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Tortino di patate,
forma gio,

“« bietole e broccoli
¢ pag- 45

QUINTO QUARTO ovvero frattaglie, bonta da'rivalutare RAVIOLI
D'ORIENTE grande-gusto pochi grassi PATATE ['essenza del con-
torno BIETOLE E SPINACI semplici verdure che inventano piatti
straordinari DELIZIOSE CASTAGNE il volto dolce dell’autunno




SEMPLICI PIACERI

i
E PRATICAMENTE PRI
FANNO PARTE DELLA GRANDE
FAMIGLIA (E DELLA NUOVA MODA)
DEI DIM SUM...

gr i i Dim Sum di Milano),
ad {ana Cassé, ricette di Jing Wu (chef del ristorante Lir
e, E'E'Td" Adriano Brusaferr, styling di Alessandro Pasinalli Studio

I Dim Sum sono piccoli boceoni, micro portate deliziose,
che nascono anricamente nelle campagne di Canton come
corrobarante colazione dopo il lavoro net camipi. 5i trara
di ravioli, piccoli piattini, mini zuppe, dolcetd: in Spa-

pna si chiamerebbero rapas. Con il tempo sono diventar

protagonist di una raffinara rendenza gastronomica che

a partire da Hong Kong ha roccato New York, Tondra ¢
ora anche Milano con Papertura del ristorante Dim Sum
(appunta). In glieste p;‘l;;illl; rrovare alcuni tra pulygrandi
inerpren di questa rradizione rnata, nonché ]ﬁh BeTIg-
nati in lralia: i ravioli. A prepararli per noi & staro Jing Wa
(fora), il glovane chel del ristoranre milanese, in lealia dal
2000: ha '111:]1-.|.T,1|;n Farre dalla nonna ¢ da un -.;I,]:_':i:]n_ L
anche lavorando mnro ¢ studiando da aurodidana, con
una passione silenziosa e vincenre che a soli 33 anni I'ha
portate a essere prime artore di un locale di rendenza,
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/SHAD MAI (SACC@ITINO APERTO)
RIPIENO DI CARNE DI CHIANINA
ED ERBA CIPOLLING

PER 20 PEZLI
per il ripieno: 23 g di carne di
Chianina macingta - 1 uovo - 20
g di erba cipoliiha - 1 cucchiaio
g di soia - un
in@bianco - 1 pizzico
pizzico di fecola

3 sale - pepe
a: 200 g di farina “00"

o di olio extravergine
fa delicato - sale

jollina & mescolatela con la came,
Fuovo, la soia, lo zucchero, la fecola,
I'olio di sesamo, il vino, un goccio
d'acqua, sale & pape.
& 2 Preparate la pasta. In una ciotola
lavorate la farina con I'acqua, I'ofio
& un pizzico di sale fino a ottenere
un impasto morbide & omogeneo.
Ricavatens 20 dischetti di 8 cm
di diametne e 2 millimetn di spessore
(vedi testo a pag. &0).
& 3 Ditribuitevi sopra il ripieno
in piccole porzioni e richiudete
la pasta a saccotting lasciandolo
aperto nella parte alta. Cuccete
i ravioli a vapore per 6-10 minuti
{secondo la misura della vaponera,
nille pit grandi ci vuole pid tempa).

MEDIA
Preparazione 45 minuti
Cottura & minuti « 63 cal/pezzo




JIADZI (RAVIOLO A LUNETTA)
" RIPIEND DI VERDURE

PER 20 PEZEI
per il riplenc: 200 g di bambi

- 200 q di cavalo cl 200 q
di carote = 200 g dl sedanc

- olie di arachidi - sal

peor la pasta: 200 g di

di riso - 30 g di fecola

di acqua bollente - 1 ¢

di olio extravergine d'aliva
dolicato - sale

# 1 Praparate il ripieno. Tritate tutte
| werdure & saltatele vels ]

nal wok can un filo di ofio di arachidi.
Lazciatele raffreddare & poi
canditala con lo zucchero, 'ofio

di segamo, sale & pepe.

@ 2 Preparate la pasta. In una clo
lavaorate la farina con la fecola,
I'acqua, I'elio @ un pixzico di sala fino
a attenere un impasto morbido

a omogeneo. Ricavatene 20 dischetti
di B cm di diametro & 2 millimetr

di spessore (vedi testo a pag. 60).

# 3 Distribuitevi sopra il npieno,
ripiegate i dischett a libro in mado
da ottenere tante lunetie e pizzicatele
lungo il bordo per sigilllaris

i ravioli a vapore per 6-10 mir
{secondo la misura della vaporiera)

MEDIA
o Preparazione 45 minuti
& Cottura 10 minuti » 60 cal’pezzo




JIADZI (RAVIOLO A LUN
ALLA PIASTRA RIPIEND
DI CARNE DI MAIALE

PER 20 PELLI

par il ripleno: 250 g di carms

di matale macinata - 1 uove

- 2 em di zenzere fresco

= 1 porro - 1 pizzico di z

- una preaa di fecola di

= qualche goccia di saksa

chiara & scura - qualche go:

di olio di sesamo- clio di arachidi
- sale - pepe

per la pasta: 200 g di farina “007
=100 mi di acqua tepida - 1
cucchiaio di olio extravergine
d'oliva delicato - sale

» 1 Preparate il ipieno. Lavate

lo zenzero, shucciatelo & tritatelo.
Pulite il porro e tritate anch'esso.
Mescolale la carne con lo zenzero,

il porro, lo zucchero, 'olio di sesamo,
b salse di soia, |la fecola, sale & pepe.
@ 2 Preparate la pasta. Lavorate

Ia farina con I'acqua, I'olic

& un pizzico di sale fino a ottemnsne

un impasto morbido @ omogenso,
Ricavatene 20 dischetti di B cm

di diametro & 2 millimetri di spessons
(vedi testo a pag. 60).

& 3 Distribuitevi sopra il ripieno

in piccole porzicni, richivdate

i dischatti a libro in modo da ottenara
tante lunette e pizzicatela lungo

il bordo per sigillarle, Cuccete i ravioli
a vapore per 6 minuti & pol scottatel
da amba i lati sulla plastra con un filo
di clio di arachidi,

MEDIA
@ Preparazione 45 minuti
o Cottura 10 minuti = 80 cal/pazzo

bl L Abikane
ribgito da Corrade
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Il segreto di una pasta sottilissima
Noi occidenrali, per preparare i ravioli, stendiamo tuea 12
pasta ¢ poi la intagliamo. Lusanza cinese invec&iprevede
di suddividerla in ranti wechetti grandi come una noce,
schiacciarli leggermente in modo che prendendo la forma
di un discheto piurosto spesso e quindi di stenderdi uno
per uno: con questo metodo & piil ﬁqplicc otfeners una
pasta sottilissima, tipica dei ravoli oriengali, senza rom perla.
Lo si pub fare secondo due tecniche alternarive:

* Appoggiate la mano sinistra su un piccolo. matterelllo,
con la destra prendere un dischetro di'pased tra pollice e
i.l'ld:il:c L= l;'l.tL'IU gil‘.trl: S 52 SDESS0 mentre Con i! rn:tttt'l.‘t:”ﬂ

lo stendete in pit riprese (sequenzafotografica a pagina 7).

aal cencro del dischetr
le & quindi con un unies
hetto (sequenza [:Em

» Appoggiate una spatol:
inclinacela il piﬂ pussibi
mento rotatorio stendete il disc
cal in queste pugim:,'l. -
Si erarea di procedure apparentemente complesse m: d
SO0 CSIReMmAmEente rapidg

volta guadagnara manualis, :
di pasta perfettame

permettono di realizzare dischetti - perfeta
Maruralmente, nulla vietadiun
ndendo la pasta a 2 millimetn

circolari e senza scarti.
il metodo occidentale ste
spessore e quindi intagliandola con un F::Ppﬂpﬂsm f“'“_ :
Una velta posizionato il ripieno, 1 ravioli oA rllth“n_
pizzicandone i bordi ¢ creando ante piccole piegoline.
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SHAD MAI (SACCOTTIND
APERTO) AL NERO DI SEPPIA

CON RIPIENO DI CALAMARO
' E SEDANO

PER 20 PEZZI

per il ripieno: 250 g di calamari
- 50 g di sedano - 1 plzzico

di zucchero - una presa di fecola
- qualche goceila di olio

di sesamo - sale - pepe

per la pasta: 200 g di farina

di riso - 30 g di fecola di patate
- 320 m! di acqua bollente

- 1 cucchiaino di nera

di sappia - 1 cucchiaio

di olio extravergine d'oliva
delicato - sala

ie 1 Preparate il ripieno. Tritate

\i calamari ¢ il sedano e mescolateli
icon lo zucchero, I'olio di sesama,
la fecola, sale @ pepe.

@ 2 Preparate la pasta. In una ciotola
mescolate la farina con la fecola,
I'acqua in cul avrete stemperato

Lil nero di seppia, I'olio 8 un pizzico

L di sale. Lavorate |'impasto finché
sara morbido e omogeneo.
Ricavatene 20 dischetti di 8 cm

il diametro @ 2 mm di spessore
(vedi testo nella pagina accanto).

» 3 Distribuitevi sopra il ripieno

bin piccole porzioni e richiudete

‘la pasta a saccottino lasciandolo
aperto nella parte alta. Cuocete
i ravioli a vapore per 6-10 minuti

| (secondo la misura della vaporiera).
Sa vi place decorate con cubetti
di carota e sedano.

MEDIA
% o Preparazione 45 minuti
* o Cottura 6 minuti » 62 cal/pezzo

Bicchiere da Kalhay,
piastrella Marazzi.
Mefla pagina a
fianca, wok WMF.
Indirizzi a pagina &




SHAD LONG BAD (SACCOTTINO CHIUSO) RIPIENO
DI GRANCHIOD, ASTIGE E ASPARAGI

PER 20 PEZZI

per il ripieno: 130 g di polpa di granchio fresca - 50 g di polpa
di astice fresca - 50 g di asparagi (eventualmente surgelati)

- 1 tuorlo - 1 pizzico di zucchero - qualche goccia di olio

di sesamo - sale - pepe

par la pasta: 200 g di farina “00" - 100 mi di acqua tiepida

=2 carote - 1 cucchiaio di olio delicato - sale

# 1 Preparate il ripieno. Tritate granchic, astice & asparagi e condite

il mix con il tuoro, I'olio, lo zucchero, sale e pepe.

¢ 2 Preparate |la pasta. Lessate le carote, sgocciolatele e frullatele.
Lavorate la farina con le carate, I'acqua, I'olio @ un pizzico di sale fino

a ottenere un impasto morbido e omogeneo. Ricavatene 20 dischatti

di 8 cm di diametro ¢ 2 millimetri di spessore (vedi testo a pag. 60).

# 3 Distribuitevi sopra Il riplena in piecole porzioni e richiudete la pasta
a saccottino. Cuocete | ravioli a vapore per 6-10 minuti (secondo

la misura della vaporiera).

MEDIA » Preparazione 45 minuti & Cottura 20 minuti & 59 cal/pezzo
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Tagtiere con piatio
& clolola LSA
International

distribuito da Maino
Garlo, bacchatie
Christofie

Indirizzi a pagina B




