con il prosciutto, farle rosolare da ambe due i lati.
È importante che le cappesante non cuociano troppo per evitare che diventino asciutte e 
gommose.
A ¾ di cottura del riso aggiungeremo il pomodorino in purea, assaggeremo di sale, aggiungeremo il
fumetto di pesce.
Quando il riso risulterà cotto al dente, togliere dal fuoco, aggiungere 1 cucchiaio di Parmigiano 
Grattugiato per porzione e 20gr di Burro per porzione, con l’aiuto del cucchiaio di legno 
mantecare(mischiare il riso molto velocemente ottenendo una consistenza cremosa e morbida, 
muovendo il risotto nel tegame deve dare un effetto di onda nel mare) Aggiustare di sale e pepe, 
finire con la buccia di limone grattugiata

Impiattare
Dressare il risotto nel piatto, in maniera che rimanga piatto, adagiare sopra le cappesante, decorare
con scaglie di parmigiano, qualche foglia di rucola, il Jalapeno.

Buon Appetito

Come vino si Consiglia
Un Soave Vicentini Veneto

Uva longanesi  Emiglia Romagna
Blue di Burson Az. Randi
Oppure
Vino Famoso fatto di uve Famoso, aromatico morbido ed equilibrato
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Lo Chef Giannicola Colucci | Canada
Cresciuto a Torino, a soli 100 chilometri dalla Francia, Colucci è stato
influenzato non solo dalle sue radici e dalla cultura italiana, ma 
anche dalla cucina francese.
Fin dalla più tenera età, ha sviluppato un amore per il cibo e la 
cucina, sposando il concetto di prodotti a Km 0.
Attualmente lavora come Executive Chef al Four Seasons Hotel di 
Toronto, dove ha portato un’esperienza ventennale.
“La mia passione è creare piatti che raccontino la mia storia e quella
di tutti i grandi chef e ristoranti con cui ho lavorato".
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Tortelli piselli, panna e Prosciutto
dello Chef Vincenzo Martella

Ingredienti per la pasta all’uovo
 160 gr farina 00
 40 gr farina di semola
 160 gr tuorli d’uovo

Ingredienti per il ripieno
 100 gr piselli freschi sgranati
 baccelli di piselli
 300 ml brodo vegetale
 Parmigiano Reggiano vacche rosse 24 mesi
 40 foglioline nepitella
 100 gr porro
 40 gr grasso di Prosciutto Parma 
 sale

Per la finitura del piatto
 150 gr circa lingotti di Prosciutto di Parma
 300 ml vino lambrusco
 250 gr crema di latte
 100 gr latte
 50 gr Parmigiano Reggiano vacche rosse 18 mesi
 2 bacche ginepro
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 1 pz chiodo di garofano
 30 gr riduzione di aceto di melograno

Procedimento
Realizzare la pasta all’uovo e farla riposare per al meno 2 ore in un luogo refrigerato.
Per il ripieno: sgranare i piselli e Cuocere in acqua bollente per 3 minuti i baccelli svuotati dei 
piselli, quindi raffreddare velocemente in acqua e ghiaccio. Passarli al passaverdure e ricavarne la 
polpa liscia ed eliminare la fibra. Riscaldare una pentola con un filo d’olio e far appassire il porro 
tagliato a julienne insieme al grasso di prosciutto crudo. Aggiungere i piselli sgranati e il brodo 
vegetale. Appena i piselli saranno cotti aggiungere la purea dei baccelli. Frullare il composto il 
quale dovrà risultare liscio e denso. Aggiungere infine il parmigiano grattugiato, e le foglie di 
nepitella. 

Per il katsuobushi di Prosciutto Parma
Porre il lingotto di prosciutto crudo immerso nel vino lambrusco per 14 ore. Quindi asciugare bene 
con della carta assorbente e mettere ad essiccare in essiccatore per 48-60 ore alla temperatura di 
36°c. una volta che il lingotto sarà ben asciutto, riporlo su un angolo della griglia, affumicandolo e 
aromatizzandolo con i sentori della brace. Grattugiarlo alla grattugia qualche minuto prima di 
servire.

Per la panna
In un pentolino portare a bollore la panna, il latte. Appena il liquido bolle, aggiungere togliere dal 
fuoco ed aggiungere il ginepro, il chiodo di garofano ed il parmigiano reggiano, coprire e Lasciare in
infusione per 10 minuti. A questo punto, filtrare ad un colino a maglia fine e porre in un sifone 
aggiungendo 2 cariche di gas.
Per la realizzazione e finitura:
confezionare i tortelli e cuocerli in acqua bollente salata per circa 4 minuti. Nel frattempo tenere in 
caldo il sifone ( circa 60°c ). Saltate la pasta in un’emulsione di acqua, burro e qualche foglia di 
nepitella. Posizionare nel piatto i tortelli a cerchio, disponendo su di essi il katsuobushi di 
prosciutto e completare con la panna al centro dei tortelli e qualche goccia di caramello all’aceto di
mele.
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Pecora Cornigliese alla brace,
ostrica e cipollotto 
dello Chef Vincenzo Martella

Ingredienti per 4 persone
 600 gr coscio o lombo di pecora cornigliese frollata 15 giorni
 160 gr fondo bruno di pecora
 3 pz ostriche
 capperi di tarassaco 
 gemme di pino latto-fermentate
 4 pz cipollotto
 aceto di dragoncello
 sale
 rosmarino
 alloro
 aglio
 acqua
 pepe
 ginepro
 olio evo
 peperoncino 
 cardamomo
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Procedimento
Realizzare una salamoia per marinare la carne 8-10 ore, con 1 lt di acqua, 28 gr di sale, 2 foglie di 
alloro, 5 bacche di ginepro, 10 grani di pepe, 1 spicchio aglio. Far bollire l’acqua, mettere tutti gli 
ingredienti e far raffreddare. Quando sarà ben fredda, posizionare la carne e farla marinare per 8 
ore. A marinatura completata, 1\2 ora prima della cottura, massaggiare la carne con l’aceto di 
dragoncello. 

Per il cipollotto
Mondare le radici e cuocere sotto la cenere calda. Quando sarà ben cotto, ripulire dalle foglie 
esterne e regolare la forma. Mettere in un contenitore con olio evo aromatizzato con peperoncino, 
aglio, cardamomo.
Per la salsa di pecora all’ostrica:
far ridurre il fondo di pecora e terminando con poche gocce di acqua di ostriche e le ostriche in 
tartare.

Finitura del piatto
Cuocere la pecora alla griglia, insieme al cipollotto. Posizionare nel piatto gli elementi, nappando la
pecora con la salsa e terminare con i capperi di tarassaco e le gemme di pino.

Lo Chef Vincenzo Martella
Lo chef Vincenzo Martella, Vanta una lunga esperienza in importanti cucine non 
solo nazionali, ma anche nel mondo. Una predilezione per la cucina che lo chef 
salentino classe ‘77 manifesta fin da ragazzo e lo porta a diplomarsi all’Istituto 
alberghiero “Cesare Braico” di Brindisi, frequentando successivamente, la facoltà
di Scienze dell’alimentazione all’Università di Roma, prima di iniziare a misurarsi 
con la ristorazione.
Inizia a lavorare come aiuto-cuoco a “La Rosetta” (1 stella Michelin) di Massimo 
Riccioli. L’incontro con Angelo Paracucchi sarà fondamentale per scoprire la 
grande cucina e l’arte della pasticceria, per approdare a nuove responsabilità 
come capo partita all’Oca Bianca (1 stella Michelin), da Marco Garfagnini. Nel 
2007 è ancora alle dipendenze della famiglia Paracucchi alla “Locanda 
dell’Angelo” di Ameglia (Sp), poi al Four Season Residence Club Aviara, di San 
Diego in California. Nel 2008 è di nuovo in Italia, alla Masseria Terra dei Padri a 

Campi Salentina in Puglia, nel 2012 è a Borgo Egnazia a Savelletri dove ricopre il ruolo di Executive Chef coordinando 
85 cuochi e 5 ristoranti con format differenti, nel 2015 a Borgo Pignano, fino al novembre 2019 quando stimolato da un
nuovo prestigioso incarico in qualità di Chef di cucina del Ristorante Linfa di San Gimignano in Toscana dove in soli 4 
mesi conquista la prestigiosa stella Michelin.
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Brodo di Prosciutto di Parma, ricci di mare,
arachidi e nasturzio

dello Chef Luciano Monosilio

Ingredienti per 4 persone
 4 ricci di mare di media grandezza
 8 foglie piccole nasturzio

Per le arachidi a vapore
 400 gr arachidi con guscio
 5 gr sale

Per il brodo di Prosciutto di Parma
 1 osso Prosciutto di Parma
 100 gr sedano
 100 gr cipolla
 50 gr carote
 2 pezzi chiodi di garofano

Procedimento
Mettere sul fuoco una pentola con 4 lt di acqua fredda che servirà per preparare il brodo di osso di 
prosciutto. Pulire e tagliare molto grossolanamente il sedano la cipolla e le carote, mettere tutto in 
acqua, aggiungere infine prima di far partire la fiamma l’osso di prosciutto crudo e i chiodi di 
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garofano. Far bollire a fuoco medio per circa 3 ore, scolare il grasso e passare il tutto con una 
stamina.
A questo punto far ridurre il brodo della metà, mettere in abbattitore per una notte su una teglia 
forata fina in modo togliere le ultime impurità rimaste. A questo punto il brodo sarà chiaro come 
l’acqua: conservare in frigo e servire tiepido.
Mondare i ricci di mare sotto acqua corrente ancora chiusi, aprirli con l’aiuto di una pinza, 
recuperare la polpa, verificando che il colore sia arancione vivo. Riporla in un contenitore da 
mettere in frigorifero.
Prendere le arachidi con tutto il guscio, posizionarli su una teglia forata e cuocerli in forno a vapore
per 20 minuti a 100 C°. Una volta cotti, lasciare che stemperino per poi rimuovere il guscio e la 
pellicina. Aggiustare di sale e tritare il tutto formando una pasta cremosa spatolabile che dovrà 
essere conservata a temperatura ambiente.
Disporre con l’aiuto di una spatola la crema di arachidi sul fondo del piatto, mettere i ricci di mare 
crudi sopra questa completando con le foglie di nasturzio, avendo cura di metterne due per piatto. 
Servire con una teiera direttamente al tavolo il brodo di prosciutto crudo tiepido.
Si consiglia di utilizzare un piatto fondo per il servizio e di mangiare tutto in un solo boccone.
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Linguina di mare mantecata
dello Chef Luciano Monosilio

Ingredienti per 4 persone
 320 gr linguine
 100 gr uova di pesce volante
 5 gr paprika affumicata
 10 gr soia
 3 gr aglio

Per la crema di prezzemolo
 150 gr foglie di prezzemolo
 290 gr pinoli
 100 gr acqua frizzante
 200 gr olio di semi
 sale, pepe q.b.

Per i ghiaccioli di ostrica
 4 ostriche Fine de Claire
 30 gr olio di semi

Preparazione
Sbollentare le foglie di prezzemolo, scolarle e strizzarle accuratamente prima di porle nel frullatore 
con acqua frizzante, sale e pepe. Frullare per due minuti circa e aggiungere i pinoli. Frullare per 
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altri due minuti, dopodiché aggiungere a filo con l’olio di semi finché il composto non risulta 
cremoso e omogeneo.
Aprire le ostriche, rimuovere l’acqua al loro interno e frullarle con l’olio di semi rimanente. Riporre 
poi l’emulsione di ostriche nel congelatore per un’ora circa.
In una padella stufare aglio, olio e paprika fino alla riduzione completa dell’acqua. Nel frattempo 
cuocere le linguine in abbondante acqua salata, scolarle al dente e metterle in padella con la 
riduzione precedentemente preparata. Mantecare il tutto sul fuoco aggiungendo la salsa di soia. 
Infine, prima dell’impiattamento, aggiungere i ghiaccioli di ostriche emulsionati. Finire il piatto con 
la crema di prezzemolo e le uova di pesce volante.

Lo Chef Luciano Monosilio
Nasce ad Albano Laziale, cittadina dei Castelli Romani, trentasei anni fa e inizia a 
farsi le ossa nel ristorante della famiglia Roscioli dopo il diploma alberghiero. Gli 
stage nelle cucine di Fulvio Pierangelini e Mauro Uliassi affinano il suo talento e 
due anni di training in un grande ristorante a Città del Capo consolidano le sue 
doti innate di manager di cucina.
Il rientro in Italia coincide con un’esperienza di perfezionamento nella cucina 
tristellata di Enrico Crippa, e successivamente con l’inizio del sodalizio con il 
ristorante Pipero, con il quale collaborerà per i successivi otto anni. Insignito nel 
2012 della stella Michelin e del titolo di Chef Emergente dal Gambero Rosso, lo 
chef si è reso celebre per aver sdoganato e codificato la ricetta della pasta alla 
carbonara nell’alta ristorazione, tanto da ottenere l’appellativo internazionale di 
“King of Carbonara”. Nel 2014 si fregia del premio Miglior chef under 30 San 
Pellegrino per la guida internazionale Identità Golose.

Nel 2018 Monosilio mette momentaneamente in stand by la cucina gastronomica per intraprendere un percorso 
imprenditoriale incentrato sulla diffusione della migliore cultura enogastronomica italiana, puntando sul suo 
ingrediente feticcio, la pasta. Il progetto, un ristorante con pastificio interno per la produzione di pasta sia fresca che 
secca, nel pieno centro di Roma a due passi da Campo de’ Fiori, prende il nome di Luciano – Cucina Italiana e si 
prefigge come obiettivo una democratizzazione della ristorazione di qualità.
Lo chef ha già in cantiere il suo personale concept di alta ristorazione che vedrà i natali entro il 2022.
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Spaghetti cotti in estrazione
di Prosciutto di Cuneo al bbq

dello Chef Michelangelo Mammoliti

Ingredienti per il brodo di prosciutto di cuneo
 600 gr di acqua in bottiglia Lurisia Naturale 
 100 gr Prosciutto di Cuneo Dop
 1 bouquet garni (salvia, alloro,timo ,aglio e rosmarino)

Progressione ricetta
Tagliare delle fette dello spessore di 1 cm di prosciutto  con l’affettatrice oppure chiedete al vostro 
salumiere di fiducia.
Prendere le fette e metterle su un tagliere e tagliare dei bastoncini di prosciutto dello spessore di 1 
cm a questo punto ricavare dai bastoncini una cubettata regolare.
Mettere in una pentola della capacita di 2 l il vostro prosciutto e fare leggermente rinvenire fino a 
quando non noterete che il prosciutto inizia a sudare a questo punto aggiungere un bouquet 
garnie composto da salvia, alloro,timo ,aglio e rosmarino.
Continuare a cuocere per circa 2 min a fuoco medio aggiungere nella pentola l’acqua in bottiglia e 
cuocere per 2 ore a fuoco basso.
Una volta passate le due ore filtrare il vostro brodo e ridurre della meta per concentrare il gusto del
prosciutto di Cuneo .
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Ingredienti per il croccante di Prosciutto
 50 gr Prosciutto di Cuneo

Progressione ricetta
Tagliare il prosciutto di cuneo a julienne e metterlo in un a padella freddo e fare tostare il vostro 
prosciutto fino a quando non avrete una colorazione uniforme e il vostro prosciutto non sarà 
croccante. 
Conservare grasso del prosciutto ricavato dalla cottura per mantecare i vostri spaghetti.

Ingredienti per il burro al barbeque
 100 gr di burro 
 1 rametto di rosmarino 
 1 fogli di salvia 
 1 spicchio aglio 

Progressione ricetta
Accendere un barbecue con legna preferibilmente di castagno o ciliegio.
aspettare che il barbecue faccia la brace e non vi sia più la fiamma.
A questo punto mettere all’interno tutte le sostanze aromatiche, rosmarino, salvia e aglio 
fare bruciare le erbe in modo tale da creare del fumo all’interno del vostro barbecue aggiungere 
dell’olio per aumentare il fumo coprire e lasciare in infusione il vostro panetto di burro per 
all’incirca 5 min.
A questo punto ritirare il vostro burro e metterlo in un contenitore ermetico e riservare in 
frigorifero 

Ingredienti per la cottura degli spaghetti
 500 gr di spaghetti di Pastifico dei Campi
 5 L di acqua 
 50 gr sale 

Progressione ricetta
Portare ad ebollizione l’acqua salata, cuocere gli spaghetti per 5 min scolare e mettere in una 
padella, il grasso di cottura del prosciutto il burro e il brodo di prosciutto terminare la cottura degli 
spaghetti per altri 3 min mantecare gli spaghetti con parmigiano e burro al barbecue.

Definizione del piatto
Disporre il croccante nel piatto , adagiarvi sopra gli spaghetti terminare con polvere di pane 
tostato.
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Pane e mortadella
dello Chef Michelangelo Mammoliti

Fine sfoglia di pasta cotta in estrazione di mortadella, crema di pistacchio di Bronte
infusione di pepe del Pondichery

Ingredienti  per l’estrazione di mortadella
 1,2 L acqua microfiltrata
 600 gr mortadella 

Progressione ricetta 
Tagliare delle fette di mortadella di 1 cm ricavare una mirepoix e metterla all’interno del sacchetto 
sotto vuoto cottura. Cuocere 2 ore ad 83° C per una estrazione leggera cuocere invece 12 ore a 83° 
C per estrazione più intensa 
Cuocere le sfoglie in acqua per 1 min e terminare nell’estrazione di mortadella .

Ingredienti per la pasta bianca
 100 gr di farina gran pasta petra
 50 gr acqua microfiltrata 
 15 gr albume pastorizzato
 1 gr sale 
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Progressione ricetta
Mettere tutti gli ingredienti nella planetaria ed impastare per 5 min fino a quando l’impasto non e 
liscio ed omogeneo. Ritirare in un sacchetto sotto vuoto con pellicola e mettere in frigo a riposare 
per 2 ore.

Crema mortadella

Ingredienti per la crema di mortadella
 100 gr mortadella
 100 g panna
 1 gr sale 
 1 giro di pepe

Progressione ricetta
Portare ad ad una temperatura di 65 ° la panna e aggiungere la mortadella tagliata in brunoise. 
Cuocere per 20 min e lasciare infusione per 20 minuiti. Frullare al termomix fino ad ottenere una 
crema liscia e ben omogenea riporre in una Sac a poche. 
Riservare in frigorifero.

Ingredienti per l’emulsione di pepe di Pondicherry
 10 gr panna 
 100 gr latte 
 2 gr di pepe di Pondicherry 
 sale 

Progressione Ricetta
Tostare il pepe mettere panna e latte  e lasciare in infusione per 15 minuti. Frullare e filtrare con 
uno Chinoise étamine la salsa salare e riservare la caldo .

Ingredienti per la pasta rossa
 60 gr succo di barbabietola ridotta 
 550 gr di farina 
 350 gr tuorlo
 10 gr olio evo
 5 gr sale 
 10 gr acqua fredda 

Progressione ricetta
Mettere tutti gli ingredienti nella planetaria ed impastare per 5 min fino a quando l’impasto non e 
liscio ed omogeneo. Ritirare in un sacchetto sotto vuoto con pellicola e mettere in frigo a riposare 
per 2 ore.

Definizione del piatto
Stendere la pasta rosa ad uno spessore di di 1 mm Stendere  la pasta bianca e formare dei rotoli di 
2mm tagliare e fare dei pallini di 2 mm di diametro e di spessore . Incollare in modo tale da 
ricreare una fette di mortadella e Riservare ogni sfoglia su carta forno in un contenitore ermetico in
frigorifero a 4°C.
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Cuocere la pasta per 2 minuti in acqua bollente salata scolarla e passarla all’interno dell’estrazione.
Nel piatto mettere di crema di pistacchio, aggiungere il pepe, il croccante di pane tostato e la 
crema di mortadella. Servire con  di infusione al pepe di Ponidicherry 
all’interno della salsiera.

Lo Chef Michelangelo Mammoliti
Michelangelo Mammoliti nasce a Giaveno, in provincia di Torino. Dal 2014
dirige la cucina del Ristorante “La Madernassa”. In cima alle sue 
esperienze Gualtiero Marchesi, prima a L'Albereta, poi nel ricercato 
Marchesino.
Prosegue la sua formazione in Italia, in cucine che lasceranno un’impronta
fondamentale nella sua vita, prima di iniziare un pellegrinaggio di 5 anni 
tra i capisaldi della cucina francese. Da questi grandi maestri ha appreso 
tre concetti fondamentali: eccellenza, rigore e l’essere esigenti.
“Naturale, della memoria e minimale”, così Michelangelo Mammoliti 
definisce la sua cucina che vuole esaltare i colori e i sapori del territorio 
con uno sguardo sul mondo. Nei suoi piatti le ricette intime, che fanno 
rivivere il ricordo lontano di un pranzo in famiglia, il profumo della cucina 

di nonna, o una suggestione passata. Erbe aromatiche, spezie e radici dimenticate trovano armonia nella 
sua cucina, insieme a tutto il mondo vegetale e animale, a tutto quello che arriva dalla natura.
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Cavatelli
dello Chef Silverio Marrone

Cannolo croccante
dello Chef Silverio Marrone
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Oh Puglia Mia
della Chef Angela Di Carlo

L’albero d’ulivo pretende cinque cose:largo, pietra, letame, ascia e sole” proverbio pugliese. 

Sablè di semola 
 250 gr di semola di grano duro rimacinata w210 “selezione Casillo”
 65 gr di zucchero a velo
 1 tuorlo
 125 gr burro 82%
 2 gr zest di limone
 1\2 bacca di vaniglia
 1,5 gr di lievito chimico
 1,5 gr sale fino

Sabbiare il burro con la semola, aromi, lievito e sale,unire il tuorlo e succesivamente lo zucchero a 
velo; impastare fino al raggiungimento di un composto omogeneo e sodo. Far riposare in frigo a 
+4°C per 3 ore circa. Stendere allo spessore di 2,5mm e cuocere in forno ventilato a 150-160°C 
valvola aperta per 14 minuti.

Namelaka di cioccolato bianco con fico mandorlato “San Michele salentino”
 100 gr cioccolato bianco valrhona dulcey 32%
 170 gr di pasta di fico mandorlato
 500 ml di panna fresca liquida 
 200 ml di latte
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 10 gr di sciroppo di glucosio
 5 gr di gelatina in fogli
 Un pizzico di sale maldon.

Sciogliere il cioccolato bianco a bagnomaria o nel microonde, non superare i 45 °C. Aggiungere al 
cioccolato i fichi tritati a pasta. Mettere i fogli di gelatina in ammollo in acqua fredda per 5 minuti. 
In un pentolino portare a bollore il latte, togliere dal fuoco e aggiungere il glucosio e fogli di 
gelatina strizzati e asciugati su un panno scottex. Riprende il cioccolato bianco e versare sopra 1/3 
del latte caldo e mescolare dal centro verso l’esterno. La sua consistenza diventerà sempre più 
solida, continuare aggiungendo il restante latte. Aggiungere la panna fresca e emulsionare con un 
frullatore ad immersione per circa un minuto, tenendo attaccato al fondo per evitare la formazione
di bolle in superficie. Adagiare sopra la pellicola trasparente a contatto e porre in frigo per una 
notte. Il giorno seguente porre la namelaka in planetaria con frusta e montare per 4-5 minuti. 

Gel di melecotogne
 600 gr di bucce di mele cotogne
 1 L di acqua
 zucchero in proporzione al liquido ottenuto
 Succo di limone

Versare le bucce delle mele cotogne, il succo di limone in un pentola capiente ed uniamo l’acqua 
fredda sino a ricoprire le bucce. Raggiungere l’ebollizione e lasciar cuocere per almeno 30 minuti. 
Spegnere la fiamma e lasciare che il tutto si raffreddi e dopodiché filtrare con un colino a maglie 
finissime. Unire lo zucchero a parità del peso del liquido ottenuto e far bollire lo sciroppo fino a 
55°-60° Brix. Invasettare il prodotto bollente (90°C) direttamente in barattoli di vetro  lavati e 
asciugati, chiudere subito. Mettere i barattoli (da 200gr) in acqua bollente, spegnere e lasciarli per 
15 minuti. Raffreddare a temperatura ambiente.

Finta oliva la “bella di cerignola”
 500 gr di olive denocciolate 
 1,7 gr di ultratex di (special ingredients)

Passare alla centrifuga la polpa delle olive, filtrare e portare a bollore con l ‘aggiunta di agar agar 
fino al raggiungimento dei 90 °C. Lasciare intiepidire il prodotto al raggiungimento dei 60°C, 
versare negli stampini e abbattere. Glassare con il cioccolato bianco e burro di cacao a 45°C e in 
fine glassare con acqua di olive.

Glassa ciocolato
 200 gr cioccolato bianco ivoire
 200 gr burro di cacao
 2 gr colorante verde
 acqua di olive
 170 gr di acqua di olive 
 1,5 gr di kappa
 0,4 gr di gelatina

Frullare il tutto con minipimer, filtrare e portare a ebollizione.
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Parma-Giant
della Chef Angela Di Carlo

In onore della città di Parma ,città portavoce in europa e nel mondo per la straordinaria tradizione 
enogastronomica, capitale del mondo di gusto e sapori.
Il bianco è dato da un morbido di Parmigiano Reggiano 24 mesi, con il tuorlo d’uovo pasta gialla cotto in oliocottura, 
ricoperto da un gel di brodo di Prosciutto di Parma 18 mesi.
“Giant” che tradotto dall‘inglese significa “gigante”, ispirata ai giganti sia imprenditoriali che enogastronomici del 
territorio (Parmigiano Reggiano, Prosciutto di Parma) ho scelto ingredienti che sono pilastro della cultura 
enogastronomica dell’Emilia Romagna, ricercati, ed esportati a livello internazionale.

Morbido al Parmigiano Reggiano 24 mesi
 45 gr acqua 
 130 gr zucchero semolato
 35 gr destrosio
 80 gr albume 
 100 gr di panna semimontata
 colatura di Parmigiano Reggiano 24 mesi
 250 gr di Parmigiano Reggiano
 125 gr panna 

Mettere in un contenitore il parmigiano reggiano e la panna,coprire il tutto con pellicola e cuocere 
in microonde a 6oow per circa 2 minuti e mezzo, filtrare con un colino in modo da ottenere la 
colatura di Parmigiano Reggiano.
Versare in un pentolino l’acqua con lo zucchero semolato e cuocerlo a 121°C, arrivati a 115 °C 
iniziare a montare gli albumi e quando iniziano a schiumare aggiungere a pioggia il destrosio, 
quindi unire a filo lo zucchero cotto a 121°C. Montare fino a raffreddamento, aggiungere l’ essenza 
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di Parmigiano Reggiano e la panna semimontata. Mettere negli stampi di silicone “donuts” e 
congelare per almeno 3 ore.

Tuorlo d’uovo in olio cottura
 1 tuorlo d’uovo bio
 olio extra vergine d’oliva q.b

Preparare il bagno termostatico a 63°C, mettere un recipiente con l’olio e raggiunta la temperatura 
aggiungere con molta cautela il tuorlo d’uovo. Lasciar cuocere per circa 55 minuti. 

Gel di brodo di Prosciutto di Parma 18 mesi
 3 L acqua
 300 gr di Prosciutto di Parma
 1 osso di Prosciutto di Parma
 1 scalogno
 1 porro
 1 carota 
 2 coste di sedano
 olio q.b
 sale q.b
 pepe q.b

In una casseruola far rosolare l’osso e il prosciutto crudo tagliato a listarelle sottili, aggiungere 
scalogno, porro, sedano e carota tagliati anch’essi a listarelle e rosolare. Quando il trito di verdure 
sarà ammobridito aggiungere l’acqua fredda, coprendo completamente il tutto. Lasciamo sobollire 
a fiamma bassa per 1 ora. Una volta chiarificato e filtrato aggiungere su 300 gr di brodo 2,5 gr di 
agar agar, versare in una gastronorm con silpat in modo da creare una pellicola sottile e lasciare 
gelificare.

La Pastry Chef Angela di Carlo
Nata da una famiglia pugliese, papà operaio e mamma casalinga, 
che le ha trasmesso la passione per i fornelli e le prime nozioni di 
cucina tradizionale pugliese. 
Nel 2015 afferra l’opportunità di partire per Dubai, nel noto 
ristorante italiano “Bice Mare”, condotto dallo chef Francesco 
Guarracino, dove lavora per un anno. Nel 2017 parte per Taiwan, nel
noto ristorante tutto italiano “il Mercato”, sotto la guida dello chef 
Enrico Derfligher. 
Successivamente avviene la svolta professionale, trovandosi 
catapultata nel “mondo dei ristoranti stellati”, lavorando come 
demichef di pasticceria nel ristorante Mudec di Milano e 

all’Aponiente, in Spagna. Attualmente fa parte del nuovo progetto nato a gennaio presso il 
ristorante-pizzeria “Un Senso” a Fabbrico (Reggio Emilia),con un format gourmet innovativo.
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Gnocchi, Parmigiano Reggiano 24 mesi e
Asparagi

dello Chef Gianluca Visciglia

Ingredienti
(Ricetta x 4 Persone)

Gnocchi
 100 gr farina 00 (più un po’ extra per lavorare e tagliare gli gnocchi)
 400 gr di patate bollite
 2 tuorli d’uovo
 50 gr Parmigiano Reggiano 24 mesi
 noce moscata q.b.
 sale e pepe nero q.b.

Salsa di Asparagi
 200 gr asparagi già puliti (usare quello che rimane dagli Asparagi che useremo per la 

decorazione)
 20 gr burro
 1 spicchio d’aglio
 60 ml panna fresca
 60 ml acqua
 5 foglie di basilico
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 sale e pepe nero q.b.

Salsa di Parmigiano Reggiano 24 mesi
 100 gr Parmigiano Reggiano 24 mesi
 200 ml panna fresca
 50 ml latte fresco
 sale e pepe nero q.b.

Cialde di Parmigiano
 60 gr Parmigiano Reggiano 24 mesi

Per saltare gli gnocchi
 80 gr di burro
 2 rametti di rosmarino
 sale e pepe nero q.b.

Decorazione del piatto
 20 pc asparagi verdi
 30 gr burro
 1 spicchio d’aglio
 28 foglie di basilico piccole per decorazione
 olio extra vergine di oliva q.b.
 sale e pepe nero q.b.


Preparazione

Per gli gnocchi
Schiacciare con uno schiaccia patate le patate già bollite, dopo di che metterle in forno a 140°C per
circa 20 minuti girandole a meta` cottura, questo servirà per asciugare ulteriormente le patate.
Quando le patate si sono raffreddate, andare su un piano di lavoro ben infarinato, aggiungere alle 
patate la farina, il Parmigiano Reggiano 24 mesi, la noce moscata, I tuorli d’uovo il sale e il pepe, 
impastare delicatamente fino ad ottenere un impasto abbastanza compatto, dopo di che fare dei 
tronchetti da 2 cm di diametro e tagliare gli gnocchi di 3cm di lunghezza, per questa preparazione 
ci servono degli gnocchi abbastanza grandi.
Quando gli gnocchi sono stati tagliati, prendere una Pentola, porterà abbondante acqua ad 
ebollizione, Salare e far cuocere gli gnocchi, questi saranno pronti al momento che torneranno a 
galla, mettere gli gnocchi cotti in una teglia molto larga e mischiarli con un filo d’Olio Extra Vergine 
per non farli attaccare insieme, dopo di che mettiamoli da parte.

Asparagi per la decorazione
Prendere 20 asparagi, tagliare la parte dura finale del gambo, dopo di che tagliare le punte di circa 
4 cm di lunghezza e metterle da parte, prendere I gambi e con un pela patate tagliare delle 
striscioline sottili circa 7 per porzione e metterle in acqua e ghiaccio, nell’acqua ghiacciata 
formeranno come dei riccioli che useremo a crudo per decorare il piatto alla fine.
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Prendere le punte degli asparagi e i rimanenti gambi, in un pentolino portare ad ebollizione 
dell’acqua, salare e fare sbianchire per 15 secondi gli asparagi, dopo di che mettere direttamente 
in acqua e giaccio, fare raffreddare e poi asciugare con un panno, questo passaggio permetterà 
alle punte e hai gambi di avere un colore verde acceso, tenere le punte a parte e usare i gambi per 
la salsa.

Salsa di asparagi
In un pentolino fare sciogliere il burro con l’aglio, aggiungere 200g di gambi dagli asparagi già 
sbianchiti rimanenti dalla precedente preparazione e fare rosolare per 1 minuto, dopo di che 
aggiungere l’acqua e la Panna far arrivare a bollore e cuocere per 1 minuto, spegnere subito, non 
dobbiamo far cuocere troppo gli asparagi o diventeranno di un colore molto chiaro.
Prendere Il tutto e frullare fino a che non si avrà una salsa molto lucida e vellutata.
Prendere la Salsa, rimetterla in un pentolino e portarla a bollore, quando arriverà a bollore 
spegnere subito, tirare via dal fuoco, aggiungere il basilico fresco, sale e pepe e far riposare per 20 
minuti, questo aiuterà a fare rilasciare tutti gli aromi del Basilico mantenendo un sapore fresco, 
dopo I 20 minuti passare al colino e tenere da parte.

Salsa al Parmigiano Reggiano 24 mesi
Prendere tutti gli ingredienti e fare scogliere il Parmigiano Reggiano 24 mesi a bagnomaria fino ad 
ottenere una salsa molto vellutata

Cialde di Parmigiano Reggiano 24 mesi
Prendere della carta da forno e cospargere 30 grammi di parmigiano alla volta formando dei cerchi
molto sottili da circa 20cm di diametro, mettere nel forno a microonde alla massima potenza per 2
minuti, fare raffreddare ed avrete delle cialde di Parmigiano molto croccanti.

Composizione del Piatto

Come prima cosa riscaldare tutte le salse, far saltare le punte degli asparagi con burro e aglio, 
condire i riccioli di asparagi con olio extra vergine, sale e pepe, e tenere tutto pronto.
Prendere una padella e fare rosolare gli gnocchi con del burro e rosmarino fino a che non 
prenderanno un bel colore dorato, dopo di che prendere un piatto piano, mettere la salsa di 
asparagi e la salsa di Parmigiano Reggiano 24 mesi sul fondo, adagiarci sopra gli gnocchi e 
decorare con le punte di asparagi, i riccioli di asparagi, dei piccoli pezzi di cialde di Parmigiano 
Reggiano 24 mesi spezzate a mano in modo irregolare, delle foglioline piccole di Basilico e in fine 
un filo d’olio extra vergine a crudo.

Buon appetito!!!
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Il mio ossobuco alla milanese
dello Chef Gianluca Visciglia

Ingredienti
(Ricetta per 4 persone)

Per l’ossobuco
 1,2 kg ti stinco di vitello disossato e legato ad arrosto
 40 ml olio extra vergine d’oliva
 1 osso di vitello con il midollo
 250 ml vino bianco secco
 200 gr di carote tagliate Brunoise
 200 gr di sedano tagliato Brunoise
 100 gr di cipolla tagliata Brunoise
 4 spicchi d’aglio tritati fine
 120 gr di burro
 8 gr di salvia tritata fine
 8 gr di rosmarino tritato fine
 3 L di brodo di carne
 sale e pepe nero q.b.
 20 gr di farina 00

Per il risotto alla milanese
 240 gr riso Carnaroli
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 80 gr di burro
 30 gr di cipolla
 125 ml vino bianco secco
 850 ml brodo di manzo
 40 gr di midollo di vitello tritato fine
 1 gr di pistilli di zafferano
 50 gr di Parmigiano Reggiano
 sale e pepe nero q.b.

Per il midollo arrosto
 4 pc ossa gia tagliate a meta con il midollo
 4 rametti di rosmarino 
 50 gr pane grattugiato
 1 spicchio d’aglio tritato fine
 20 ml olio extra vergine d’oliva
 5 gr prezzemolo tritato fine

Gremolata
 10 gr salvia
 10 gr rosmarino
 10 gr prezzemolo
 la scorza di un limone
 1 spicchio d’aglio
 sale e pepe nero q.b.

Preparazione

Per l’ossobuco
In una pentola fare rosolare la carne e l’osso con l’olio fino a che non diventino dorati, sfumare 
con il vino e tenera da parte.
In un’altra pentola a bordi alti fare rosolare tutte le verdure e le erbe con 80 gr di burro, dopo di 
che aggiungere la carne rosolata e sfumata con il vino, coprire con il brodo e cuocere a fuoco 
molto basso per circa 2 ore o fino a quando la carne risulta morbidissima.
Quando la carne sarà pronta tirare fuori l’osso e la carne, e tenere da parte la carne, far ridurre la 
salsa fino a che non raggiunge la consistenza desiderata, mischiare i rimanenti 40 gr di burro con la
farina e creare una crema liscia, aggiungere il burro e la farina alla salsa e cuocere per circa 10 
minuti fino a che la salsa non si sia addensata, salare e pepare. 

(Io preferisco aggiungere la farina a fine che fare rosolare la carne con la farina, con questa tecnica
si ottiene lo stesso risultato ma con una salsa più liscia e vellutata al palato).

Per il risotto alla milanese
In un tegame a fuoco vivo fare sudare la cipolla con 50 gr di burro, aggiungere I riso e farlo tostare 
bene, dopo di che sfumare con il vino e fare evaporare, abbassare la fiamma e continuando a 
mescolare aggiungere poco alla volta il brodo, cuocere per circa 10 minuti, dopo di che sciogliere 
in un mestolo di brodo I pistilli di zafferano e aggiungerli al riso e cuocere per altri 4 minuti, il 
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tempo di cottura dipende dal tipo di riso dunque puo variare dunque e bene sempre provare il 
riso, dopo di che spegnere il fuoco, aggiungere mezzo mestolo di brodo, il Grana Padano, il sale, il 
pepe e il rimanente burro, mescolare energeticamente per fare mantecare bene, coprire con un 
coperchio e tenere coperto per 3 minuti.
Dopo aver fatto riposare il riso mescolare energeticamente e servire caldo.

Per il midollo arrosto
Prendere le ossa, salare, pepare, mettere un po do rosmarino per ogni osso, metterle in forno con 
il midollo verso l’alto a forno preriscaldato a 200°C per 10 minuti.
In una padella antiaderente mettere il pane grattugiato, l’olio, l’aglio, il prezzemolo, il sale e il 
pepe, dopo di che tostare fino a che non diventi dorato e tenere da parte.
Prendere le ossa dal forno cospargerle con il pane grattugiato tostato e rimetterle in forno per altri
5 minuti, tirarle fuori dal forno e tenere da parte.

Per la gremolata
Prendere tutti gli ingredienti e tritare finemente.

Composizione del Piatto
Prendere la carne e tagliarla in 4 medaglioni, in un piatto piano mettere su un lato del piatto il 
risotto e adagiarci sopra uno dei medaglioni di carne e ricoprire con la sua salsa, nell’altro lato del 
piatto mettere l’osso arrosto con il midollo e cospargere tutto con abbondante gremolata. Servire 
subito.

Buon appetito!!!

Lo Chef Gianluca Visciglia (Indonesia)
Gianluca Visciglia e nato a Merate in provincia di Lecco.
La prima esperienza all'estero è stata a Jakarta dove per 3 anni lavora come 
Chef de Cuisine per il ristorante Italiano Trattoria.
Nel 2008 Gianluca si trasferisce nelle Filippine per entrare a far parte della 
prestigiosa catena alberghiera Shangri-la.
Nel 2016 si trasferisce a Lombok sempre in Indonesia nel favoloso Boutique 
Hotel Qunci Villas come F & B Manager / Executive Chef dove ancora gestisce
l'intera operazione F&B dell'Hotel e in particolare dei 3 Ristoranti, "QUAH 
The Elegant Italian Dining", "Quali The Asian -Indonesian Restaurant " e 
"NOOQ the Tapas & Cocktail Bar". 
Nel 2017 sempre a Lombok apre con sua moglie Sri Yatmi il ristorante PASTA 
POJOK, Pojok in Indonesiano vuol dire Corner, il concept restaurant a base di 
pasta fresca fatta in casa e Gelato artigianale realizzato utilizzando il 70% di 

prodotti da fonti locali e il restante 30% solo prodotti dall'Italia come il Parmigiano Reggiano, l'olio Extravergine di
Oliva, e tutti i prodotti che devono essere italiani importati dall’Italia per dare un’esperienza e sapori autentici 
della cucina Italiana anche in Indonesia.
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