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L'IMPRONTA DELLA TRADIZIONE

La mano guidata dallesperienza lascia un'impronta, non solo
nel piatto di un ristorante.

La conoscenza delle materie prime e la vicinanza dei fornitori ci
permette di offrirvi prodotti che vi lasceranno limpronta di un
gusto che non avevate ancora sperimentato.

Forse in qualcuno di voi si accendera un ricordo lontano, di una
nonna che si alzava all’alba per cucinare, di un nonno che an-
dava a cogliere la verdura nel proprio orto, ma non troverete gli
stessi sapori nell’'Osteria di Pelliccione.

La tradizione familiare che nel tempo ¢ diventata storia ha
incontrato levoluzione e il coraggio di Massimo Mancini che,
senza dimenticare le origini, ha saputo dare un'impronta nuova
non solo ai piatti, ma anche al vino, ai liquori, alla qualita.
Quest'impronta é piu di una firma:

€ una promessa di qualita.
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L'importanza dei coltelli

Esistono molti tipi di coltelli,ognuno con differenti caratteristiche e materiali. Ogni
coltello e studiato per un determinato utilizzo, che ne determina la riuscita di uno-
perazione di taglio.

Trinciante

E il coltello fondamentale per ogni cuoco, pud
essere di grandezza e forma variabile. Questo
coltello, piu di altri, pud avere delle scanala-

ture trasversali sulla lama che impediscono \ ‘ Y\ i
che lalimento si attacchi ad esso. \ %

Spelucchino

Anch’esso immancabile nell’attrezzatura di un
cuoco, piccolo e versatile si usa per verdure e
tuberi, fa svolgere facilmente e velocemente
tutti i compiti che lo chef ritiene idonei.

Mandolina

Strumento da taglio (molto pericoloso) serve
per tagliare in modo piu 0 meno sottile con
precisione la verdura desiderata.

Scavini, pelapatate e svuotazucchine

Oggetti importanti ma secondari, che ven-
gono usati per preparazioni particolari delle
verdure, essi prendono il nome dallutilizzo
che hanno.

NB. Esistono anche coltelli in ceramica e in polimeri che vengono usati prettamen-
te per verdure in quanto i materiali con cui sono realizzati i coltelli ossidano meno
il taglio della verdura. Sono molto delicati, ma hanno bisogno di minor manuten-
zione.
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Operazioni preliminari di lavorazione

Una corretta lavorazione puo determinare il tempo di conservazione del vegetale e
il suo sapore. In basso sono riportati alcuni “‘consigli” per una corretta lavorazione.

Lavorazione: € importante preparare la propria postazione di lavoro (che per una
persona di media statura e tra 85 cm e 90 cm di altezza) con tutto loccorrente per
la realizzazione e la sistemazione delle verdure:
« tagliere di buona fattezza e spessore che aderisca bene al piano di
lavoro;
« coltelli adatti al tipo di taglio che si vuole realizzare;
» contenitori o “bastardelle” per la sistemazione delle verdure tagliate e
degli scarti ottenuti dalla mondatura.

Mondatura: prima di lavare le verdure si procede privandole di tutte le parti non
edibili o rovinate.

Lavaggio: si immerge sempre lalimento in acqua fredda per almeno tre volte o
fino a quando l'acqua non sia limpida. A volte & necessario aggiungere un anti-
batterico nellacqua (rapporto 1/1000), oppure un antiossidante o bicarbonato di
sodio (20gr x 1Lt di acqua).

Tecniche di taglio

Esistono molte tecniche di taglio, di cui vedremo solo le principali, ognuna delle
quali influisce sulla cottura e sul risultato finale sia al livello del gusto sia sulle-
stetica.

Affettare

Pud variare per spessore e verso del taglio, € una
tecnica semplice, molto veloce e pud essere usata
su tutti i tipi di verdure (tranne quelle a foglie).

Listarelle

E necessario compiere due azioni sempre nella
stessa direzione di taglio.

Julienne: inferiore ai 3 mm di spessore.
Listarelle: superiore ai 3 mm di spessore.
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Dadolata/Bronoise

Si ottiene compiendo 3 tagli dal vegetale, 2 in
senso longitudinale e 1 in senso trasversale.

Lo spessore inferiore a 5 mm € detta bronoise,
mentre la dadolata pud avere spessore maggiore.

Chiffonade

Si usa su verdure a foglia, si ottiene arrotolando
una foglia nel verso piu lungo e si taglia trasver-
salmente con spessore pit 0 meno largo.

Sminuzzare
Triturare le verdure fino a renderle piccolissime.
Per ottenere questo risultato si pud usare una
mezzaluna oppure un trinciante usando la punta
come fulcro.

Tornire
Lavorare un ortaggio dandogli la forma desidera-
ta (es.: patata tonda e carota mini).

Macinare

Ridurre le verdure (o la carne) in frammenti fino a
renderle piccoli granuli con lausilio di macchine
e altri strumenti.

NB. Per la sicurezza o incolumita, oltre che per un uso corretto del coltello, €
importante creare una base di appoggio stabile sullortaggio.
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Conservazione
Dopo aver lavato, mondato e trasformato le verdure in quello che vogliamo, pos-
siamo conservarle in diversi modi, ad esempio:

« in frigo 2/3 gg

* sotto vuoto

« surgelate

« congelate

* sotto olio

* oppure ‘conservarle” in barattolo

Cottura

Alcune verdure possono essere consumate crude mentre altre & fondamentale
cuocerle.

Ogni verdura pud “subire” tutti i metodi di cottura sottoelencati. Crude possono
essere insaporite con un grasso, sale e spezie (es. insalata, pinzimonio, agrodolce...).

Vari tipi di cotture:

Bollire: cuocere in acqua bollente per tempi lunghi.

Sbianchire: cuocere in acqua bollente per un tempo ridotto.

Vapore: cottura indiretta con un fondo d'acqua piu 0 meno aromatizzata.
Arrostire: cottura al forno superiore a 144°C.

Grigliare: su padella, piastra o barbecue; sono tutte cotture dirette senza ausilio
di un grasso e a temperature molto alte.

Friggere: immerse in un grasso a temperatura superiore ai 144°C.

Cbt: e una cottura dolce che avviene indirettamente perché lalimento si trova
all'interno di un barattolo o una busta sottovuoto.
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Pasta all’'uovo

200 gy di farina 00
2 uova meolie
2/3 tuorll
qb sale

Disporre sulla “spiana” la farina a fonta-
na, aggiungere al centro le uova, il sale e
i tuorli; cominciare a incorporare la farina
facendo un panetto ben liscio (15 minuti
circa a mano).

Coprire con la pellicola I'impasto e far ri-
posare per almeno 20 minuti. Spolverare
con un pizzico di farina la spiana e sten-
dere con un mattarello I'impasto fino allo
spessore desiderato (per ravioli e altri ri-
pieni la sfogliatura deve essere sottilissi-
ma).

Lavorare la sfoglia a seconda della tipolo-
gia di pasta desiderata. Con questo tipo di
impasto € possibile usare anche una sfo-
gliatrice manuale o elettrica arrivando allo
spessore desiderato uno step alla volta.
N.B. E possibile usare questo tipo di im-
pasto per tutte le preparazioni di pasta
fresca, sia ripiene che non. La cottura di
guesta tipologia di pasta & rapidissima e
varia a seconda dello spessore

PASTA E RISO

note

Risotto funghi e
salsiccia

400 oy di riso Carnaroli
250 gy di funght champignon
(porcini solo 150 gr)

2 salstece
150 ml di vino bianco
1 scalogwno
50 gr di burro anbiente
qb brodo vegetale bollente
qb grana/parmigiono
qb olio
qb sale
q0 pepe nero
qb prezzemolo

In una risottiera o in una casseruola met-
tere un fondo di olio, quindi aggiungere
lo scalogno triturato facendo “sudare” il
tutto. Successivamente unire i funghi e la
salsiccia sbriciolata e far rosolare. Togliere
tutto il contenuto della pentola e metterlo
in una ciotola. Nella stessa risottiera to-
stare bene il riso. A questo punto, reinse-
rire le salsicce e i funghi, riportando tutto
a temperatura, per poi sfumare con il vino
fino alla completa evaporazione. Comin-
ciare la cottura del riso con il brodo bol-
lente e sale, coprendo completamente il
riso, di tanto in tanto aggiungere brodo.
Aggiustare di sale. A cottura ultimata, ag-
giungere burro, pepe, prezzemolo e for-
maggio. Lasciare riposare per un minuto e
servire con una spolverata di parmigiano.
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Carciofo alla giudia

1 carclofo
1 Llimone
1 Lt di olio di oliva
gl aceto
qb sale e pepe

Mondare il carciofo eliminando parte del
gambo e le foglie piu coriacee, quindi met-
terlo in ammollo in acqua, sale e limone,
per evitare I'ossidazione e 'amaro. Dopo
30 minuti togliere il carciofo e asciugarlo
bene.

Portare I'olio di oliva a 150°C. Successiva-
mente immergere il carciofo e farlo cuo-
cere per 2/3 minuti. Scolare bene e aprire
delicatamente le foglie.

Lasciare intiepidire e ripetere I'operazio-
ne. Far raffreddare in frigo per 2 ore e frig-
gere nuovamente a 175°C (sempre in olio
di oliva).

Scolare su carta assorbente e impiattare
salando e impepando.

Il carciofo usato per la giudia € la Mam-
mola o Cimarolo della zona di Cerveteri
e Ladispoli. Un detto ebraico/romanesco
sottolinea I'importanza della pulitura del
carciofo e recita: “Chi scarta prima, non
sputa poi!” (chi toglie le foglie prima, non
le sputa poi nel piatto).
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