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			L’autrice

			Elena Lina Cai, classe 1989, italiana sinodiscendente, è producer, art director e creatrice di Cucina Origami, profilo Instagram in cui racconta e prepara ricette cinesi e della tradizione asiatica. Per rispondere alla domanda che sin da piccola le hanno rivolto amici e conoscenti – «ti senti più italiana o più cinese?» – Elena ha fatto della cucina l’occasione per condividere le sue radici. Cucina Origami è il suo primo libro.
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			Una bambina cresciuta in Italia tra i profumi e i piatti della cucina tradizionale cinese

			Da bambina non avevo una vera e propria cucina. Vivevo nel retrobottega di un piccolo negozio di 30 metri quadri, al piano terra di una casa di ringhiera in quella che adesso è la Chinatown milanese.

			Erano gli inizi degli anni Novanta e la mia era una delle poche famiglie cinesi che all’epoca si vedevano in giro. La maggior parte della mia giornata, però, la passavo al primo piano, dove viveva mia zia. Pranzavo sempre lì, con le mie cugine.

			La casa profumava di vino di riso: mio zio era solito scaldarne un po’ da sorseggiare e l’aria era pregna di quell’odore. Ancora oggi, quando sento il profumo di vino di riso mi viene da sorridere, ricordando il calore di quella casa.

			Durante il mio secondo anno di elementari, ci trasferimmo in un fabbricato nella periferia industriale di Firenze. La fabbrica era, in buona sostanza, una comune. Nei primi due piani open space alcuni divisori in cartongesso delimitavano i laboratori dove diverse famiglie e i loro operai fabbricavano borse, cinture e vestiario. In più, c’erano una grande cucina e un grande bagno, entrambi a uso comune. L’ultimo piano, il sottotetto, invece, era adibito a dormitorio.

			Passai da un negozietto di tre stanze a un casermone diviso in più famiglie. Ma non fu quella la cosa più strana per me. Se fino a quel momento avevo vissuto immersa in un contesto italiano e le uniche persone come me erano le mie cugine, lì era esattamente il contrario: tutte le famiglie che abitavano la fabbrica erano cinesi. Non avevo mai conosciuto altri bambini come me, nati in una famiglia cinese!

			Ogni giorno, tornata da scuola, passavo il pomeriggio a fare i compiti sul grande tavolo da pranzo al centro della cucina comune, mentre attorno a me una persona per famiglia, a turno, si avvicendava per preparare la cena. Il pasto classico cinese è molto conviviale: al centro del tavolo si mettono cinque o sei pietanze e ogni commensale ha la sua porzione di riso. Una volta seduti, tutti condividono i piatti al centro.

			C’è qualcosa di magico nel vedere una persona prendersi cura di così tante bocche affamate, e nello scorgere la soddisfazione sui volti delle persone che, dopo una lunga giornata di lavoro, finalmente si godono il loro pasto. In quella cucina capii che cucinare e mangiare possono rendere ugualmente felici.

			Nonostante ci fossero parecchi bambini cinesi in fabbrica, a scuola ero comunque l’unica. Perciò era come se vivessi due vite: a scuola, circondata dai volti dei miei amici italiani, volevo essere italiana; in fabbrica, circondata dai miei amici cinesi, volevo essere cinese. Non desideravo veramente essere l’una o l’altra, ma sentivo di essere molto più vicina alla cultura che mi veniva insegnata a scuola che a quella che tentavo di imparare da sola a casa. Mio padre diceva sempre: «l’acqua che beve e l’aria che respira la stanno trasformando in una straniera». Ho sempre trovato curiosa la parola straniero. In casa gli stranieri erano i miei amici, fuori casa erano la mia famiglia.

			Di lì a poco nacque mia sorella e i miei nonni paterni decisero di venire a vivere in Italia, così ci trasferimmo nuovamente a Milano per stare insieme a loro.

			Quella fiorentina fu proprio una parentesi. Non solo tornai a scuola nella stessa classe milanese che avevo lasciato in prima elementare, ma anche nella stessa casa di ringhiera: prendemmo in affitto proprio la casa a fianco a mia zia. Il quartiere però era diverso da come l’avevo lasciato. I milanesi avevano iniziato a chiamarlo Chinatown e in quel periodo, in un quartiere in transizione, ibrido, un po’ italiano e un po’ cinese, in quella scuola che aveva diversi studenti cinesi, mi sentivo finalmente giusta. Non ero né italiana né cinese, ma in fondo nemmeno il mondo che mi circondava lo era.

			In questa nuova vita, la cucina era il regno di mio nonno: lì mischiava i suoi intrugli, preparava le carni essiccate e cucinava zuppe fumanti. Spesso, si lanciava in produzioni casalinghe come il vino di riso, fermentando il riso in una grossa damigiana. Ne produceva in quantità industriali!

			Quando iniziai le superiori, c’era un solo altro studente cinese e si ripresentò in me quel disagio che avevo provato da bambina: sono italiana o cinese? Troppo cinese per i collettivi studenteschi, troppo italiana per la mia famiglia. Per rispondere al disagio avevo deciso di essere quanto più italiana possibile, quanto più integrata possibile. Complice anche il desiderio di ribellione adolescenziale verso la mia famiglia, scambiavo l’integrazione con l’annullamento della mia identità cinese. Così, quando compii diciott’anni e i miei genitori mi comunicarono la loro decisione di tornare a vivere in Cina, portando mia sorella con loro, scelsi di rimanere in Italia. Per me, in quel momento, si chiuse una porta. Avevo reciso qualsiasi contatto con la cultura cinese, dai film alle amicizie, compresa la cucina.

			Andò tutto bene finché degli amici non mi dissero: «Portaci in un buon ristorante cinese». Si aprirono tutti i miei cassetti della memoria. Finimmo a mangiare in un postaccio caotico con camerieri seriosi e frettolosi, con quei menù plastificati dalle pagine un po’ appiccicate tra di loro. Appena varcata la soglia, improvvisamente mi accorsi che mi mancavano l’odore della cucina e dei wok scaldati, e anche quei modi così sbrigativi che tanto mi ricordavano… casa.

			Non ero più una ragazzina che voleva adeguarsi alla società, e forse avevo bisogno di ritrovare quella parte di me che per tanto tempo avevo cercato di nascondere. Così decisi di fare un viaggio in Cina, non per andare a trovare i miei genitori come solitamente facevo, ma per visitarla. E fu un viaggio bellissimo. Vedevo la Cina con occhi totalmente diversi, pieni di meraviglia e di scoperta. Ero anche tornata a cucinare cinese e preparavo cene a base di tonnellate di ravioli! Spesso li preparavo come dono – tuttora lo faccio – ed è sempre bello vedere il sorriso che si disegna sul viso di chi apre il cestello di bambù.

			Durante il mio ultimo trasloco ho ritrovato delle foto della mia infanzia e tutto è tornato a galla, travolgendomi come un fiume. La casa di mia zia, con tutte le mie cugine attorno al tavolo da pranzo, il periodo fiorentino in quella grande cucina, mio nonno e le damigiane di vino di riso, le cene con gli amici a base di ravioli al vapore… Ho realizzato che per me il modo di dimostrare affetto e amore è sempre stato attraverso il cibo.

			Così nasce Cucina Origami, un modo per ritrovare le mie origini e, al contempo, aprirmi al mondo, per mettere finalmente pace tra le mie due metà. Grazie alla cucina, dopo tanti anni, scopro che non avevo affatto bisogno di scegliere, e che sarebbe bastato solo che mi accettassi.

			E perché Origami? L’immagine più comune dell’origami è quella della gru di carta. È stato il primo origami che mia mamma mi insegnò a creare da piccola. È anche quello che faccio da lasciare a qualcuno perché si ricordi di me.

			In questo libro troverete ricette pensate per voler bene, per volersi bene e per stare in compagnia. Ricette semplici che ricordano casa, dove con poco si può fare tanto.

			Scoprirete che cucinare asiatico è davvero semplice e alla portata di tutti, e che spesso è anche molto veloce. Bastano pochi ingredienti base, tutti reperibili nei market asiatici, online ma anche nei supermercati e negli ipermercati, per dare un tocco etnico alle vostre cene.

			Le ricette non sono divise per ingredienti come nei classici libri di ricette, ma per situazioni, così che per ogni occasione saprete in quale sezione sbirciare. Ho cercato di essere più inclusiva possibile: troverete dei simbolini che indicano se la ricetta è a base di pesce, carne, vegetariana, vegana o gluten free. A questo proposito è importante sapere che ingredienti come la salsa di soia e il vino di riso contengono normalmente glutine, ma possono essere facilmente sostituiti con versioni gluten free, o che alimenti come il tofu e i fogli di carta di riso possono contenere tracce di glutine ed è bene controllare che nella confezione sia sempre riportata la dicitura «senza glutine». Troverete le indicazioni nelle ricette.

			E ora non resta che tuffarci nei sapori e nei colori della cucina asiatica: ci sono un sacco di cose che desidero raccontarvi e ricette che non vedo l’ora di condividere.
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			La dispensa: gli ingredienti principali, le preparazioni di base e gli strumenti
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			LE SALSE

			Dove trovarle: nei supermercati nel reparto etnico, nei market etnici oppure online.

			La salsa di soia

			Mia nonna diceva sempre che i cinesi usano la salsa di soia come gli italiani usano la salsa di pomodoro. In effetti, entrambi sono «umami», il quinto gusto ovvero «saporiti». Qualsiasi cosa con la salsa di soia viene buona e qualsiasi cosa al sugo viene ottima!

			Esistono due varietà di salsa di soia, quella chiara e quella scura. La salsa di soia chiara è salata, usata per cucinare al salto, marinare e preparare intingoli.

			La salsa di soia scura è meno salata e più densa, è usata per stufati e per dare colore e profumo ai piatti. Delle due, quella indispensabile è sicuramente la chiara.

			La salsa di soia contiene normalmente nella sua preparazione il glutine, ma in commercio esistono anche le versioni senza glutine.

			Il vino di riso

			Sono cresciuta con il profumo di vino di riso, mio nonno lo produceva in casa! Il vino di riso, chiamato anche «Shaoxing wine» dal nome della città da cui ha avuto origine, è un liquore davvero profumatissimo e viene usato per marinare le carni o insaporire i piatti al salto.

			Essendo più un liquore che un vero e proprio vino, una volta aperto non deve essere consumato in poco tempo, ma si conserva a temperatura ambiente per 6 mesi.Il vino di riso contiene glutine perché nel processo di produzione viene usato anche il grano. Il miglior modo per sostituire il vino di riso è usare lo sherry secco o, in alternativa, marsala o sake.

			La salsa d’ostriche

			Questa salsa, densa e scura, si ottiene dalla cottura lunga delle ostriche, con zucchero, acqua e sale. Fu scoperta per caso: un giorno un signore di nome Lee Kum Sheng lasciò il brodo d’ostriche sul fuoco, facendolo restringere al punto da ritrovare solo una salsa molto densa, che però aveva un ottimo sapore. Iniziò quindi a venderla e fu subito un successone.

			La salsa non sa d’ostriche, ma è più una via di mezzo tra la salsa barbecue e la salsa di soia. Si usa per esaltare i sapori di ripieni e piatti saltati in padella, che siano carni o verdure.

			Esiste anche una versione vegetariana ricavata dai funghi shiitake, si chiama appunto «salsa di funghi»

			La salsa d’ostriche contiene normalmente glutine ma in commercio esistono anche varianti senza.

			Olio di sesamo

			Quando si parla di olio di sesamo nella cucina asiatica, si parla sempre di olio di sesamo tostato. Questo perché viene utilizzato come condimento e si preferisce quello tostato: è molto più profumato e ne basta poco per sprigionare la caratteristica fragranza.

			Non viene mai usato per cucinare, lì si preferisce l’olio di semi, ad esempio d’arachidi o di girasole, che rimane più neutro. Non è indispensabile, ma una bottiglietta la tengo sempre: un filo a crudo sui piatti regala un profumo che rende tutto immediatamente appetitoso.
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			Salsa hoisin

			Una salsa densa molto saporita a base di soia fermentata, aglio, aceto, zucchero e peperoncino. Viene usata per glassare le carni, insaporire le preparazioni al salto. Io la uso spessissimo per laccare tutte le carni che finiscono in forno, soprattutto gli arrosti!

			Si può fare volendo anche in casa a partire da miso, salsa di soia, zucchero e aceto ma è molto più comodo comprarla direttamente in barattolo! La salsa hoisin contiene normalmente glutine, in commercio però ne esistono anche versioni senza.

			Miscela 5 spezie cinesi

			Questa è una miscela magica: su verdure, carne, pesce… ovunque la si metta, sta bene!

			Si ottiene dalla macinatura di semi di finocchio, chiodi di garofano, anice stellato, pepe di Sichuan e cassia cinese, una versione orientale della cannella.

			In realtà è anche facilissima da preparare in casa: 6 stelline di anice stellato, 2 cucchiaini di chiodi di garofano, 2 cucchiai di semi di finocchio, 2 cucchiaini di pepe di Sichuan (o 3 di pepe nero) e 1 stecca di cassia cinese (o comune cannella). Sta benissimo anche nei dolci!

		
	
		
			LE VERDURE

			Dove trovarle: nei market asiatici o, se particolarmente fortunati, anche al supermercato o dai fruttivendoli più forniti.

			Funghi shiitake

			Uno dei funghi più consumati in Asia, soprattutto in Cina e Giappone. È un fungo aromatico profumato perfetto per le preparazioni al salto e per i brodi.

			Mio nonno teneva sempre una parte di dispensa dedicata solo ai funghi shiitake, così ora io ne tengo sempre un sacchettone pieno, non rimango mai senza!

			Solitamente si trovano essiccati, così da mantenerli per diversi mesi, per utilizzarli basterà metterli a bagno in acqua fredda per un’oretta.

			Il pak choi

			Il pak choi fa parte della famiglia dei cavoli e vuol dire «piccola verdura bianca»; è caratterizzato da un sapore molto delicato, tendente al dolce. È poco calorico, ricco di acqua e fibre. È uno dei miei ortaggi preferiti: quando cucino cerco sempre di unire una verdura croccante, come ad esempio la carota, a una verdura in foglia, come ad esempio le erbette. Il pak choi è perfetto perché contiene entrambe le consistenze. Basta separare la parte bianca da quella verde, iniziare a cucinare la parte bianca e aggiungere la parte verde all’ultimo. Contiene tanta acqua, perciò è bene non stufarlo eccessivamente. Il pak choi si può apprezzare anche semplicemente saltato in padella con uno spicchio d’aglio e condito con un pizzico di sale, ma si abbina bene anche stufato nelle zuppe o saltato con i noodles.
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			Il cavolo cinese

			Un altro grande protagonista delle tavole cinesi, il cavolo cinese, ovvero «la grande verdura bianca» è spesso servito saltato come contorno ma è anche molto utilizzato in zuppe e ripieni dei ravioli. Si trova nei supermercati più forniti o nei market asiatici che tengono anche il banco frigo.

			Se non lo trovate può essere facilmente sostituito con il cavolo cappuccio oppure con il cavolo verza. Io spesso lo sostituisco con il cavolo cappuccio.

			Menzione speciale: il cipollotto

			Io ho una vera ossessione per il cipollotto. È un ingrediente molto utilizzato nella cucina asiatica e nel mio frigorifero non manca mai! Si usa tutto del cipollotto, sia la parte bianca che la parte verde. Quando ero piccola, mio nonno era solito tagliare la parte in cima, tenendo il bulbo in un vaso di acqua: in questo modo il cipollotto continuava a ricrescere e poteva essere utilizzato per settimane.
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			LA PASTA DEI RAVIOLI

			La pasta dei ravioli è davvero semplicissima da fare, almeno per come la faccio io! Bastano farina 00 e acqua in proporzione 2:1. Ad esempio, per 200 g di farina ci vogliono 100 ml di acqua. Da 100 g di farina si ottengono circa 10 ravioli.

			
			INGREDIENTI PER 30 SFOGLIE:

			300 g di farina 00 • 150 ml di acqua

			
			Impastare farina e acqua fino a ottenere un impasto omogeneo, coprirlo e lasciarlo riposare mezz’ora. Una volta riposata la pasta ci sono due modi per fare le sfoglie.

			Il primo metodo, più semplice, è quello di usare una macchina tirapasta elettrica o manuale. Una volta ottenuta una sfoglia spessa 2 mm, può essere coppata con un coppapasta da 8 cm così da ottenere le sfoglie.

			Il secondo metodo, più elaborato ma comunque semplice, ve lo assicuro, vi consente però di non sprecare nemmeno un grammo di pasta. Basterà lavorare la pasta in salsicciotti di 2,5 cm di diametro e tagliarlo a tocchetti spessi 2 cm circa. Bisognerà poi prendere i tocchetti, appiattirli e lavorarli con il mattarello a uno a uno per creare dei dischi di circa 8 cm di diametro. Questo secondo modo, certamente più lungo, consente però di lavorare i dischi di fino, facendo il centro del disco più alto e assottigliando i bordi, in modo da avere spessore là dove appoggia il ripieno, e meno pasta nella chiusura.

			Per chiudere i ravioli mettiamo un cucchiaino di ripieno al centro e pieghiamo a metà sigillando in mezzo. Poi pieghiamo il lembo esterno del raviolo facendo delle pieghe verso la parte sigillata centrale, tre o quattro per lato. Poi sigilliamo bene la parte superiore. Questo non è il modo più classico per chiuderli, solitamente i ravioli si vedono chiusi con le pieghe tutte dallo stesso lato, però io preferisco farli così, trovo che sia il modo più semplice per chiuderli e per imparare. Inoltre, sono anche molto carini!
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			LA PASTA LIEVITATA PER BAO

			Se alla pasta dei ravioli si aggiunge lievito di birra e un cucchiaino di zucchero si ottiene la pasta per Bao, soffici ravioloni ripieni. Per un Bao ci vogliono 30 g di farina.

			
			INGREDIENTI PER 10 BAO:

			300 g di farina 00 • 150 ml di acqua • 4 g di lievito disidratato • 1 cucchiaino di zucchero

			
			Lavoriamo la pasta per amalgamare bene gli ingredienti e lasciamola lievitare coperta e al caldo per 90 minuti.

			Una volta lievitata la pasta lavoriamola nuovamente con forza per un paio di minuti, per rompere le bolle più grandi e creare una texture di bollicine più piccole che ci regaleranno dei bao soffici e omogenei.

			Dividiamo in dieci parti uguali, ognuna delle quali verrà poi appiattita con il mattarello per formare un disco di ½ cm di spessore, pronto per essere farcito. Per chiudere i bao mettiamo un cucchiaio di ripieno al centro poi iniziamo a piegare la pasta su se stessa facendo delle pieghe in senso orario, fino a completare tutto il contorno del disco. Sigilliamo bene la parte superiore insieme.

			La cosa importante nei bao è la cottura: essendo una pasta lievitata bisogna cercare di evitare gli shock termici perciò alzare la temperatura lentamente ed evitare di farla raffreddare immediatamente dopo la cottura.

			Al vapore, dobbiamo mettere la vaporiera su una pentola di acqua ancora fredda, così il vapore si svilupperà lentamente e gonfierà uniformemente i bao. Una volta cotti, meglio lasciar passare un paio di minuti prima di aprire il coperchio.

			Non scuociono, perciò potete mantenerli al caldo in vaporiera a bassa temperatura fino al momento di servirli.
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			NOODLES

			I noodles si trovano in qualsiasi market asiatico e nella maggior parte dei supermercati, ma quanto è bello farli in casa? I noodles non sono altro che pasta all’uovo; infatti, se non li trovate o non avete voglia di farli, i tagliolini all’uovo andranno benissimo per tutte le ricette che prevedono noodles. Con questa ricetta vengono fuori sia i noodles per i ramen in brodo che i noodles da usare saltati in padella.

			
			INGREDIENTI PER 2 PORZIONI:

			200 g di farina 00 • 1 uovo medio • 40 ml di acqua

			
			Lavoriamo insieme gli ingredienti fino a formare un impasto omogeneo, lasciamo riposare coperto una mezz’oretta. Nel frattempo, possiamo dedicarci al condimento. Una volta riposata la pasta, possiamo stenderla con l’ausilio di una macchina per la pasta: la misura è 1-2 mm. Devono essere abbastanza sottili perchè poi, cuocendo in acqua bollente, si gonfiano un po’.

			Esistono due macro categorie di noodles: quelli di grano e quelli non di grano. Quelli di grano si cuociono come la normale pasta di grano duro, con la differenza che spesso e volentieri quelli asiatici sono fatti di grano tenero perciò tengono molto poco la cottura e bisogna stare attenti a non scuocerli.

			I noodles non di grano, di soia o di riso, vanno messi prima a mollo in acqua calda, non bollente, per 5 minuti, e poi possono essere usati nelle vostre ricette: al salto con un po’ di acqua per terminare la cottura in padella, direttamente nel brodo se sono noodles in brodo tipo ramen. In caso di ricette gluten free, è sempre bene verificare che nella confezione dei noodles sia riportata la dicitura «senza glutine».
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			GLI STRUMENTI

			La vaporiera

			Per cucinare al vapore si usa la vaporiera: cestelli impilati da appoggiare su una pentola di acqua in ebollizione. Esistono due tipi di vaporiere: quella di bambù, più iconica, si acquista nei market asiatici oppure online, e ha il pregio di poter essere messa direttamente a tavola. Quella d’acciaio, invece, è sicuramente più robusta e semplice da lavare perché si può mettere in lavastoviglie. In commercio esistono anche vaporiere elettriche, anche se io preferisco comunque la versione con i cestelli a cui sono abituata.

			Il wok

			Una padella davvero versatile, dalle sponde alte, che permette delle cotture veloci e ad alta temperatura. Il wok tradizionale è praticamente semisferico, non ha una base di appoggio piana, è generalmente di ghisa o ferro ed è perciò piuttosto pesante. Ha bisogno di una manutenzione costante affinché non si rovini. Per fortuna in commercio si trovano dei wok perfetti, molto leggeri e antiaderenti, che non hanno nulla da invidiare ai wok tradizionali.

			Sono indicati per le cotture al salto, per le zuppe e si può anche appoggiare una vaporiera di diametro inferiore al wok, che poggia direttamente sulle pareti svasate. La sua forma lo rende anche utile per friggere utilizzando meno olio.
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			Le ricette

			Nei pasti cinesi, le pietanze vengono condivise da tutti i commensali, ognuno dei quali ha la sua personale ciotola di riso. Sono quindi pensate per essere assaggiate piuttosto che consumate; spizzicare da tanti piatti è un po’ come servirsi al buffet degli antipasti.

			Altri piatti invece, come ad esempio i ramen in brodo, sono piatti unici, considerati come portata principale.

			Per ogni ricetta troverete quindi un’indicazione su come considerare il piatto: antipasto, primo, secondo, contorno, piatto unico o dolce.

			In più, sostituendo opportunamente alcuni ingredienti, come la salsa di soia o il vino di riso, possiamo rendere diverse ricette anche gluten free, quindi fruibili per chi soffre di celiachia.
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			Comfort food: le ricette per volersi bene
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			NOODLES IN BRODO DI MANZO

			In assoluto la mia ricetta di noodles preferita! Mi ricorda tanto casa, quando vado a trovare mia madre le chiedo sempre di prepararmela. Quando si riempie l’aria del profumo del brodo mi si scalda il cuore.

			Una delle ricette migliori anche se volete fare colpo sui vostri ospiti a cena. Consideratelo come piatto principale, accompagnato magari con un piccolo antipasto.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 90 min | Da servire come: piatto principale

			
			INGREDIENTI PER I NOODLES:

			vedi qui

			PER IL BRODO:

			300 g di manzo (taglio cappello del prete o muscolo)

			5 cucchiai di salsa di soia

			2 cucchiai di vino di riso

			Un pugnetto di sale grosso

			1,5 l di acqua

			Farina q.b. per infarinare

			2 cucchiai di olio di semi

			PER LE VERDURE:

			50 g di carota

			50 g di spinaci

			100 g di cipollotto

			1 cucchiaio di olio di semi

			2 cucchiai di salsa di soia

			
			Tagliamo il manzo a cubetti e infariniamolo. In una pentola a pressione rosoliamo il manzo in olio di semi, sigillandolo su tutti i lati. Sfumiamo con il vino di riso e, una volta evaporato, aggiungiamo la salsa di soia, il sale e l’acqua. Chiudiamo con un coperchio e lasciamo cuocere per 25 minuti dal fischio della pentola. Se utilizzate una pentola classica, fate andare per 1 ora e 15 a fiamma moderata o bassa.

			Tagliamo carota e cipollotto alla julienne e saltiamoli un paio di minuti in padella con 1 cucchiaio di olio di semi. Aggiungiamo la salsa di soia e gli spinaci e lasciamoli appassire.

			Cuociamo i noodles in acqua bollente per 2 minuti, non di più altrimenti scuociono.

			Componiamo il piatto con noodles, il manzo cotto, le verdure spadellate e il brodo di cottura del manzo.
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			GNOCCHI DI RISO CON PANCETTA E PAK CHOI

			Gli gnocchi di riso sono uno dei piatti più iconici della cucina cinese. Sono fatti semplicemente con un impasto di farina di riso e acqua. Si trovano freschi nei market asiatici che hanno anche il banco frigo ma più frequentemente si trovano secchi, da reidratare per 12 ore in ammollo in acqua. Gli gnocchi freschi, una volta aperti, vanno consumati entro pochi giorni.

			Quelli secchi, una volta aperta la confezione, si possono tranquillamente conservare in dispensa, come la pasta.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			200 g di gnocchi di riso secchi (ammollati per 12 ore) • 1 spicchio d’aglio • 80 g di pancetta affumicata • 300 g di pak choi • 1 cucchiaio di olio di semi • 1 cucchiaio di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia • 100 ml di acqua • 1 cucchiaino di amido di mais

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			In una padella con l’olio di semi facciamo soffriggere lo spicchio d’aglio pelato.

			Tagliamo la pancetta a cubetti e facciamola rosolare in padella insieme all’aglio. Tagliamo il pak choi grossolanamente e aggiungiamolo in padella facendolo saltare un paio di minuti.

			Togliamo gli gnocchi dall’acqua e aggiungiamoli in padella. Facciamo saltare per bene per 1 minuto. Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua e versiamolo in padella.

			Copriamo con un coperchio e lasciamo cuocere per 4-5 minuti, mescolando di tanto in tanto per evitare che si attacchino sul fondo, finché l’acqua non si sarà ristretta e avrà formato un cremoso sughetto.
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			MINI BAO VEGETARIANI ALLA PIASTRA

			La cosa più bella di fare i bao piccoli è poterne mangiare il doppio! In questa versione mini utilizziamo la stessa quantità di impasto indicata per 10 bao per farne il doppio: otterremo dei bao piccolini, morbidi sopra e croccanti sotto. Uno tira l’altro!

			Essendo piccoli, la chiusura può essere faticosa, perciò consiglio di chiuderli alla buona, ma sigillando bene, e poi cuocerli con la chiusura rivolta verso il basso, così da mascherare le imperfezioni.

			Porzioni: 20 mini bao | Tempo: 150 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI PER I BAO:

			Pasta per 10 bao (vedi qui)

			PER LE VERDURE:

			100 g di cavolo • 50 g di carota • 50 g di zucchina • 1 cipollotto • 6-7 funghi shiitake • 2 cucchiai di salsa di soia • Sale e pepe q.b.

			
			Tagliamo il cipollotto a rondelle, carota, zucchina, cavolo, e funghi shiitake a dadini.

			Saltiamo le verdure in padella con un filo d’olio per ridurre l’acqua in eccesso, 3-4 minuti basteranno, poi spostiamo in una ciotola e aggiungiamo: 2 cucchiai di salsa di soia, un pizzico di sale, un paio di girate di pepe.

			Prendiamo la pasta, la rilavoriamo bene, schiacciamo tutte le bolle d’aria e poi dividiamola in venti parti uguali. Lavoriamo un pezzo di pasta alla volta, modellandoli con il mattarello in dischi alti ½ cm, assottigliandoli di più sui bordi.

			Farciamo con un cucchiaio di ripieno e poi richiudiamo il disco su se stesso, sigillando bene i bordi. Una volta chiuso e sigillato lo capovolgiamo, tenendo la parte liscia in alto e nascondendo le pieghe sul fondo.

			Appoggiamo i bao in una padella con un filo d’olio, aspettiamo che si formi la crosticina dorata sotto, poi aggiungiamo acqua fino ad arrivare a metà bao e chiudiamo con il coperchio.

			Lasciamo cuocere fino a quando l’acqua non sarà del tutto evaporata: il risultato è un baozi molto croccante alla base e morbidissimo sopra.

			Se la preferite, questo tipo di chiusura va benissimo anche per la cottura al vapore!
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			BUDINO SALATO DI UOVA

			Questo budino salato è uno dei miei piatti preferiti di quando ero bambina, mi bastava questo e una ciotola di riso per farmi felice. La consistenza vellutata della cottura al vapore, il profumo dell’olio di sesamo… ve ne innamorerete.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 10 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			4 uova medie • 360 ml di acqua • 1 cucchiaino di sale • 2 cucchiaini di olio di sesamo • 2 cucchiaini di salsa di soia • Cipollotto a rondelle

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Sbattiamo bene le uova in una ciotola capiente e versiamoci dentro l’acqua, aggiungiamo il sale e continuiamo a sbattere per amalgamare il composto.

			Versiamo il composto dentro due ciotole medie, filtrandolo attraverso un colino, in modo da rompere la schiuma che si sarà formata sbattendo le uova e trattenere le parti solide dell’uovo.

			Copriamo le ciotole con un foglio d’alluminio e trasferiamole in una vaporiera.

			Cuociamo al vapore per 10 minuti da quando bolle l’acqua, poi spegniamo il fuoco e lasciamo riposare 5 minuti a vaporiera chiusa.

			Tiriamo fuori le ciotole, completiamo con un ciuffetto di cipollotto al centro e versando un cucchiaino di olio di sesamo e un cucchiaino di salsa di soia per ciotola.
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			GAMBERI SALE E PEPE

			I gamberi sale e pepe, oltre a essere un must nel menù di ogni ristorante che si rispetti, sono anche super sfiziosi.

			La parte importante di questo piatto è la mistura di pepe, sale e pepe di Sichuan che gli conferisce un profumo e un aroma davvero incredibili.

			Il pepe di Sichuan è una bacca originaria della regione cinese dello Sichuan, dove viene largamente usato, ma che trova il suo spazio anche in altre cucine come quella giapponese, coreana o nepalese. È molto profumato, ma anche se viene chiamato così, con il pepe non ha nessun legame di parentela, tranne la forma che ne ricorda le bacche. Ha un sapore molto particolare, a metà tra il pepato e il limonato (botanicamente fa parte della stessa famiglia dei limoni!) e, più che piccante, lo definirei pungente.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			300 g di gamberi • 1 cucchiaino di pepe di Sichuan (se non lo avete, fate tutto con il pepe nero) • 1 cucchiaino di pepe nero • 1 cucchiaino di sale • Olio per friggere

			
			In un mortaio pestiamo insieme i pepi e il sale: otterremo una mistura speziata perfetta anche per insaporire altri piatti come, ad esempio, il manzo saltato.

			Puliamo i gamberi dal budello incidendoli sul dorso, tenendo il carapace. Spolveriamoli con un cucchiaino di sale pepato e massaggiamo.

			In una padella versiamo un dito d’olio e friggiamoci i gamberi per un paio di minuti, rigirandoli spesso. Scoliamoli e cospargiamoli con un altro cucchiaino di mistura di sale e pepe.
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			WONTON IN BRODO

			Spesso pensiamo che i wonton siano solo fritti, in realtà il modo più frequente di consumare questi ravioli è in brodo. In Cina sono considerati un piatto unico, consumati per colazione o come spuntino pomeridiano.

			Io uso il mattarello per stendere la pasta perché con la macchina per la pasta trovo che venga troppo spessa, ma potete tranquillamente usarla se vi trovate più comodi.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 90 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI PER LA PASTA:

			240 g di farina 00 • 115 g di acqua • 1 uovo

			PER IL RIPIENO:

			300 g di mazzancolle • 2 cipollotti • 2 cucchiaini di amido di mais • 1 cucchiaio di salsa d’ostriche • 2 cucchiai di salsa di soia

			PER IL BRODO:

			1 spicchio d’aglio • I gusci dei gamberi • ½ l di acqua • 1 manciata di sale • 1 cucchiaio di salsa d’ostriche

			
			Impastiamo gli ingredienti per la pasta fino a ottenere una massa omogenea e teniamola da parte.

			Puliamo i gamberi tenendo da parte i gusci ed eliminiamo il budello. Facciamo il ripieno tritando i gamberi e il cipollotto, unendo poi l’amido di mais e le salse.

			Riprendiamo la pasta e tiriamola molto sottile, ricaviamo dei quadrati di 8 cm per lato e farciamoli con un cucchiaino di ripieno.

			Chiudiamoli come dei cappelletti: prima a metà sulla diagonale, formando un triangolo, e poi con la punta del triangolo rivolta verso l’alto, uniamo le estremità laterali tra di loro, tirandole verso il basso.

			Prepariamo il brodo soffriggendo l’aglio pulito e scottando i gusci dei gamberi, poi aggiungiamo l’acqua, saliamo e aggiungiamo la salsa d’ostriche. Dopo 10 minuti rimuoviamo i gusci e l’aglio dal brodo e tuffiamoci i wonton, cuocendoli finché non vengono a galla.
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			ZUPPA DI POLLO E MAIS

			Questa è in assoluto la mia zuppa preferita. La preparo sempre quando fuori fa un po’ freddo e ho bisogno di tirarmi su di morale. È anche facilissima da preparare: potete servirla come antipasto a una cena con amici, farete un figurone!

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			150 g di petto di pollo • 80 g di mais in scatola • 2 uova • 300 ml di acqua • 1 cucchiaino di amido di mais + altro per infarinare • 2 cucchiai di olio di semi • 2 cucchiai di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio di cipollotto tritato

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo il pollo a striscioline piccole e infariniamo con amido di mais.

			In un wok rosoliamo il pollo un paio di minuti con olio di semi.

			Sfumiamo con il vino di riso e aggiungiamo il mais e il cipollotto. Facciamo saltare un paio di minuti.

			Sciogliamo un cucchiaino di amido di mais nell’acqua e versiamo tutto nel wok.

			Aggiungiamo la salsa di soia e portiamo a ebollizione, copriamo e lasciamo sobbollire a fuoco moderato per 5 minuti.

			Sbattiamo le uova e versiamole a filo direttamente nella zuppa, girando con un mestolo lentamente in senso orario: cuoceranno quasi immediatamente.
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			MELANZANE BRASATE PICCANTI

			Spesso e volentieri finisco queste melanzane da sola anche se le dosi in realtà sono per due persone. È un piatto molto saporito, però, quindi va accompagnato con del riso o, come più spesso accade a me, con dei taralli. La combinazione tra melanzana e tarallo è incredibile!

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			300 g di melanzane • 1 cipollotto (circa 80 gr, con tutta la parte verde) • 1 spicchio d’aglio • 1 peperoncino fresco • 3 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di vino di riso • 1 bicchiere di acqua • 1 cucchiaino di amido di mais + altro per infarinare • Olio di semi q.b.

			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			
			Tagliamo le melanzane a tocchetti di 2 cm circa e infariniamole con amido di mais. Soffriggiamo aglio tritato, cipollotto e peperoncino tagliato a rondelle in olio di semi, facendo attenzione a non bruciare l’aglio.

			Aggiungiamo le melanzane e facciamole rosolare un paio di minuti su tutti i lati.

			Sfumiamo con il vino di riso, aggiungiamo la salsa di soia e facciamo saltare un paio di minuti.

			Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua e versiamo tutto in padella.

			Lasciamo cuocere finché l’acqua non si sarà asciugata, lasciando solo un cremosissimo sughetto.
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			RISO SALTATO CON GAMBERI

			Un classico dei ristoranti cinesi, velocissimo da riproporre a casa! Il modo migliore per ottenere un buon riso saltato è utilizzare quello avanzato dal giorno prima, freddo da frigo: il riso appena cotto, infatti, rilascia troppa acqua in padella e il risultato finale potrebbe essere troppo umido. Se cuocete il riso appositamente, assicuratevi che si sia raffreddato prima di utilizzarlo.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			200 g di riso bianco cotto • 6 gamberi grandi • 1 cipollotto • 2 uova • 1 cucchiaio di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di olio di semi • Sale e pepe q.b.

			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			
			Puliamo i gamberi sgusciandoli, togliendo il budello e incidendoli sul dorso, così quando li cuoceremo si apriranno a libro.

			In un wok scaldiamo l’olio di semi e soffriggiamo il cipollotto. Sbattiamo le uova e versiamole in padella, strapazzandole. Aggiungiamo i gamberi, facciamoli cuocere per un paio di minuti e sfumiamo con il vino di riso e aggiungiamo la salsa di soia.

			Uniamo il riso e amalgamiamo tutto insieme per 4-5 minuti sgranando bene e rigirando spesso. Infine, aggiustiamo di sale e pepe.
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			COSTINE PICCANTI AL MIELE

			Queste costine sono davvero buonissime: con queste dosi, verranno leggermente piccanti, ma sentitevi liberi di abbondare col peperoncino se vi piace!

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 60 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			500 g di costine di maiale • 2 cucchiai abbondanti di salsa hoisin • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio di miele • 1 cucchiaino di peperoncino essiccato tritato

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa hoisin e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Prepariamo la marinata mescolando in una ciotola la salsa di soia, la salsa hoisin, il peperoncino e il miele. Immergiamo le costine nella salsa ottenuta ricoprendole per bene e lasciamole marinare per mezz’ora.

			Trascorso questo tempo, togliamo le costine dalla marinata e stendiamole su una teglia coperta con carta forno. Teniamo da parte la marinata.

			Inforniamo a 180 °C per 20 minuti, dopodiché tiriamo fuori le costine, rigiriamole, spennelliamole con la marinata rimanente e reinforniamo per altri 20 minuti. Ripetiamo l’operazione: tiriamo fuori le costine, rigiriamole, spennelliamole con la marinata e di nuovo in forno, ma per 10 minuti. Ripetiamo un’ultima volta il procedimento, e completiamo la cottura per altri 10 minuti.
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			ALI DI POLLO AL FORNO IN STILE CINESE

			Queste alette di pollo sono golosissime e la ricetta è veramente una ricetta per pigri: basta mescolare tutti gli ingredienti insieme e poi fa tutto il forno, infatti è perfetta per quelle volte in cui non avete tanta voglia di spadellare.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 60 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			1 kg di ali di pollo • 3 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di vino di riso • 1 cucchiaio di salsa hoisin • 1 cucchiaio di ketchup • 1 cucchiaio di miele • 1 cucchiaio di olio di sesamo • 1 cucchiaino • di miscela 5 spezie • 5 g di zenzero • 2 spicchi d’aglio • Semi di sesamo e parte verde del cipollotto

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso, la salsa hoisin e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Prendiamo le alette di pollo e dividiamole nelle tre parti. In una ciotola, mescoliamo salsa di soia, vino di riso, ketchup, salsa hoisin, miele, la miscela 5 spezie, l’olio di sesamo, lo zenzero tritato, l’aglio tritato e mescoliamo.

			Aggiungiamo le alette, ricopriamole con la salsa e lasciamole marinare 10 minuti. Adagiamole su una teglia ricoperta di carta forno e teniamo da parte la salsa avanzata perché ci servirà più tardi.

			Inforniamo per 25 minuti a 180 °C.

			Trascorso questo tempo, tiriamo fuori le alette e spennelliamole su entrambi i lati con la salsa che avevamo tenuto da parte. Inforniamo per altri 25 minuti. Sforniamole e cospargiamole con un po’ di semi di sesamo e la parte verde del cipollotto.

			Da mangiare rigorosamente con le mani!
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			ARROSTO DI MAIALE LACCATO

			Questa è la versione semplificata di un piatto buonissimo, l’arrosto di maiale laccato, con una marinatura specialissima. Ci vorranno 4 ore per marinare la carne e 1 ora circa per la cottura.

			La preparazione sembra un po’ lunga ma in realtà fa tutto il forno! È perfetta da servire con del riso bianco e delle verdure e, quello che avanza, potete tagliarlo a tocchetti e utilizzarlo nel riso saltato, nei noodles o per farcire ravioli e bao.

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 90 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			1 kg di coppa di maiale • 2 cucchiai di salsa hoisin • 2 cucchiai di miele • 1 cucchiaio abbondante • di miscela 5 spezie • 2 cucchiai di salsa di soia

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa hoisin e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Mescoliamo bene tutti gli ingredienti per la marinata: salsa hoisin, miele, miscela 5 spezie e salsa di soia.

			Tagliamo in due la coppa di maiale e mettiamola a marinare nella salsa per almeno 4 ore. Se riusciamo, lasciamo marinare più tempo, anche fino a 24 ore.

			Una volta marinata, adagiamo la coppa su una grata con una teglia sotto per raccogliere i succhi e inforniamola in forno preriscaldato a 180 °C per 30 minuti.

			Non buttate la marinata! Dopo 30 minuti, infatti, dobbiamo tirare fuori la coppa, girarla e spennellarla con la marinata rimasta e rinfornarla per altri 20 minuti.

			Trascorso questo tempo, ripetiamo l’operazione: tiriamo fuori, giriamo, spennelliamo e rinforniamo per ulteriori 20 minuti.
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			Per stupire gli amici a cena
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			ZUPPA AGROPICCANTE CON ASPARAGI E GERMOGLI DI SOIA

			Una zuppa veloce e leggera, perfetta come antipasto. È davvero facilissima da preparare, anche all’ultimo minuto, se fuori fa freddo e volete qualcosa di caldo.

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 15 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			8 asparagi

			1 carota

			50 g di germogli di soia

			2 spicchi d’aglio

			Peperoncino fresco q.b.

			1 cucchiaio di amido di mais

			2 cucchiai di aceto di mele

			2 cucchiai di salsa di soia

			1 l di brodo vegetale

			2 cucchiai di olio di semi

			½ bicchiere di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo i gambi a fettine, poi le punte degli asparagi avendo cura di lasciarle intere. Tritiamo l’aglio, tagliamo le carote a julienne e il peperoncino a rondelle.Facciamoli soffriggere in olio di semi in una padella dalle sponde alte o in una casseruola.

			Non appena l’aglio sprigiona il suo profumo, aggiungiamo carota, asparagi e germogli di soia e facciamo saltare un paio di minuti. Versiamo il brodo, copriamo e facciamo cuocere coperto per 3 minuti, quindi uniamo l’aceto e la salsa di soia.

			Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua e poi versiamolo nella pentola. Lasciamo cuocere per un altro paio di minuti, girando di tanto in tanto, finché la zuppa non si sarà leggermente addensata.
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			RAMEN DI PESCE

			Una ricetta sicuramente scenografica che vi farà fare un figurone! Dovrete però procurarvi degli ingredienti particolari: il katsuobushi e l’alga wakame.

			Il katsuobushi è sostanzialmente tonno essiccato in scaglie, perfetto per tutti i piatti a base di pesce in brodo. L’alga wakame si trova essiccata: dovrete reidratarla prima di utilizzarla nelle ricette. Entrambi gli ingredienti li trovate nei market asiatici oppure online.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 60 min | Da servire come: piatto principale

			
			INGREDIENTI:

			1 branzino da 400 g circa • 4 mazzancolle • 2 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di salsa d’ostriche • 1 cucchiaio di sale grosso • 1 spicchio d’aglio • 1 l di acqua • 2 cucchiai di olio di semi • Noodles all’uovo confezionati (oppure vedi qui) • Sale e pepe q.b. • 1 manciata di katsuobushi • 2 g di alga wakame essiccata

			
			Sfilettiamo il branzino tenendo testa e scarti per fare il brodo. Puliamo le mazzancolle, mantenendo solo la coda, incidiamole sul dorso, e uniamo gli scarti a quelli del branzino.

			Tritiamo bene i filetti di branzino fino a ottenere una pasta, saliamo e pepiamo, poi formiamo delle polpette di branzino di circa 2 cm, lavorandole delicatamente.

			In una pentola dai bordi alti facciamo soffriggere l’aglio, poi gettiamoci gli scarti del pesce. Allunghiamo con l’acqua e aggiungiamo la salsa di soia, la salsa d’ostriche e il sale grosso. Lasciamo sobbollire coperto per 10 minuti, dopodiché filtriamo il brodo e tuffiamoci le polpette di branzino, le mazzancolle e l’alga spezzettata e lasciamo cuocere per 3-4 minuti.

			Cuociamo i noodles e componiamo il piatto in delle ciotole: adagiamo i noodles, poi le polpette, poi le mazzancolle e le alghe. Infine aggiungiamo il brodo.

			Completiamo il piatto con qualche fiocco di katsuobushi.
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			RAMEN DI POLPETTE DI POLLO E FUNGHI

			Per questa versione di ramen utilizziamo le cosce di pollo. Dobbiamo spellarle e disossarle, utilizzeremo le ossa per fare il brodo e la carne per fare le polpette. In alternativa possiamo anche usare il petto di pollo e del brodo di pollo.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 60 min | Da servire come: piatto principale

			
			INGREDIENTI:

			2 cosce di pollo • 8 funghi shiitake • 4 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio raso di sale grosso • 1 spicchio d’aglio • 1 l di acqua • 6 cucchiai di olio di semi • Noodles all’uovo confezionati (oppure vedi qui) • Sale e pepe q.b. • 1 cipollotto • 1 carota • 50 g di spinaci • 1 cucchiaio di amido di mais

			
			Spelliamo e disossiamo il pollo, tritiamolo finemente e mettiamolo in una ciotola, aggiungiamo un pizzico di sale, un po’ di pepe, l’amido di mais e mescoliamo bene.

			In una casseruola facciamo soffriggere l’aglio in 2 cucchiai di olio di semi, poi uniamo l’acqua, le ossa di pollo e i funghi. Lasciamo andare in ebollizione, aggiungiamo il sale grosso, 2 cucchiai di salsa di soia, poi abbassiamo il fuoco e facciamo andare coperto per 15 minuti. Quindi spegniamo e togliamo le ossa.

			Facciamo delle polpettine con il pollo tritato, poi cuociamole rosolandole in padella con 2 cucchiai di olio di semi e 2 cucchiai di salsa di soia.

			Passiamo alle verdure: sezioniamo il cipollotto in verticale, tagliamo la carota a fettine e saltiamoli in padella con 2 cucchiai di olio di semi insieme agli spinaci, saliamo.

			Cuociamo i noodles e componiamo il piatto: adagiamo i noodles, poi le polpette, poi i funghi, le verdure e infine aggiungiamo il brodo.
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			RAMEN DI POLLO CON TAGLIATELLE DI RISO

			Questa ricetta è davvero velocissima. Se vi si scatena una voglia irrefrenabile di noodles in brodo questo è il piatto che fa per voi, pronto in 30 minuti! Le tagliatelle di riso vanno idratate in acqua calda, non bollente, per 5 minuti prima di utilizzarle.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 30 min | Da servire come: piatto principalE

			
			INGREDIENTI:

			250 g di petto di pollo • 160 g di noodles di riso • 3 spicchi d’aglio • ½ cipolla • 1 carota • 150 g di cavolo • 40 g di cipollotto • 4 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di vino di riso • 1 l di brodo vegetale cucchiaino di amido di mais • Peperoncino q.b. • Olio di sesamo (facoltativo)

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tritiamo l’aglio e la cipolla. Tagliamo la carota alla julienne, il cipollotto a rondelle, il cavolo sottilissimo e il petto di pollo a cubetti. Infariniamo il pollo con l’amido di mais.

			In una padella dai bordi alti facciamo soffriggere aglio e cipolla, poi rosoliamo il pollo sigillandolo bene da tutti i lati e sfumiamo con il vino di riso.

			Aggiungiamo la salsa di soia, un pizzico di sale e un pizzico di pepe.

			Allunghiamo con il brodo, portiamo a ebollizione e aggiungiamo le carote. Chiudiamo con il coperchio e lasciamo andare per 5 minuti.

			Mettiamo a mollo le tagliatelle di riso in acqua calda, non bollente, lasciandole ammorbidire. Dopo 5 minuti, scoliamole e aggiungiamole in padella insieme al cavolo e al cipollotto, lasciando amalgamare il tutto un paio di minuti.

			Terminiamo con un pizzico di peperoncino e un filo di olio di sesamo.
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			SHUMAI, RAVIOLI APERTI AL VAPORE

			Gli Shumai sono dei ravioli aperti nella parte superiore, perfetti per chi nei ravioli ama più il ripieno della pasta! Questa è la mia versione a base di gamberi, trita di suino e funghi shiitake.

			Porzioni: 20 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			Pasta per 20 ravioli • (vedi qui) • 8 funghi shiitake • 200 g di gamberi • 300 g di trita di maiale • ½ cucchiaino di sale • 2 cucchiaini di zucchero • 1 cucchiaio di olio di semi • 2 cucchiai di salsa d’ostriche • 1 cucchiaino di amido di mais • 1 cucchiaio di olio di sesamo • 1 pizzico di pepe • 1 manciata di piselli

			
			Tritiamo i funghi e i gamberi e mescoliamoli con la trita di maiale. Aggiungiamo il sale, lo zucchero, l’olio di semi e di sesamo, la salsa d’ostriche, l’amido di mais e un pizzico di pepe. Amalgamiamo bene il tutto, il composto sarà compatto e un po’ appiccicoso.

			Facciamo le sfoglie: lavoriamo la pasta e dividiamola in parti uguali, appiattiamo e assottigliamo con un mattarello, creando le nostre sfoglie tonde.

			Per chiudere i ravioli mettiamo al centro un cucchiaio di ripieno, facciamo delle pieghe tutto intorno al ripieno facendo aderire bene sui lati, lasciando la parte superiore aperta.

			Incastriamo un pisello in cima a ogni raviolo.

			Cuociamoli al vapore per 8–10 minuti.
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			RAVIOLI BICOLOR DI GAMBERI

			Combinando due tipi di impasto, uno bianco e uno verde, colorato con un po’ di pak choi, otterremo dei ravioli bicolore, davvero carini! Ovviamente non è necessario fare i ravioli di due colori diversi, ma è un modo divertente per stupire i propri commensali.

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			Pasta per 30 ravioli • (vedi qui) • 250 g di gamberi • 100 g di pak choi + 7 foglie (solo parte verde) • 2 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiaini di salsa d’ostriche • 1 cipollotto • 1 spicchio d’aglio • 1 cucchiaino di amido di mais

			
			Tritiamo molto finemente la parte verde di 7 foglie di pak choi e inglobiamola in un quarto della pasta per ravioli, colorandola. Aggiungiamo un po’ di farina se vediamo che si bagna troppo.

			Tritiamo il cipollotto e i gamberi puliti e mettiamoli insieme in una ciotola. Aggiungiamo la salsa di soia, la salsa d’ostriche, l’amido di mais, mescoliamo e lasciamo riposare 15 minuti.

			Tagliamo finemente il restante pak choi e saltiamolo in padella con dell’aglio, giusto il tempo di ammorbidirlo un po’. Lasciamolo raffreddare perché poi lo uniremo ai gamberi.

			Stendiamo l’impasto verde facendo un rettangolo, alto circa 3 mm. Creiamo un cilindro di 2,5 cm di diametro con l’impasto bianco. Adagiamo la pasta bianca al centro della sfoglia verde e avvolgiamogliela intorno. Otterremo un cilindro verde fuori e bianco dentro.

			Tagliamo dei tocchetti di 2 cm da questo cilindro, ognuno dei quali sarà un raviolo.

			Creiamo le sfoglie appiattendo con il mattarello, soprattutto sui bordi, in modo che piegandole in chiusura non diventino troppo spesse.

			Adagiamo un cucchiaino di impasto al centro di ogni dischetto di pasta, e iniziamo a unire i bordi, prima in quattro e poi chiudendo il tutto, ricavando dei piccoli fagottini. Cuociamoli al vapore per 8 minuti.
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			RAVIOLI DI FARINA INTEGRALE CON GAMBERI ED ERBA CIPOLLINA

			La pasta dei ravioli può tranquillamente essere fatta con farina integrale, bisogna però stare attenti al rapporto con l’acqua. La farina integrale, in genere, ne vuole di più, poi il procedimento rimane lo stesso di sempre.

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI PER LA PASTA: :

			280 g di farina integrale • 180 ml di acqua a temperatura ambiente

			PER IL RIPIENO:

			350 g di gamberi • 15 g di erba cipollina • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio di salsa d’ostriche • Sale e pepe q.b. • 1 cucchiaino di amido di mais

			
			Impastiamo farina e acqua fino a ottenere un impasto omogeneo e lasciamolo riposare coperto una mezz’oretta. Nel frattempo, dedichiamoci al ripieno.

			Puliamo i gamberi, tritiamoli finemente e mettiamoli in una ciotola. Sminuzziamo l’erba cipollina e aggiungiamola nella ciotola.

			Aggiungiamo la salsa di soia e la salsa d’ostriche, sale, pepe e l’amido di mais.

			Mescoliamo bene per un paio di minuti finché il mix non sarà del tutto omogeneo.

			Una volta riposata la pasta, procediamo come sempre: possiamo ricavare i tocchetti e creare i dischetti uno alla volta, oppure possiamo stendere la pasta e copparla con un coppapasta da 8 cm.

			Riempiamo i ravioli, chiudiamoli e cuociamoli alla piastra: appoggiamo i ravioli in una padella con un filo d’olio, aspettiamo che si formi una crosticina sotto e poi aggiungiamo acqua fino a poco più di un terzo del raviolo, copriamo e lasciamo che l’acqua si asciughi.
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			RAVIOLI VIOLA AL VAPORE CON RIPIENO VEGETARIANO

			Ci sono tantissimi modi per colorare la pasta: lo zafferano, la curcuma, gli spinaci… ed è sempre super divertente fare dei ravioli cinesi al vapore con la pasta colorata. Questi sono colorati con il cavolo viola e hanno un ripieno tutto vegetariano! Basterà sbollentare tre o quattro foglie di cavolo viola in 300 ml di acqua: le foglie tingeranno l’acqua di blu e basterà utilizzarne 150 ml al posto della classica acqua quando andremo a fare l’impasto.

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			4 foglie di cavolo viola • 300 ml di acqua • 300 g di farina • 2 cipollotti • 150 g di cavolo • 1 carota • 5-6 funghi shiitake • 2-3 cucchiai di salsa di soia • Pepe q.b. • 1 cucchiaio di olio di sesamo

			
			Prepariamo la pasta con 300 g di farina e 150 ml di acqua tinta con il cavolo viola. Copriamo e teniamo da parte. Tritiamo le verdure e saltiamole tutte in padella con un filo d’olio per far perdere un po’ di acqua in eccesso: se le mettessimo crude all’interno del raviolo poi appassirebbero in cottura e sgonfierebbero il raviolo.

			Passiamole in padella giusto 3-4 minuti, il tempo che si ammorbidiscano.

			Trasferiamole in una ciotola e aggiungiamo la salsa di soia, una spolverata di pepe e l’olio di sesamo.

			Quando la pasta avrà riposato, possiamo lavorarla in sfoglie circolari e riempire i ravioli.

			Cuociamo al vapore per 8 minuti. Potete anche cuocerli alla piastra, se preferite!

		
	
			
				[image: Fotografia della ricetta finita]
			
	
		
			[image: Icona per ricetta con pesce][image: Icona di ricetta priva di glutine]

			ZUPPA DI GAMBERI E ASPARAGI

			L’accoppiata vincente: gamberi e asparagi. Per iniziare la cena con una zuppa delicata ma ricca. Per questo tipo di zuppa preferisco le mazzancolle, ma potete utilizzare i crostacei che più vi piacciono.

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 15 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			8 asparagi • 12 gamberi • 2 spicchi d’aglio • 1 cucchiaio di amido di mais • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 l di brodo vegetale • 2 cucchiai di olio di semi • ½ bicchiere di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo le cime degli asparagi, lasciandole intere, e tagliamo i gambi a fettine.

			Puliamo i gamberi dal guscio e dal budello, poi incidiamoli sul dorso. In questo modo cuocendo si apriranno a libro.

			Tritiamo l’aglio e facciamolo soffriggere in olio di semi in una padella dalle sponde alte o in una casseruola.

			Non appena l’aglio sprigiona il suo profumo, aggiungiamo gli asparagi e facciamo saltare un paio di minuti.

			Uniamo adesso il brodo e lasciamo cuocere coperto per 3 minuti. Aggiungiamo la salsa di soia e i gamberi e lasciamo cuocere per un paio di minuti.

			Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua e poi versiamolo nella pentola. Lasciamo cuocere per un altro paio di minuti, girando di tanto in tanto finché la zuppa non si sarà leggermente addensata.
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			ZUPPA DI VONGOLE E TOFU

			Tofu e pesce, una delle accoppiate più vincenti della cucina cinese, soprattutto nelle zuppe. Il tofu, passato in padella, acquisisce una consistenza spugnosa che assorbe tutto il sapore del brodo, così che ogni morso sarà un’esplosione di sapore!

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 25 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			400 g di vongole • 250 g di tofu • 4 cucchiai di vino di riso • 2 cipollotti • 2 spicchi d’aglio • Peperoncino fresco (a piacere) • 1 cucchiaio di salsa di soia • 1 cucchiaino di zucchero • 4 cucchiai di olio di semi

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Cuociamo le vongole in 300 ml di acqua bollente finché non si aprono, poi scoliamole tenendo da parte l’acqua delle vongole, filtrandola.

			Tagliamo il tofu in cubetti da 2,5 cm e rosoliamoli in 2 cucchiai di olio di semi finché non saranno dorati su tutti i lati, quindi mettiamoli da parte.

			Nella stessa padella facciamo soffriggere l’aglio, il peperoncino e la parte bianca del cipollotto per un paio di minuti con un cucchiaino di zucchero.

			Sfumiamo con il vino e aggiungiamo l’acqua di cottura delle vongole che avevamo tenuto da parte e facciamo andare per 5 minuti.

			Aggiungiamo vongole e tofu e cuociamo per un altro mezzo minuto.

			Versiamo la zuppa nelle ciotole e cospargiamola con la parte verde del cipollotto tagliata a rondelle.
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			CALAMARI AL SALTO SALE E PEPE

			Questo è uno dei piatti a base di pesce più golosi: calamari fritti, saltati in un mix di pepe e pepe di Sichuan. Per questo lo consiglierei più come antipasto che come secondo: è molto ricco di sapore ed è anche piccante!

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 30 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			400 g di calamari • 1 cucchiaino di pepe nero • 1 cucchiaino di pepe di Sichuan • 1 cucchiaino di sale grosso • 2 foglie di cavolo cappuccio • 1 cipollotto • 3-4 peperoncini piccanti secchi • 2 cucchiai di olio di semi • Olio per friggere

			
			Puliamo i calamari, apriamoli e tagliamoli in quadrati da 3 cm per lato.

			Con la punta del coltello, incidiamo il lato interno dei quadrati con delle linee in diagonale, da sinistra verso destra, distanti mezzo cm. Ripetiamo l’operazione da destra verso sinistra, si formerà così un reticolo. In questo modo, quando andremo a friggerli, si arricceranno per bene.

			Pestiamo i pepi e il sale grosso e spolveriamo i calamari con questo sale pepato.

			Friggiamo i calamari in abbondante olio caldo, fino a doratura, e poi lasciamoli scolare su carta assorbente.

			Tagliamo il cipollotto e il peperoncino a rondelle e tagliamo le foglie a coriandoli piccoli.

			In una padella facciamo soffriggere il cipollotto e il peperoncino in olio di semi, aggiungiamo il cavolo e facciamo saltare un paio di minuti, terminando con un cucchiaino di sale pepato.

			Aggiungiamo i calamari fritti e facciamo saltare insieme per 1 minuto, amalgamando bene.
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			GAMBERONI FRITTI

			Un piatto che si spiega da solo! Questi gamberoni si sposano benissimo con la salsa agrodolce, la salsa piccante, ma anche con la classica maionese.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 30 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			8 gamberoni argentini • Olio per friggere

			PER LA PASTELLA:

			140 g di farina 00 • 250 ml di acqua • 40 g di amido di mais • 2 cucchiai di olio di semi • 1 cucchiaino di sale • ½ cucchiaino di pepe

			
			Puliamo i gamberi togliendo carapace, testa e budello, ma tenendo la coda.

			Incidiamo i gamberi trasversalmente sul lato interno, così, quando li friggeremo, non si incurveranno.

			Mescoliamo gli ingredienti per la pastella, amalgamandoli bene e facendo attenzione a non creare grumi.

			Tuffiamo i gamberi nella pastella e ricopriamoli bene, rigirandoli più volte.

			Friggiamo i gamberi pastellati in abbondante olio caldo, prendendoli dalla coda e adagiandoli delicatamente per mantenere la forma dritta e non farli arricciare.
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			CAPESANTE AL VAPORE CON SPAGHETTI DI SOIA

			Un piatto che mi ricorda sempre le feste, uno di quei piatti speciali che, in realtà, sono facilissimi! La cottura al vapore rende sempre tutto più semplice!

			Davvero superveloce, ideale come antipasto per una cena a base di pesce.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 15 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			4 capesante • 1 cipollotto • 1 peperoncino • 1 spicchio d’aglio • 2 cucchiai di salsa di soia • 50 g di spaghetti di soia • 1 cucchiaio di vino di riso • 1 cucchiaino di zucchero • 4 cucchiai di olio di semi

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tritiamo aglio, cipollotto e peperoncino e mettiamoli in una ciotola. Scaldiamo l’olio di semi in un pentolino, facendo attenzione a non bruciarlo, e, una volta caldo, versiamolo nella ciotola. In questo modo non si bruceranno gli aromi, ma verranno comunque estratti i sapori. Aggiungiamo la salsa di soia e lo zucchero. Stacchiamo le capesante dai gusci e mettiamole a marinare con il vino di riso.

			Ammolliamo gli spaghetti di soia in acqua calda, ma non bollente, per 5 minuti. Una volta morbidi, scoliamoli e componiamo le capesante: uno strato di spaghetti, la cappasanta, un cucchiaio abbondante di aromi.

			Disponiamo i nostri nidi in una vaporiera e cuociamo per 8 minuti.
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			ORATA AL VAPORE CON SALSA DI SOIA

			Un metodo davvero velocissimo per preparare il pesce: basta metterlo su un piatto e poi direttamente in vaporiera. Saranno gli aromi a fare la differenza in questa ricetta, semplice ma buonissima.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 15 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			1 orata media • 4-5 fettine di zenzero • 1 spicchio d’aglio • 1 cucchiaio di salsa di soia • 1 cucchiaio di vino di riso • ½ cipollotto • Peperoncino q.b. • 3 cucchiai di olio di semi

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo l’aglio e lo zenzero a fettine. Adagiamo l’orata su un piatto e farciamola con 2 fettine di zenzero e metà aglio. Lo zenzero e l’aglio rimanenti andranno sopra l’orata. Versiamo il vino di riso e la salsa di soia direttamente sul pesce.

			Mettiamo il piatto in una vaporiera e cuociamo al vapore con coperchio per 10 minuti.

			Se non dovesse stare nella vaporiera, possiamo utilizzare un trucchetto: mettiamo l’acqua in un wok, incrociamo due paia di bacchette e incastriamole tra le pareti del wok, a formare un sostegno sopra l’acqua. Poi, posiamoci sopra il piatto, chiudiamo il wok con il suo coperchio e cuociamo per 10 minuti.

			Togliamo il piatto dalla vaporiera e adagiamoci sopra il cipollotto tagliato a listarelle e il peperoncino sbriciolato.

			Scaldiamo l’olio di semi in un pentolino, facendo attenzione a non bruciarlo, e versiamolo direttamente sull’orata, per insaporire e cuocere un po’ il cipollotto.
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			FISHBURGER CON SALMONE TERIYAKI

			Di certo, non vi vieto di usare la salsa teriyaki già pronta che trovate nei supermercati. Ma, nei casi in cui devo usarne tanta, preferisco fare questa, simile, partendo da ingredienti che normalmente ho in casa. Al posto del vino di riso, potete utilizzare il mirin.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: piatto principale

			
			INGREDIENTI:

			2 panini per hamburger (vedi qui) • 2 filetti da 250 g di salmone • 4 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di vino di riso • 3 cucchiaini di zucchero • 2 cipollotti • 1 manciata di misticanza • 2 cucchiai di maionese • Tabasco q.b.

			
			Partiamo dalla salsa mescolando salsa di soia, vino di riso e zucchero e utilizziamola per marinare il salmone per 15 minuti. Poi, tagliamo il cipollotto per il lungo.

			In una padella, unta con un filo d’olio, scottiamo i filetti di salmone un paio di minuti da entrambi i lati, quindi aggiungiamo il cipollotto.

			Versiamo la marinata in padella e lasciamola asciugare, rigirando di tanto in tanto i filetti di salmone.

			Mescoliamo 3-4 gocce di tabasco alla maionese e componiamo il nostro burger: misticanza, salmone, cipollotto e la maionese leggermente piccante.
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			POLLO LACCATO

			Simile all’arrosto di coppa, questo ricetta vi suggerisce un modo semplicissimo per cucinare un pollo al forno diverso dal solito!

			Mangiato da solo diventa un secondo, tagliato a fettine per farcire i Beijing pancake (vedi qui) invece diventa un antipasto.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 60 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			2 cosce di pollo • 2 cucchiai di salsa hoisin • 2 cucchiai di miele • 1 cucchiaio abbondante di miscela 5 spezie • 2 cucchiai di salsa di soia • ½ bicchiere di acqua • 1 cucchiaino di amido di mais

			
			Mescoliamo bene tutti gli ingredienti per la marinata: salsa hoisin, miele, miscela 5 spezie e salsa di soia. Mariniamo il pollo per 2 ore.

			Una volta marinato, adagiamo il pollo su una teglia ricoperta di carta forno e poi mettiamola in forno preriscaldato a 180 °C per 30 minuti.

			Non buttate la marinata, ci servirà per spennellare nuovamente le cosce dopo i primi 30 minuti di cottura, per poi infornarle per altri 30.

			Se lo serviamo come antipasto, occorre preparare anche la salsa: mettiamo la marinata rimasta in un pentolino e aggiungiamo un cucchiaino di amido di mais sciolto nell’acqua. Portiamo a ebollizione e lasciamo che si addensi.

			Prendiamo i Beijing pancake, aggiungiamo un po’ di salsa, una fettina di pollo e qualche ciuffetto di cipollotto crudo. Avvolgiamo tutto e buon appetito!
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			POLLO AL CURRY CON LATTE DI COCCO

			Questo pollo al curry è davvero facile, veloce e super saporito grazie al latte di cocco! Assicuratevi che sia davvero latte e non una bevanda con latte di cocco: sono troppo liquide e hanno lo zucchero.

			Dà il meglio di sé se accompagnato con una ciotola di riso.

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 30 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			500 g di petto di pollo • 2 cipollotti • 1 carota • 2 cucchiai di curry • Farina q.b. per infarinare • (sostituibile con amido di mais) • 400 ml di latte di cocco • Sale q.b. • Olio di semi q.b.

			
			Per una ricetta gluten free, utilizziamo l’amido di mais invece della farina.

			Tagliamo i cipollotti a rondelle e la carota alla julienne, il pollo a cubetti e infariniamolo leggermente.

			In una padella facciamo rosolare cipollotto e carota un paio di minuti, quindi aggiungiamo il pollo, facendolo saltare 3-4 minuti.

			Quando i cubetti di pollo saranno rosolati uniformemente su tutti i lati, aggiungiamo il curry e amalgamiamo, aggiungiamo un pizzico di sale.

			Versiamo il latte di cocco e mescoliamo. Lasciamo cuocere, girando di tanto in tanto, finché non si addenserà in una meravigliosa cremina!
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			POLLO ALL’ARANCIA

			Il pollo all’arancia è davvero golosissimo! Di solito, viene prima pastellato e fritto, ma, visto che ha già una discreta quantità di calorie, preferisco evitare la frittura, in modo da renderlo più leggero. È un piatto bello carico, perciò lo consiglio come antipasto più che come secondo.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			300 g di petto di pollo

			1 spicchio d’aglio

			2 cucchiai di olio di semi

			Amido di mais q.b. per infarinare

			PER LA SALSA:

			Succo di ½ arancia

			3 cucchiaini di zucchero

			3 cucchiai di aceto di mele

			1 cucchiaio di salsa di soia

			100 ml di acqua

			1 cucchiaino di amido di mais

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo il petto di pollo a cubetti e infariniamolo con l’amido di mais.

			In una padella, facciamo soffriggere l’aglio con l’olio di semi e poi rosoliamo il pollo infarinato, fino a farlo leggermente dorare su tutti i lati. Prepariamo la salsa, mescolando bene tutti gli ingredienti in una ciotola, quindi versiamola direttamente in padella.

			Chiudiamo con il coperchio e lasciamo che l’acqua evapori e la salsa si riduca, mescolando di tanto in tanto per non far caramellare troppo la parte zuccherina.

			Lasciamo cuocere finché la salsa non avrà raggiunto la consistenza desiderata.
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			COPPA DI MAIALE STUFATA

			Uno dei piatti della domenica che preparava mio nonno: la coppa di maiale stufata…furba! Utilizzando la pentola a pressione, infatti, la carne cuocerà in fretta e basterà passarla in padella con la salsa per renderla super golosa.

			Perfetta da servire con del riso bianco e delle verdure.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 35 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			400 g di coppa di maiale • 2 cucchiai di salsa hoisin • 1 cucchiaio di miele • 6 cucchiai di salsa di soia • 300 ml di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa hoisin e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo la coppa a cubetti e mettiamola a cuocere in pentola a pressione con l’acqua e 4 cucchiai di salsa di soia. Facciamo cuocere per 20 minuti a partire dal fischio.

			Mescoliamo bene tutti gli ingredienti per la salsa: 2 cucchiai di salsa di soia, la salsa hoisin e il miele.

			Una volta cotta la carne, scoliamola e mettiamola in padella a fuoco moderato, insieme a un mestolo di acqua di cottura, quindi uniamo la salsa.

			Lasciamo cuocere finché la salsa non si ridurrà quasi del tutto, avvolgendo i pezzetti di coppa.
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			RAVIOLI DI CARNE ALLA PIASTRA

			I ravioli sono sicuramente uno dei piatti più iconici della cucina cinese. Non sono poi così difficili da fare: bastano un po’ di pazienza e di manualità! Un piccolo segreto è quello di aggiungere un po’ di acqua al ripieno, facendola assorbire dalla carne. In questo modo rimarrà bello morbido. Il modo più semplice di cucinare i ravioli è al vapore, il modo più goloso, invece, è alla piastra.

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			30 sfoglie per ravioli (vedi qui) • 250 g di carne trita di suino o mista suino-bovino • 100 g di cavolo cinese o cavolo cappuccio • 1 cipollotto • 2-3 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio di olio di sesamo • ½ bicchiere di acqua

			
			Tritiamo cavolo e cipollotto e uniamoli in una ciotola con la carne. Aggiungiamo la salsa di soia, l’olio di sesamo e l’acqua, poi amalgamiamo bene, girando in senso orario finché l’acqua non sarà del tutto assorbita dall’impasto.

			Riempiamo le sfoglie e chiudiamo i ravioli.

			Adagiamo i ravioli in una padella unta con un filo d’olio di semi e attendiamo che si formi una crosticina dorata sotto, poi aggiungiamo acqua fino a ricoprire circa un terzo del raviolo, chiudiamo con il coperchio e aspettiamo che l’acqua si asciughi del tutto, circa 6-8 minuti. Ma teniamoli sotto controllo: se dovesse asciugarsi troppo in fretta, aggiungiamo ancora un po’ di acqua che, evaporando, cuocerà uniformemente i ravioli.
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			RAVIOLI DI POLLO ALLA PIASTRA

			I ravioli di pollo sono un’ottima soluzione per chi cerca una versione più leggera, o per chi non ama molto la carne suina. Anche questi ravioli possono essere cucinati al vapore, ma io li preferisco alla piastra.

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			30 sfoglie per ravioli (vedi qui) • 250 g di petto di pollo • 2 carote • 1 cipollotto • 2 cucchiai di salsa di soia • 50 ml di acqua

			
			Tritiamo carota e cipollotto e mettiamoli in una ciotola. Tagliamo finemente il petto di pollo e uniamolo alle verdure. Aggiungiamo la salsa di soia e l’acqua, poi amalgamiamo bene, girando in senso orario, finché l’acqua non sarà del tutto assorbita dall’impasto

			Riempiamo le sfoglie e chiudiamo i ravioli.

			Adagiamo i ravioli in una padella unta con un filo d’olio di semi e attendiamo che si formi una crosticina dorata sotto, poi aggiungiamo acqua fino a ricoprire circa un terzo del raviolo, chiudiamo con il coperchio e aspettiamo che l’acqua si asciughi del tutto, circa 6-8 minuti. Ma teniamoli sotto controllo: se dovesse asciugarsi troppo in fretta, aggiungiamo ancora un po’ di acqua che, evaporando, cuocerà uniformemente i ravioli.
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			RAVIOLI DI GAMBERI AL VAPORE

			Questi ravioli dal sapore delicato sono buonissimi sia al vapore che alla piastra e, in realtà, ci vuole davvero poco per farli!

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			30 sfoglie per ravioli (vedi qui) • 300 g di gamberi • 1 carota • 1 cipollotto • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio di salsa d’ostriche • 1 cucchiaino di zucchero

			
			Tritiamo carota e cipollotto e mettiamoli in una ciotola.

			Sgusciamo i gamberi, puliamoli dal budello, sminuzziamoli e uniamoli alle verdure. Aggiungiamo la salsa di soia, la salsa d’ostriche e lo zucchero, poi amalgamiamo bene il tutto, finché non sarà omogeneo. Riempiamo le sfoglie e chiudiamo i ravioli.

			Mettiamo i ravioli in vaporiera e cuociamoli per 8 minuti.
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			RAVIOLI ALLE VERDURE

			Ravioli alle verdure, talmente leggeri che potrei mangiarne trenta da sola! Buoni sia alla piastra che al vapore, perfetti con una salsa speciale a base di burro d’arachidi e salsa di soia.

			Quando si fanno ripieni di sole verdure è importante saltarle, prima di chiudere i ravioli, in modo da asciugare l’acqua in eccesso che altrimenti potrebbero rilasciare in cottura, sgonfiandosi.

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			Tagliamo le verdure a cubetti piccoli ½ cm o poco meno, evitando di tritarle troppo fini, altrimenti potrebbero sfaldarsi in cottura.

			Passiamo le verdure in padella con l’olio finché non avranno perso un po’ di umidità, basteranno 3-4 minuti.

			Spostiamo le verdure in una ciotola e lasciamole raffreddare, poi aggiungiamo sale e salsa di soia. Prendiamo le sfoglie e chiudiamo i ravioli, poi cuociamoli al vapore per 8 minuti.

			Versiamo la salsa sui ravioli o mettiamola in una ciotola in cui intingerli.
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			RAVIOLI DI MANZO, PAK CHOI E PANCETTA

			Un ripieno di solo manzo potrebbe risultare un po’ asciutto perché è una carne molto magra. Perciò, in questi tipi di ripieni, mi piace sempre aggiungere una parte di pancetta per conferire morbidezza. Il risultato vi stupirà!

			Questi ravioli danno il meglio di sé cotti alla piastra.

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			Tritiamo il pak choi e uniamolo al macinato di manzo.

			Poi, tritiamo anche la pancetta molto finemente e uniamola al resto. Aggiungiamo la salsa di soia, l’olio di sesamo e lo zucchero. Riempiamo le sfoglie con questo composto e chiudiamo i ravioli.

			Adagiamo i ravioli in una padella unta con un filo d’olio di semi e attendiamo che si formi una crosticina dorata sotto, poi aggiungiamo acqua fino a ricoprire circa un terzo del raviolo, chiudiamo con il coperchio e aspettiamo che l’acqua si asciughi del tutto, circa 6-8 minuti. Ma teniamoli sotto controllo: se dovesse asciugarsi troppo in fretta, aggiungiamo ancora un po’ di acqua che, evaporando, cuocerà uniformemente i ravioli.
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			RAVIOLI DI SALSICCIA, FUNGHI E PANCETTA

			Passando per una meravigliosa bottega sui colli piacentini, non ho potuto che pensare: quale di queste bontà posso mettere in una ricetta?

			Così ho unito la pancetta piacentina ai funghi shiitake e a un po’ di salsiccia e creato questi ravioli… campagnoli!

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			30 sfoglie per ravioli (vedi qui) • 200 g di salsiccia • 15 funghi shiitake • 100 g di pancetta piacentina DOP affettata • 1 cipollotto • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaino di pepe

			
			Sgraniamo la salsiccia e uniamola a cipollotto e funghi tritati. Tritiamo la pancetta grossolanamente e uniamola al ripieno, poi aggiungiamo anche salsa di soia e pepe e amalgamiamo bene.

			Riempiamo le sfoglie e chiudiamo i ravioli.

			Adagiamo i ravioli in una padella unta con un filo d’olio di semi e attendiamo che si formi una crosticina dorata sotto, poi aggiungiamo acqua fino a ricoprire circa un terzo del raviolo, chiudiamo con il coperchio e aspettiamo che l’acqua si asciughi del tutto, circa 6-8 minuti. Ma teniamoli sotto controllo: se dovesse asciugarsi troppo in fretta, aggiungiamo ancora un po’ di acqua che, evaporando, cuocerà uniformemente i ravioli.
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			RAVIOLI DI GAMBERI E BRANZINO

			I ravioli di gamberi e branzino sono perfetti come antipasto per una cena a base di pesce. Io ho scelto di chiuderli a bao e usare un sugo di pesce come condimento ma potete optare anche per la classica salsa di soia.

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 120 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			30 sfoglie per ravioli (vedi qui) • 300 g di branzino • 150 g di gamberi • 10 g di zenzero • 2 spicchi d’aglio • 1 cucchiaio di olio di semi 300 ml di acqua • 1 cucchiaio di olio d’oliva • 500 ml di passata di pomodoro • 1 pizzico di zucchero • Sale q.b. • Prezzemolo q.b.

			
			Puliamo i gamberi e tritiamoli, tenendo da parte i gusci. Poi, sfilettiamo il branzino e tritiamo anche quello, tenendone da parte gli scarti. Uniamo branzino e gamberi.

			In una casseruola, soffriggiamo con l’olio di semi uno spicchio d’aglio e lo zenzero tritato, poi tostiamo i gusci di gamberi.

			Allunghiamo con l’acqua, uniamo anche gli scarti del branzino e lasciamo cuocere per 15 minuti.

			In un’altra padella facciamo soffriggere uno spicchio d’aglio in olio d’oliva, versiamo la passata cuocendola un paio di minuti, quindi aggiungiamo lo zucchero.

			Versiamo nella salsa un bicchiere di brodo di pesce filtrato e aggiustiamo di sale. Terminiamo con una spolverata di prezzemolo tritato.

			Riempiamo le sfoglie e chiudiamo i ravioli, quindi mettiamoli in vaporiera a cuocere per 8 minuti.

			Possiamo servire i ravioli su un letto di sugo di pesce, oppure mettere il sugo in una ciotolina a parte.
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			RAVIOLI GUO TIE APERTI

			I Guo Tie sono una tipologia di ravioli tipica del nord della Cina. Si tratta di un versione semiaperta, molto semplice da fare, perfetta per quando avete voglia di ravioli, ma non avete un’ora per fare tutte quelle pieghette!

			Da fare tassativamente alla piastra: in questo modo i liquidi del ripieno, anche dovessero fuoriuscire, renderanno la base ancora più buona e croccante!

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			Tritiamo cavolo e cipollotto e uniamoli in una ciotola con la carne trita. Aggiungiamo la salsa di soia, la salsa d’ostriche, l’olio di sesamo, il pepe e l’acqua. Poi amalgamiamo bene, girando in senso orario, finché l’acqua non sarà del tutto assorbita dall’impasto.

			Riempiamo le sfoglie e chiudiamo i ravioli semplicemente sovrapponendo la parte superiore, lasciando i lati aperti.

			Adagiamo i ravioli in una padella unta con un filo d’olio di semi e attendiamo che si formi una crosticina dorata sotto, poi aggiungiamo acqua fino a ricoprire circa un terzo del raviolo, chiudiamo con il coperchio e aspettiamo che l’acqua si asciughi del tutto, circa 6-8 minuti. Ma teniamoli sotto controllo: se dovesse asciugarsi troppo in fretta, aggiungiamo ancora un po’ di acqua che, evaporando, cuocerà uniformemente i ravioli.

			Una volta pronti i ravioli saranno tutti attaccati dalla crosticina croccante e gustosa che si sarà formata sul fondo!
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			BAO DI CARNE

			Panini di carne al vapore morbidissimi! Li ho sempre adorati e li faccio non appena ho un po’ di tempo. Potete anche portarveli in giro, in un contenitore ermetico o avvolti nella pellicola: l’importante è non farli asciugare troppo all’aria. Si mantengono bene per diverse ore e potete anche mangiarli così; se però avete modo di scaldarli qualche minuto al vapore è meglio, torneranno come appena fatti!

			Porzioni: 10 bao | Tempo: 120 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			10 dischi per bao (vedi qui) • 250 g di carne trita mista suino-bovino • 50 g di pancetta di maiale fresca • 100 g di cavolo cappuccio • 80 g di cipollotto • 10 g di zenzero (facoltativo) • 2 cucchiai abbondanti di salsa di soia • 1 cucchiaio di olio di sesamo (o di semi se non lo avete) • 1 cucchiaio di salsa d’ostriche • 1 cucchiaino di zucchero • 1 cucchiaino di sale • Pepe q.b. • 50 ml di acqua

			
			Prepariamo la pasta e lasciamola lievitare 90 minuti, mentre approntiamo il ripieno.

			Tritiamo cavolo, cipollotto, zenzero e pancetta e uniamoli in una ciotola con la carne trita. Aggiungiamo la salsa di soia, la salsa d’ostriche, l’olio di sesamo, sale, pepe e acqua poi amalgamiamo bene girando in senso orario finché l’acqua non sarà del tutto assorbita.Terminata la lievitazione, facciamo i dischi e riempiamo i bao. Chiudiamoli e disponiamoli nella vaporiera, ben distanziati tra loro, chiudiamo e lasciamo lievitare nuovamente per mezz’ora.

			Appoggiamo la vaporiera su una pentola piena di acqua ancora fredda, accendiamo il fuoco e attendiamo che vada in ebollizione. Da quel momento, contiamo 15 minuti e poi spegniamo il fuoco.

			Aspettiamo altri 2 minuti prima di aprire la vaporiera, in modo da evitare shock termici che rischierebbero di sgonfiare un po’ i nostri panini.
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			BAO INTEGRALI DI POLLO

			Anche i bao si possono fare con farina integrale: basterà cambiare leggermente il rapporto farina/acqua. La farina integrale, infatti, vuole un po’ più acqua rispetto alla normale 00: ma vi assicuro che i bao escono bene ugualmente.

			Porzioni: 10 bao | Tempo: 120 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI

			PER LA PASTA:

			280 g di farina integrale • 180 ml di acqua • 4 g di lievito di birra disidratato • 1 cucchiaino di zucchero

			PER IL RIPIENO:

			250 g di petto di pollo • 1 zucchina • 1 cipollotto • 2 cucchiai di salsa di soia • 50 ml di acqua

			
			Prepariamo la pasta e lasciamola lievitare 90 minuti, mentre approntiamo il ripieno.

			Tagliamo la zucchina a cubetti da ½ cm e tritiamo il cipollotto. Mettiamoli in una ciotola. Tritiamo finemente anche il petto di pollo e uniamolo alle verdure. Aggiungiamo la salsa di soia e l’acqua, poi amalgamiamo bene, girando in senso orario finché l’acqua, non sarà del tutto assorbita dall’impasto.

			Terminata la lievitazione, facciamo i dischi e riempiamo i bao. Chiudiamoli e disponiamoli nella vaporiera, ben distanziati tra loro, chiudiamo e lasciamo lievitare nuovamente per mezz’ora.

			Appoggiamo la vaporiera su una pentola piena di acqua ancora fredda, accendiamo il fuoco e attendiamo che vada in ebollizione. Da quel momento contiamo 15 minuti e poi spegniamo il fuoco.

			Aspettiamo altri 2 minuti prima di aprire la vaporiera, in modo da evitare shock termici che rischierebbero di sgonfiare un po’ i nostri panini.
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			BAO PAK CHOI E FUNGHI SHIITAKE

			Una versione vegetariana del soffice panino al vapore, con pak choi e funghi shiitake. Volendo, potete anche usare uno dei ripieni dei ravioli vegetariani: infatti, possiamo utilizzare le stesse farce sia per i ravioli che per i bao.

			Porzioni: 10 bao | Tempo: 120 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			10 dischi per bao (vedi qui)

			300 g di pak choi

			10 funghi shiitake

			80 g di cipollotto

			1 spicchio d’aglio

			2 cucchiai abbondanti di salsa di soia

			1 pizzico di sale

			Pepe q.b.

			3 cucchiai di olio di semi

			
			Prepariamo la pasta e lasciamola lievitare 90 minuti, mentre approntiamo il ripieno.

			Soffriggiamo l’aglio in olio di semi e togliamolo non appena sarà dorato.

			Tritiamo il cipollotto, i funghi e il pak choi a cubetti di circa ½ cm. Poi versiamoli nella padella con l’olio aromatizzato all’aglio e lasciamo appassire. In questo modo, il pak choi perderà gran parte della sua acqua.

			Trasferiamo le verdure in una ciotola e aggiungiamo la salsa di soia, il sale e il pepe, lasciamo raffreddare.

			Terminata la lievitazione, facciamo i dischi e riempiamo i bao. Chiudiamoli e disponiamoli nella vaporiera, ben distanziati tra loro, chiudiamo e lasciamo lievitare nuovamente per mezz’ora.

			Appoggiamo la vaporiera su una pentola di acqua ancora fredda, accendiamo il fuoco e attendiamo che vada in ebollizione. Da quel momento contiamo 15 minuti e poi spegniamo il fuoco.

			Aspettiamo altri 2 minuti prima di aprire la vaporiera, in modo da evitare shock termici che rischierebbero di sgonfiare un po’ i nostri panini.
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			BAO ALLA PIASTRA

			Anche i bao, come i ravioli, possono essere cotti alla piastra! I bao, però, devono cuocere per più tempo rispetto ai ravioli.

			Qui ve li propongo ripieni di carne ma la cottura alla piastra va benissimo per tutti i tipi di bao.

			Porzioni: 10 bao | Tempo: 120 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			10 dischi per bao (vedi qui)

			150 g di carne trita mista suino-bovino

			50 g di pancetta di maiale fresca

			100 g di cavolo cappuccio

			80 g di cipollotto

			10 g di zenzero (facoltativo)

			2 cucchiai abbondanti di salsa di soia

			1 cucchiaio di olio di sesamo (o di semi, se non lo avete)

			1 cucchiaio di salsa d’ostriche

			1 cucchiaino di zucchero

			1 cucchiaino di sale

			Pepe q.b.

			50 ml di acqua.

			Olio di semi q.b.

			
			Prepariamo la pasta e lasciamola lievitare 90 minuti, mentre approntiamo il ripieno.

			Tritiamo cavolo, cipollotto e pancetta e uniamoli in una ciotola con la carne trita. Aggiungiamo la salsa di soia, la salsa d’ostriche, l’olio di sesamo, sale, pepe e acqua. Poi amalgamiamo bene il tutto, girando in senso orario, finché l’acqua non sarà del tutto assorbita

			Terminata la lievitazione, facciamo i dischi e riempiamo i bao. Chiudiamoli e disponiamoli in un contenitore, ben distanziati tra loro, chiudiamo e lasciamo lievitare ancora per mezz’ora.

			In una padella con olio di semi appoggiamo i bao e facciamoli rosolare a fuoco basso con il coperchio. Pian piano, si formerà una crosticina dorata e, a quel punto, possiamo girare i bao e rosolarli pian piano dall’altro lato, coprendo sempre con il coperchio.

			Quando avranno una bella crosticina su entrambi i lati, alziamo la fiamma e versiamo acqua fino ad arrivare a metà panino, poi chiudiamo la padella col coperchio e lasciamo che l’acqua si asciughi del tutto.
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			Pronte in 20 minuti
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			INVOLTINI CON VERDURE

			Questi involtini sono davvero super semplici da fare e sono anche un ottimo spuntino! Il trucco consiste nell’usare 2 fogli di carta di riso, avvolgendo il ripieno prima in un foglio, poi in un secondo.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			8 fogli di carta di riso

			100 g di carota

			100 g di zucchina

			50 g di cavolo cappuccio

			2 cucchiai di salsa di soia

			2 cucchiai di olio di semi

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo le verdure alla julienne. Saltiamo le verdure 2 minuti in padella con l’olio di semi. Una volta ammorbidite, aggiungiamo la salsa di soia e saltiamo ancora 1 minuto. Bagniamo un foglio di carta di riso in acqua a temperatura ambiente e stendiamolo su un piano.

			Mettiamo un quarto delle verdure al centro del foglio.

			foglio. Ora, formiamo l’involtino: pieghiamo la parte inferiore, poi i lati, poi la parte superiore. Quindi, avvolgiamo l’involtino in un secondo foglio di carta di riso. Ungiamo una padella con olio di semi e doriamo gli involtini su ambo i lati, mantenendo il fuoco medio, senza scaldare eccessivamente per non rompere l’involucro.
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			INVOLTINI CON GAMBERI

			Un involtino delicato, perfetto come antipasto. L’accoppiata gambero/zucchina è sempre vincente. Se si utilizza un solo foglio di carta di riso, la cosa importante è non scaldare eccessivamente l’olio e cercare di non far attaccare tra di loro gli involti, altrimenti sarà difficile staccarli.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			4 fogli di carta di riso • 4 gamberoni • ½ zucchina • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio di vino di riso • 2 cucchiai di olio di semi

			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			
			Puliamo i gamberi e incidiamoli sulla pancia aprendoli a libro. Mettiamoli a marinare con salsa di soia e vino di riso 10 minuti. Tagliamo la zucchina a fettine sottili, ricavando delle fette della lunghezza dei gamberi.

			Bagniamo un foglio di carta di riso in acqua a temperatura ambiente e stendiamolo su un piano. Non esageriamo con l’immersione in acqua, basteranno un paio di secondi, altrimenti potrebbero ammorbidirsi troppo e sarebbero inutilizzabili. Mettiamo il gambero aperto e le fettine di zucchina sul foglio e chiudiamo l’involtino. Ungiamo una padella con olio di semi e doriamo gli involtini su tutti i lati, mantenendo il fuoco medio, senza scaldare eccessivamente per non rompere l’involucro.
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			RISO SALTATO CON GAMBERI E EDAMAME

			Il modo migliore per riciclare il riso avanzato il giorno prima: saltarlo in padella!

			Un metodo velocissimo, perfetto per una pausa pranzo al volo.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			200 g di riso, cotto in stile asiatico, raffreddato • 50 g di piselli • 50 g di edamame • 8 gamberi • 60 g di cipollotto • 2 cucchiai di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia • 3 cucchiai di olio di semi • Pepe q.b.

			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			
			Puliamo i gamberi da guscio e budello, incidendoli sul dorso. Tagliamo il cipollotto a rondelle e prepariamo piselli ed edamame. In una padella facciamo soffriggere il cipollotto con l’olio di semi, poi aggiungiamo i piselli e gli edamame e saltiamo un paio di minuti.

			Sfumiamo con il vino di riso e aggiungiamo i gamberi. Cuociamo per un paio di minuti, finchè i gamberi non saranno cotti. Aggiungiamo il riso, un pizzico di pepe, sgranando bene con l’aiuto di una spatola. Uniamo la salsa di soia e amalgamiamo bene, facendo saltare il tutto in padella per un paio di minuti, rigirando spesso.
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			SPAGHETTI DI SOIA CON VONGOLE

			Questi spaghetti piccanti con le vongole sono tra i miei piatti preferiti. Una preparazione velocissima e molto gustosa, perfetta per quando avete poco tempo per preparare la cena ma volete comunque fare bella figura!

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			1 kg di vongole • 200 g di spaghetti di soia • 1 cipollotto • 3 spicchi d’aglio • 2 peperoncini piccanti freschi • 4 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di vino di riso

			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			
			Mettiamo a bagno gli spaghetti di soia in acqua calda, non bollente, e lasciamoli ammorbidire. Facciamo aprire le vongole in una padella con un filo d’olio e uno spicchio d’aglio, teniamole da parte e filtriamo l’acqua di cottura. Soffriggiamo l’aglio tritato e la parte bianca del cipollotto tagliata a rondelle per 1 minuto, poi aggiungiamo il peperoncino a fettine e facciamo saltare 2 minuti. Sfumiamo con 2 cucchiai di vino di riso e aggiungiamo la salsa di soia. Scoliamo gli spaghetti e aggiungiamoli alla padella insieme alla parte verde del cipollotto.

			Versiamoci dentro l’acqua delle vongole e infine uniamo le vongole aperte. Giriamo un paio di minuti per amalgamare il tutto.
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			RISO SALTATO CON PANCETTA E VERDURE

			La mia versione preferita di riso saltato! Un po’ perché spesso ho questi ingredienti in frigo e un po’ perché è davvero molto semplice.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			200 g di riso, cotto in stile asiatico, raffreddato • 50 g di pancetta affumicata a dadini • 50 g di carota • 5 funghi shiitake • 50 g di piselli surgelati • 2 uova • 60 g di cipollotto • 2 cucchiai di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia • 3 cucchiai di olio di semi • Pepe q.b.

			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			
			Sbattiamo le uova con un pizzico di pepe, tagliamo la carota a dadini, i funghi a fettine e il cipollotto a rondelle.

			In una padella con l’olio di semi versiamo le uova sbattute e facciamo una frittatina sottile. Togliamola dal fuoco e sminuzziamola. Nella stessa padella facciamo rosolare la pancetta e, dopo un paio di minuti, aggiungiamo la carota, i funghi shiitake, i piselli e il cipollotto. Facciamo saltare un paio di minuti.

			Sfumiamo con il vino di riso e, una volta evaporato, aggiungiamo la salsa di soia. Uniamo il riso, l’uovo e un pizzico di pepe. Amalgamiamo bene tutti gli ingredienti, saltando per un paio di minuti, continuando a mescolare.
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			TOFU E PAK CHOI SALTATI CON SOIA

			Un contorno molto saporito, che consiglio di servire come antipasto. Accompagnato da una ciotola di riso bianco, può anche diventare un veloce pranzo.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			300 g di pak choi • 200 g di tofu al naturale • 2 cucchiai di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia • 3 cucchiai di olio di semi • 50 ml di acqua • 1 cucchiaino di amido di mais

			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			
			Tagliamo il tofu a cubetti di circa 2,5 cm e separiamo la parte verde del pak choi da quella bianca, tagliando quest’ultima a tocchetti.

			In una padella con olio di semi, rosoliamo il tofu finché non sarà dorato su tutti i lati.

			Aggiungiamo la parte bianca del pak choi e facciamo saltare tutto insieme per 1 minuto.

			Sfumiamo con il vino di riso e aggiungiamo la salsa di soia, per ultimo uniamo la parte verde del cipollotto. Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua, versiamo in padella e lasciamo addensare per un paio di minuti.
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			TAGLIATELLE DI RISO CON GAMBERI E ASPARAGI

			Di tutti i noodles di riso, le tagliatelle sono le mie preferite: sono più consistenti e raccolgono bene i sapori del condimento! Vanno reidratate in acqua calda, non bollente, prima di essere utilizzate nelle ricette. Basterà farlo come prima cosa quando iniziamo a preparare il piatto.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			160 g di tagliatelle di riso • 10 gamberi • 6 gambi di asparagi • ½ carota • 1 cipollotto piccolo • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio abbondante di salsa d’ostriche • 1 cucchiaino di zucchero • 100 ml di acqua • 2 cucchiai di olio di semi

			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa d’ostriche e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			
			Mettiamo ad ammorbidire le tagliatelle in acqua calda, non bollente. In una ciotola mescoliamo la salsa di soia, la salsa d’ostriche, lo zucchero e l’acqua ricavando una salsa.

			Soffriggiamo il cipollotto tritato in un filo di olio di semi e aggiungiamo le verdure, quindi saltiamo 2-3 minuti. Scoliamo le tagliatelle e aggiungiamole in padella. Saltiamo il tutto brevemente, quindi uniamo i gamberi puliti e continuiamo a saltare un altro paio di minuti. Versiamo la salsa e lasciamo andare a fuoco vivace, mescolando frequentemente finché non sarà del tutto assorbita.
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			TAGLIATELLE DI RISO CON POMODORINI E RADICCHIO

			Il bello delle tagliatelle di riso è che non occorre neppure cuocerle a parte e in poco tempo possiamo preparare un pranzo veloce e leggero.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			160 g di tagliatelle di riso • 200 g di radicchio • 20 pomodorini • 1 cipollotto • 1 spicchio d’aglio • 2 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di olio di semi • 100 ml di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Mettiamo a mollo le tagliatelle in acqua calda, non bollente. Tritiamo il cipollotto e l’aglio, tagliamo i pomodorini a metà e il radicchio a listarelle. Facciamo soffriggere aglio e cipollotto in padella con l’olio di semi.

			Aggiungiamo i pomodorini e facciamo saltare il tutto un paio di minuti., quindi aggiungiamo il radicchio, la salsa di soia e facciamo andare ancora per qualche minuto, finché anche il radicchio non si sarà ammorbidito. Scoliamo le tagliatelle e aggiungiamole in padella, versiamo l’acqua e continuiamo la cottura, mescolando frequentemente finché questa non sarà del tutto assorbita.
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			TAGLIATA ALLE 5 SPEZIE

			Un piatto veramente velocissimo, adatto a un pranzo o una cena quando abbiamo davvero poco tempo, ma gustoso e profumatissimo

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			400 g di tagliata di manzo • 2 cucchiai di salsa hoisin • 1 cucchiaio di salsa di soia • 1 cucchiaio di miscela 5 spezie • 1 cucchiaio di olio di sesamo • 50 ml di acqua • Sale e pepe q.b.

			Per una ricetta gluten free, sostituire la salsa hoisin e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			
			Per prima cosa, prepariamo la marinata: mescoliamo la salsa hoisin, la salsa di soia, la miscela 5 spezie, l’olio di semi e l’acqua. Mettiamo la carne in una ciotola, ricopriamola con la salsa e lasciamo marinare per 10 minuti.

			Approfittate di questo tempo per preparare un contorno, ad esempio del pak choi saltato con aglio.

			Togliamo la carne dalla ciotola, ma conserviamo la marinata rimasta. Cuociamo la bistecca in padella, 2 minuti per lato. Spennelliamola con la marinata rimasta, cuociamo per altri 2 minuti, poi giriamo la bistecca e ripetiamo il procedimento. Affettiamo e aggiustiamo di sale e pepe.
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			POLLO PICCANTE AI PEPERONI

			Una ricetta velocissima, ispirata al famosissimo pollo kung pao.

			Rivisitata e semplificata, è perfetta accompagnata da una verdura spadellata.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			300 g di petto di pollo • 100 g di peperoni • 1 peperoncino piccante fresco • 1 spicchio d’aglio • 1 cipollotto medio • Farina q.b. per infarinare (sostituibile con amido di mais) • 100 ml di acqua • 1 cucchiaino di amido di mais • 2 cucchiai di olio di semi • 2 cucchiai di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia

			
			Per una ricetta gluten free, utilizziamo l’amido di mais invece della farina e sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo il pollo a tocchetti e infariniamolo. Affettiamo il cipollotto, il peperoncino a rondelle e il peperone a quadretti di circa 2,5 cm.

			In una padella versiamo l’olio di semi e facciamo rosolare il pollo, finché non comincerà a dorare.

			Aggiungiamo le verdure e facciamo saltare per un paio di minuti, mescolando di continuo.

			Sfumiamo con il vino di riso, aggiungiamo la salsa di soia e facciamo andare ancora per 1 minuto. Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua e versiamolo in padella.

			Copriamo con un coperchio e lasciamo cuocere per 4-5 minuti, finché l’acqua non si sarà ristretta e avrà formato un cremoso sughetto.
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			POLLO E FUNGHI SHIITAKE

			Quando non ho molto tempo e non so cosa fare per cena preparo questo pollo ai funghi. Semplicissimo e gustosissimo, grazie al sapore deciso dei funghi. Si prepara in un attimo ed è un pasto perfetto, accompagnato da una ciotola di riso bianco.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			300 g di petto di pollo • 1 cipollotto • 3 cucchiai di olio di semi • Farina q.b. per infarinare (sostituibile con amido di mais) • 1 carota media • 6 funghi shiitake • 2 cucchiai di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaino di amido di mais 100 ml di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, utilizziamo l’amido di mais invece della farina e sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo il petto di pollo a cubetti e infariniamolo.

			In una padella facciamo soffriggere il cipollotto a rondelle con l’olio di semi e poi rosoliamo il pollo finché non comincerà a dorarsi.

			Affettiamo carota e funghi e buttiamoli in padella, saltando il tutto per un paio di minuti. Sfumiamo con il vino di riso, aggiungiamo la salsa di soia e lasciamo insaporire.

			Sciogliamo l’amido di mais in acqua e versiamolo in padella. Chiudiamo con il coperchio e lasciamo cuocere finché la salsa non si sarà addensata.
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			SALMONE ALLO ZENZERO CON SALSA AL LIMONE

			Un secondo da preparare al volo? Questa è la ricetta che fa per voi. Un secondo di pesce molto veloce, che saprà stupire i vostri ospiti.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			400 g di filetto di salmone • 20 g di zenzero • 1 cipollotto • 1 spicchio d’aglio • 1 cucchiaino di zucchero • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio di vino di riso • Succo di ½ limone • 100 ml di acqua • 1 cucchiaio di amido di mais • 2 cucchiai di olio di semi • 1 cucchiaino di sesamo

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Peliamo e tritiamo lo zenzero, pestandolo leggermente per tirare fuori l’aroma. Facciamo marinare per 10 minuti il salmone con un cucchiaio di vino di riso, un cucchiaio di salsa di soia, ricoperto con lo zenzero.

			Tagliamo un cipollotto separando la parte bianca da quella verde e spremiamo il limone. Soffriggiamo in olio di semi la parte bianca del cipollotto con l’aglio, aggiungiamo un cucchiaio di salsa di soia, il succo di limone, lo zucchero e l’acqua in cui avremo sciolto l’amido di mais. Lasciamo addensare 1 minuto e spegniamo. Sciacquiamo il salmone, quindi rosoliamolo in una padella con olio di semi, un paio di minuti per lato. Aggiungiamo la parte verde del cipollotto, irroriamo con la salsa, chiudiamo con il coperchio e lasciamo cuocere per 1 minuto.

			Decoriamo con semi di sesamo.
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			TOFU ALLE 5 SPEZIE CON PEPERONI

			Un modo veloce e gustoso di cucinare il tofu: spadellato con la miscela 5 spezie. Un secondo davvero semplice e veloce, da servire con una ciotola di riso bianco.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			500 g di tofu fresco • 2 peperoni • 1 cipollotto • 2 spicchi d’aglio • 1 pizzico di sale • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaino di miscela 5 spezie • 1 cucchiaino di amido di mais • 100 ml di acqua • Olio di semi q.b.

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Affettiamo il cipollotto a rondelle e tritiamo l’aglio. Tagliamo i peperoni a quadrotti. Facciamo soffriggere cipollotto e aglio in padella con olio di semi, poi aggiungiamo i peperoni e cuociamoli per un paio di minuti, muovendoli spesso. Aggiungiamo il tofu a cubetti e facciamo saltare 1 minuto. Saliamo e aggiungiamo salsa di soia e miscela 5 spezie. Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua e versiamo in padella. Lasciamo restringere un po’, coperto con il coperchio, fino a ottenere la consistenza desiderata.
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			RISO BIANCO

			Il riso bianco in Cina è l’equivalente del pane. Solitamente i pasti cinesi si compongono di più pietanze, messe al centro della tavola e condivise da tutti i commensali: ognuno con la propria ciotola di riso. Dovesse avanzare, il giorno dopo è perfetto per prepare un ottimo riso saltato.

			Porzioni: 1 | Tempo: 30 min | Da servire come: accompagnamento

			
			INGREDIENTI:

			70 g di riso per persona • Acqua

			
			Misuriamo la quantità di riso desiderata e versiamola in una pentola.

			Sciacquiamo via l’amido dal riso con ripetuti lavaggi in acqua fredda, finché l’acqua non sarà diventata trasparente e senza più tracce di bianco.

			Riempiamo di acqua una pentola. Nelle case cinesi il livello dell’acqua si misura così: si appoggia la pentola su un piano, si inserisce un dito fino al fondo (in questo modo, si misura il livello del riso); si aggiunge l’acqua fino a una falange sopra il riso. Ovvero, aggiungiamo 2 cm di acqua sopra il livello del riso!

			Non è una scienza esatta: a volte ci verrà più umido, altre più asciutto, anche a seconda della varietà del riso. Ma, in linea di massima, questo metodo vi permetterà di misurare il corretto livello di acqua per qualsiasi pentola.

			Copriamo la pentola, mettiamola sul fuoco a fiamma alta e portiamo a ebollizione. Quando raggiunge l’ebollizione, abbassiamo il fuoco al minimo e continuiamo la cottura per 13 minuti. A questo punto, spegniamo il fuoco ma non togliamo il coperchio! Il vapore all’interno continuerà a cuocere il riso.

			Trascorsi altri 10 minuti, possiamo aprire il coperchio: il riso sarà pronto!
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			ZUPPA FUNGHI E TOFU

			Una zuppa gustosissima per aprire una cena vegetariana, ma anche una con un menù di carne.

			Se non trovate esattamente quelli proposti nella ricetta, usate pure i vostri funghi preferiti: verrà comunque bene, qualunque tipo scegliate.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			250 g di tofu fresco • 1 fungo portobello • 100 g di pioppini • 6-8 funghi shiitake • 2 pomodori pelati • 1 cipollotto • 1 spicchio d’aglio • 1 cucchiaino di sale • 2 cucchiai di salsa di soia • 500 ml di acqua • Olio di semi q.b.

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo il tofu a cubetti e rosoliamolo in padella con olio di semi, fino a dorarlo leggermente. Teniamolo da parte. Ora, affettiamo il cipollotto a rondelle e i pomodori a cubetti. Poi, tritiamo l’aglio. Tagliamo il fungo portobello e i funghi shiitake a fettine e separiamo bene i pioppini. Facciamo soffriggere cipollotto e aglio 1 minuto, poi aggiungiamo i pomodori pelati.

			Lasciamo che si ammorbidiscano e uniamo i funghi. Facciamoli saltare un paio di minuti.

			Versiamo la salsa di soia e lasciamo insaporire bene i funghi, poi aggiungiamo l’acqua e saliamo.

			Una volta preso bollore, mettiamo anche il tofu e lasciamo cuocere coperto per un paio di minuti.
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			SPAGHETTI DI SOIA SALTATI CON VERDURE

			Un grande classico, presente nel menù di ogni ristorante cinese ma leggero e veloce. Ci vorranno solo 15 minuti per preparare questo piatto per un pranzo al volo. Occorrono meno spaghetti di soia rispetto ai noodles di riso o di grano: ne basteranno infatti solo 50 g a testa.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			1 carota • 1 zucchina media • 1 cipollotto • 10 funghi shiitake • 2 cucchiai di salsa di soia • 100 g di spaghetti di soia • Olio di semi q.b. • 100 ml di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo zucchina e carota alla julienne, così cuoceranno velocemente, cipollotto e funghi a fettine sottili. Mettiamo a mollo gli spaghetti di soia in acqua tiepida. In una padella facciamo soffriggere il cipollotto, poi aggiungiamo la carota e i funghi e facciamo saltare un paio di minuti.

			Uniamo la zucchina e spadelliamo ancora 1 minuto.

			Versiamo la salsa di soia e amalgamiamo bene, facendo insaporire le verdure.

			Scoliamo gli spaghetti, aggiungiamoli in padella e versiamo l’acqua. Mescoliamo bene, continuando a girare finché l’acqua non verrà assorbita del tutto.
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			TAGLIATELLE DI RISO IN BRODO CON TOFU E PAK CHOI

			Questi noodles in brodo vegano sono perfetti per quando avete voglia di un piatto che vi scaldi senza appesantirvi. Questa è una ricetta base, a cui potete aggiungere altre verdure: è un ottimo modo per consumare eventuali rimanenze di verdure dimenticate nel vostro frigorifero.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			160 g di tagliatelle di riso • 250 g di tofu • 300 g di pak choi • 6 funghi shiitake • 1 cipollotto • 4 cucchiai di salsa di soia • 400 ml di brodo vegetale • 2 cucchiai di olio di semi

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tritiamo il cipollotto e affettiamo i funghi shiitake.

			Dividiamo il pak choi in singole foglie e tagliamo il tofu a cubetti di 2 ½ cm circa.

			Poi, prendiamo una padella dai bordi alti, o una casseruola, e soffriggiamoci il cipollotto, con un filo d’olio di semi, quindi aggiungiamo i funghi. Facciamo saltare il tutto per un paio di minuti. Uniamo il tofu e facciamolo rosolare un altro paio di minuti. Versiamo il brodo caldo, aggiungiamo la salsa di soia e lasciamo cuocere ancora per qualche minuto. Tuffiamo il pak choi nel brodo.

			Scoliamo le tagliatelle e trasferiamole in pentola. Il tempo che si cuocia il pak choi, 2-3 minuti, e il piatto è pronto.
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			NOODLES SALTATI CON POLLO E VERDURE

			Per questa ricetta potete usare noodles confezionati oppure seguire la ricetta base. Se non trovate i noodles, o non avete voglia di prepararli, dei tagliolini all’uovo andranno bene lo stesso!

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			Noodles all’uovo (vedi qui) • 200 g di petto di pollo • 150 g di pak choi • 6 funghi shiitake • 1 cipollotto • 1 carota • 2 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di vino di riso • 4 cucchiai di olio di semi

			
			Tagliamo il pollo a straccetti, i funghi a fettine, le carote alla julienne e tritiamo il cipollotto. Poi, separiamo la parte bianca del pak choi dalla parte verde e tagliamola a tocchetti.

			Rosoliamo il pollo in olio di semi per un paio di minuti, finché non sarà diventato bianco.

			Aggiungiamo il cipollotto, i funghi shiitake, le carote e la parte bianca del pak choi. Sfumiamo con vino di riso.

			Cuociamo i noodles in acqua bollente per un paio di minuti, quindi uniamoli in padella insieme alla parte verde del pak choi. Versiamo la salsa di soia e amalgamiamo bene il tutto per un paio di minuti, rigirando frequentemente.
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			FAGIOLINI PICCANTI

			Adoro i fagiolini, soprattutto in questa versione infuocata! Possono essere serviti come contorno, ma io li preparo anche come antipasto. Da tradizione, la ricetta prevederebbe anche una proteina animale: a piacere, potete aggiungere salsiccia, pancetta o carne trita.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			150 g di fagiolini • 2 spicchi d’aglio • 3 peperoncini freschi • 2 cucchiai di olio di semi • ½ bicchiere di acqua • 2 cucchiai di salsa di soia

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Mondiamo i fagiolini, quindi lessiamoli 6 minuti.

			Facciamo soffriggere l’aglio in olio di semi finché non sarà dorato, aggiungiamo il peperoncino tagliato a rondelle e cuociamo per un paio di minuti.

			Aggiungiamo i fagiolini, rosoliamoli per bene a fiamma alta, facendoli muovere spesso, quindi versiamo la salsa di soia. Uniamo anche l’acqua, chiudiamo con il coperchio e lasciamo cuocere finché questa non si sarà asciugata.

			Per la versione con carne, basterà aggiungerla in padella insieme al peperoncino.
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			TOFU FATTO IN CASA

			Fare il tofu è davvero molto semplice: è più una questione di voglia, che non di difficoltà. Servono solo della soia gialla, un limone e un contenitore, forato sul fondo, che possa resistere al calore: i contenitori di drenaggio delle ricotte, ad esempio, sono perfetti. Occorrerà anche della garza alimentare, quella utilizzata per produrre formaggi, facilmente reperibile online.

			Una volta pronto, può essere conservato in frigorifero per 3 giorni, completamente ricoperto di acqua.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 60 min

			
			INGREDIENTI:

			500 g di soia gialla (pesata da secca, messa a mollo la sera prima) • 1 limone • 3 l di acqua • Un canovaccio per filtrare • Garza alimentare per lo stampo (tipo quella che si usa per fare i formaggi) • Uno stampo • Un peso (io ho usato il barattolo dello zucchero)

			
			Frulliamo i fagioli di soia con l’acqua, un po’ alla volta, a più riprese, per diversi minuti, in modo che siano ben sminuzzati. Filtriamo il tutto in una pentola, con l’aiuto di un canovaccio. Strizziamolo bene, in modo da tirare fuori tutto il liquido.

			Mettiamo la pentola sul fuoco e portiamo a ebollizione il latte di soia ottenuto. Facciamo attenzione: proprio come per il latte vaccino, anche il latte di soia straborda quando va in ebollizione a fiamma troppo alta. Perciò, non appena vediamo che inizia a formarsi qualche bolla in superficie, abbassiamo il fuoco e lasciamo cuocere per 15 minuti.

			Versiamo in pentola il succo di limone e diamo una veloce girata. Continuiamo a far andare a fuoco basso finché non caglia in fiocchi di tofu, dopodiché spegniamo.

			Foderiamo lo stampo con garza alimentare, versiamoci dentro i fiocchi di tofu, appoggiamoci sopra altra garza alimentare e copriamo con un peso per strizzare fuori l’acqua e compattare i fiocchi di tofu. Ad esempio, un barattolo di zucchero da 1 kg andrà benissimo.

			Dopo 15-20 minuti (più a lungo lo lascerete sotto il peso, più acqua perderà e più compatto sarà) sarà pronto per essere spacchettato e immerso in acqua, fino al momento del consumo.
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			TOFU IN UMIDO

			La ricetta perfetta per smentire chi sostiene che il tofu non sa di niente! La sua caratteristica principale è proprio quella di assorbire i sapori degli alimenti con cui viene cucinato, motivo per cui il risultato finale sarà un piatto straordinariamente saporito e molto goloso!

			Con una ciotola di riso e delle verdure spadellate, sarà perfetto per un pranzo veloce.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 15 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			500 g di tofu • 1 cipollotto • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaino di zucchero • 1 cucchiaio di olio di sesamo • 1 cucchiaino di amido di mais + altro per infarinare • 100 ml di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo il cipollotto a rondelle e il tofu a fette spesse 1 cm circa. In una ciotola mescoliamo la salsa di soia, lo zucchero, l’olio di sesamo, l’acqua e, infine l’amido di mais. Mescoliamo, avendo cura di sciogliere bene quest’ultimo. Infariniamo le fette di tofu con l’amido di mais quindi, in una padella con un filo d’olio, piastriamole facendo rosolare per bene. Quando saranno dorate da un lato, giriamo.

			A questo punto, uniamo il cipollotto e lasciamo cuocere per un minuto.

			Aggiungiamo la salsa preparata in precedenza, chiudiamo la padella con il coperchio e lasciamo restringere un paio di minuti, finché la salsa non sarà addensata.
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			SPAGHETTI DI SOIA CON TOFU E BROCCOLI

			Un piatto veloce e molto light. Al posto dei broccoli potete usare anche altre verdure: cavolfiore, asparagi o zucchine andranno comunque benissimo.

			Porzioni: 2 persone| Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			1 carota • 1 manciata di cimette di broccoli • 1 cipollotto • 200 g di tofu al naturale • 2 cucchiai pieni di salsa di soia • 100 g di spaghetti di soia • Olio di semi q.b. • 100 ml di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo la carota a fettine e dividiamo le cimette dei broccoli in parti più piccole, perché cuociano più velocemente. Mettiamo a mollo gli spaghetti di soia in acqua tiepida.

			Rosoliamo il tofu tagliato a cubetti in olio di semi finché non sarà dorato su tutti i lati. Teniamo da parte. Nella stessa padella aggiungiamo un cucchiaio di olio di semi, facciamo soffriggere il cipollotto a rondelle, poi aggiungiamo le verdure e facciamole saltare un paio di minuti.

			Rimettiamo il tofu nella padella, aggiungiamo la salsa di soia e giriamo bene, lasciando insaporire.

			Scoliamo gli spaghetti, aggiungiamoli in padella e versiamo l’acqua; amalgamiamo bene, continuando a girare finché l’acqua non verrà assorbita tutta.
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			INSALATA DI CETRIOLI

			Un’alternativa per mangiare i cetrioli in modo gustoso e creativo!

			La cosa più complessa di questa insalata è il taglio del cetriolo: ne ricaveremo una specie di «molla», un taglio non solo divertente ma che aiuterà i cetrioli ad assorbire tutto il condimento.

			Porzioni: 1 personA | Tempo: 10 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			1 cetriolo • 2 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di aceto • 1 cucchiaio di olio di sesamo • Peperoncino q.b. • Semi di sesamo q.b.

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Sbucciamo il cetriolo, adagiamolo tra due bacchette e iniziamo a tagliarlo a fettine in verticale: il coltello non andrà fino in fondo, ma verrà fermato dalle bacchette: il risultato sarà un cetriolo tagliato a fettine ma ancora integro sul fondo.

			Giriamo il cetriolo dall’altra parte e ripetiamo l’operazione inclinando però il coltello a 45° gradi: in questo modo non sovrapporremo mai i tagli con quelli fatti in precendenza e non romperemo il cetriolo.

			Mettiamolo in una ciotola, allargando le «molle». Versiamoci sopra la salsa di soia, l’aceto e l’olio di sesamo. Lasciamo macerare un paio di minuti e poi rigiriamo il cetriolo per cospargerlo di salsa.

			Prima di servirlo, spolveriamo con peperoncino piccante e semi di sesamo.
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			GNOCCHI DI RISO VEGETARIANI

			Basta pochissimo per rendere gustosi gli gnocchi di riso: tante verdure e una pentola. Andrà benissimo qualunque verdura, anzi, questo piatto è perfetto per svuotare il frigo dalle verdure che vi sono rimaste nel cassetto! Se volete potete omettere l’uovo per renderlo un piatto vegano.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min + ammollo | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			120 g di gnocchi di riso secchi (ammollati per 12 ore) • 1 cipollotto • 1 carota • 6 funghi shiitake • 150 g di pak choi • 2 uova • 2 cucchiai di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia • ½ bicchiere di acqua • 2 cucchiai di olio di semi

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Mettiamo in ammollo gli gnocchi di riso: dovranno rimanervi per almeno 12 ore.

			Tagliamo il cipollotto a rondelle, la carota a fettine e separiamo la parte bianca del pak choi da quella verde, riducendola a tocchetti.

			In una padella con olio di semi soffriggiamo il cipollotto e la carota e lasciamo cuocere, muovendoli spesso, per un paio di minuti. Aggiungiamo la parte bianca del pak choi e facciamo saltare altri 2 minuti.

			Sfumiamo con il vino di riso e versiamo la salsa di soia.

			Uniamo gli gnocchi di riso e mezzo bicchiere di acqua.

			Copriamo e lasciamo cuocere per 2 minuti.

			Infine, aggiungiamo la parte verde del pak choi e lasciamo appassire velocemente, continuando a mescolare gli gnocchi di riso.
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			SCODELLA DEL BUDDHA

			Io non ho nulla contro la zucchina bollita ma c’è modo e modo per mangiare le verdure! La scodella del Buddha è un piatto vegetariano gustosissimo, molto veloce da preparare, perfetto come contorno. Accompagnato da una ciotola di riso può essere anche un pranzo veloce.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: piatto principale

			
			INGREDIENTI:

			250 g di tofu al naturale • 2 cucchiai di olio di semi • 10 funghi shiitake • 200 g di pak choi • 1 carota • 2 foglie di cavolo cinese o cavolo cappuccio • 1 pezzetto di zenzero • 30 g di peperone • 1 manciata di fagiolini

			PER LA SALSA:

			90 ml di acqua • 3 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaino di zucchero • 1 cucchiaino di amido di mais • 1 cucchiaino di sale • 2 cucchiai di olio di sesamo

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Affettiamo tutte le verdure: il cavolo cinese e il pak choi a listarelle, la carota alla julienne, il peperone a cubetti, i funghi shiitake a fettine e i fagiolini a pezzetti. Tagliamo il tofu a cubetti e tritiamo lo zenzero.

			Scaldiamo l’olio di semi e rosoliamo il tofu, aggiungiamo lo zenzero tritato e facciamo insaporire. Aggiungiamo le verdure in sequenza, da quella che si cuoce in più tempo a quella che si cuoce in meno tempo, aspettando un paio di minuti prima di inserire l’ingrediente successivo: peperoni, fagiolini, carota, funghi e per ultimi pak choi e cavolo cinese.

			Facciamo saltare tutto insieme.

			Mischiamo gli ingredienti per la salsa e versiamola in padella, continuando a girare e saltare le verdure finché non si sarà un po’ addensata.
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			RAVIOLI DI FARINA INTEGRALE CON POLLO

			Una versione molto leggera, con farina integrale, dei ravioli di pollo! Come per i ravioli con gamberi ed erba cipollina (vedi qui), l’involucro può tranquillamente essere fatto con farina integrale: bisogna però stare sempre attenti al rapporto con l’acqua poiché la farina integrale ne vuole di più.

			Porzioni: 30 ravioli | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI PER LA PASTA:

			280 g di farina integrale • 180 ml di acqua a temperatura ambiente

			PER IL RIPIENO:

			250 g di petto di pollo • 1 zucchina • 1 cipollotto • 2 cucchiai di salsa di soia

			
			Impastiamo farina e acqua fino a ottenere un impasto omogeneo e lasciamolo riposare coperto una mezz’oretta. Nel frattempo dedichiamoci al ripieno.

			Tagliamo la zucchina a cubetti da ½ cm e tritiamo il cipollotto. Mettiamoli in una ciotola. Tritiamo finemente anche il petto di pollo e uniamolo alle verdure. Aggiungiamo la salsa di soia, poi amalgamiamo bene, girando in senso orario, finché non sarà del tutto omogeneo. Riempiamo le sfoglie e chiudiamo i ravioli.

			Adagiamo i ravioli in una padella unta con un filo d’olio di semi e attendiamo che si formi una crosticina dorata sotto, poi aggiungiamo acqua fino a ricoprire circa un terzo del raviolo, chiudiamo con il coperchio e aspettiamo che l’acqua si asciughi del tutto, circa 6-8 minuti. Ma teniamoli sotto controllo: se dovesse asciugarsi troppo in fretta, aggiungiamo ancora un po’ di acqua che, evaporando, cuocerà uniformemente i ravioli.
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			INVOLTINI DI POLLO

			Degli ottimi involtini di pollo, belli e croccanti! Perfetti per un aperitivo a buffet, da accompagnare con le vostre salse preferite. Al posto della pasta fillo potete usare le sfoglie per involtini che trovate nel banco dei surgelati nei market asiatici.

			Porzioni: 6 involtini | Tempo: 40 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			12 fogli di pasta fillo 15 x 15 cm • 250 g di petto di pollo • 1 cipollotto • 50 g di carota • 2 cucchiai di salsa di soia • Olio per friggere

			
			Tritiamo finemente carota, petto di pollo e cipollotto e mettiamoli in una ciotola, aggiungiamo la salsa di soia. Amalgamiamo bene, girando in senso orario, finché non sarà del tutto omogeneo.

			Appoggiamo 2 fogli di pasta fillo uno sopra l’altro e farciamoli con 2 cucchiai di ripieno, disponendolo su una diagonale.

			Chiudiamo gli involtini a «busta da lettere»: tenendo il ripieno in orizzontale e la sfoglia a formare un rombo, pieghiamo prima l’angolo inferiore verso l’alto, a coprire una parte di ripieno, poi pieghiamo sui lati e, infine, arrotoliamo verso l’alto sigillando l’involtino.

			Friggiamo in abbondante olio fino a doratura.
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			INVOLTINI DI CARNE

			Non c’è due senza tre, anzi, quattro! Involtini di carne per completare il poker di involtini (vedi qui e qui). Anche questi perfetti come antipasto goloso e per un aperitivo a buffet.

			Porzioni: 6 involtini | Tempo: 40 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			12 fogli di pasta fillo 15 x 15 cm • 250 g di trita di suino • 1 cipollotto • 2 cucchiai di salsa di soia • 50 g di cavolo cappuccio • 1 cucchiaio di salsa d’ostriche • 1 cucchiaio di olio di sesamo

			
			Tritiamo finemente il cipollotto e mettiamolo in una ciotola, aggiungiamo la carne trita, la salsa di soia, la salsa d’ostriche e l’olio di sesamo. Amalgamiamo bene, girando in senso orario, finché non sarà del tutto omogeneo.

			Appoggiamo 2 fogli di pasta fillo uno sopra l’altro e farciamoli con 2 cucchiai di ripieno, disponendolo su una diagonale.

			Chiudiamo gli involtini a «busta da lettere»: tenendo il ripieno in orizzontale e la sfoglia a formare un rombo, pieghiamo prima l’angolo inferiore verso l’alto, a coprire una parte di ripieno, poi pieghiamo sui lati e, infine, arrotoliamo verso l’alto sigillando l’involtino.

			Friggiamo in abbondante olio fino a doratura.
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			SALSA AGRODOLCE

			Quando abbiamo finito la nostra bottiglietta di salsa agrodolce e i market asiatici sono chiusi, per fortuna… possiamo rifarla in casa! Questa è la mia ricetta.

			A volte ci aggiungo anche del peperoncino secco tritato per renderla agropiccante: se anche a voi piace, non ve ne pentirete!

			Porzioni: 250 ml | Tempo: 10 min | Da servire come: accompagnamento

			
			INGREDIENTI:

			1 cucchiaio raso di amido di mais • 2 cucchiai di acqua • 150 ml di aceto di mele • 100 g di zucchero • 2 cucchiai di ketchup • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 peperoncino secco

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			In un pentolino mescoliamo i seguenti ingredienti: aceto di mele, zucchero, ketchup, salsa di soia e sbricioliamo il peperoncino (solo se vi piace, altrimenti è facoltativo).

			Mettiamo il pentolino sul fuoco e portiamo a ebollizione il composto.

			Aggiungiamo l’acqua in cui avremo sciolto l’amido di mais e lasciamo sobbollire per altri 2 minuti, girando spesso per evitare che si attacchi sul fondo.

			Versiamo in un vasetto da marmellata e, quando sarà raffreddato, bolliamolo perché si crei il sottovuoto.

			Quando l’aprite, consumate la salsa entro 5 giorni, conservandola in frigorifero.
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			SALSA AL BURRO D’ARACHIDI

			Una salsa facilissima e buonissima, perfetta per involtini e ravioli.

			È talmente semplice che potete farla anche all’ultimo minuto.

			Porzioni: 250 ml | Tempo: 10 min | Da servire come: accompagnamento

			
			INGREDIENTI:

			1 cucchiaio abbondante di burro d’arachidi • 1 cucchiaio di salsa di soia • 1 cucchiaio di acqua per stemperare

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Mettiamo burro d’arachidi, salsa di soia e acqua in una ciotolina e mescoliamo per bene fino a ottenere una salsa omogenea.
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			SALSA PICCANTE

			La salsa piccante cinese è una salsa molto densa e aromatica. Può essere utilizzata come intingolo, ma anche in alcuni piatti saltati, come noodles o verdure, per dare una spinta maggiore al piatto.

			Porzioni: 250 ml | Tempo: 40 min | Da servire come: accompagnamento

			
			INGREDIENTI:

			50 g di peperoncino piccante fresco • 25 g di peperoncino secco tritato • 40 g di peperoncino in polvere • 5 g di pepe di Sichuan • 1 cucchiaino di semi di sesamo • 5 spicchi d’aglio • 200 ml di olio di semi • 2 cucchiaini di sale • 1 cucchiaino di zucchero • 2 cucchiai di olio di sesamo • 2 cucchiai di salsa di soia

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tostiamo i semi di sesamo e il pepe di Sichuan finché non si sprigioneranno gli aromi, trasferiamo in un mortaio e pestiamo fino a sminuzzare bene.

			Tritiamo finemente l’aglio e tagliamo il peperoncino fresco a rondelle.

			In un pentolino scaldiamo 80 ml di olio e aggiungiamo l’aglio tritato. Lasciamo soffriggere a fiamma bassa per 20 minuti, l’aglio non deve bruciare ma cuocersi piano piano.

			Pestiamo il peperoncino fresco con il sale, senza esagerare ma rompendolo e e amalgamandolo al sale.

			Dopo 20 minuti aggiungiamo il peperoncino pestato con il sale all’aglio e continuiamo a soffriggere, sempre a fiamma bassa, per una decina di minuti.

			A questo punto, aggiungiamo il restante olio in padella, il peperoncino secco e il peperoncino in polvere, il pepe di Sichuan e i semi di sesamo pestati, lo zucchero e la salsa di soia.

			Mischiamo e lasciamo cuocere a fiamma bassa per 5 minuti, infine uniamo l’olio di sesamo.
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			FRITTELLINE DI VERDURE

			La mia merenda preferita: perfetta per ripulire il frigorifero dai rimasugli di verdure, semplice da fare e da portare in giro, ideale da accompagnare con le vostre salse preferite.

			Porzioni: 6 frittelle | Tempo: 40 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			150 g di farina 00 • 250 ml di acqua • 1 cucchiaino di sale • 1 cucchiaino di pepe • 150 g di cavolo • 100 g di carota • 30 g di cipollotto • Olio di semi q.b. • Semi di sesamo q.b.

			
			Tagliamo tutte le verdure alla julienne, molto sottili, lunghe 4-5 cm.

			In una ciotola, mescoliamo farina, acqua, sale, pepe e le verdure.

			Amalgamiamo bene, cercando di ricoprire bene tutto.

			In una padella con l’olio, spargiamo un po’ di semi di sesamo e formiamo le frittelle, adagiando un cucchiaio di impasto.

			Spargiamo altri semi di sesamo sulle frittelle e cuociamo con il coperchio a fuoco medio per 2 minuti.

			Giriamo le frittelle e cuociamo, sempre coperto, per altri per 2 minuti.

			Togliamo il coperchio e doriamo a fuoco alto, 1 minuto per lato. Possiamo fare anche una frittella unica e poi tagliarla a quadretti dopo.
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			FOCACCINE AL CIPOLLOTTO

			Con la pasta per bao possiamo fare delle buonissime e sofficissime focaccine al cipollotto! Cotte in padella, sono velocissime e non dobbiamo nemmeno scaldare il forno. Il principio è lo stesso della cottura dei ravioli alla piastra, facciamo una crosticina e poi aggiungiamo acqua che, evaporando sotto il coperchio, cuocerà uniformemente le nostre focaccine!

			Porzioni: 8 focaccine | Tempo: 150 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI PER L’IMPASTO:

			Impasto per 10 bao (vedi qui)

			PER IL RIPIENO:

			60 g di cipollotto • 2 cucchiai di olio di sesamo • 2 cucchiai di farina • 1 pizzico di sale • Olio di semi per ungere padella e focaccine

			
			Prepariamo la pasta e lasciamola lievitare 90 minuti, mentre approntiamo il ripieno.

			Tritiamo il cipollotto finemente e mettiamolo in una ciotola, aggiungiamo l’olio di sesamo, la farina e il pizzico di sale. Amalgamiamo bene.

			Dividiamo la pasta in otto parti uguali. Lavoriamone una alla volta, tenendo sempre coperte le altre così che non si asciughino.

			Spianiamo con il mattarello ogni pezzo di pasta fino a formare un rettangolo sottile, spesso meno di ½ cm.

			Spalmiamo uno strato di composto al cipollotto sul rettangolo, poi arrotoliamolo su se stesso partendo dal basso e formando un cilindro, infine arrotoliamolo per il lungo a comporre una girella.

			Procediamo così e formiamo otto girelle, ungiamole con poco olio di semi e lasciamole lievitare coperte un’altra mezz’ora.

			In una padella con olio di semi facciamole rosolare a fuoco basso con il coperchio. Pian piano si formerà una crosticina dorata e, a quel punto, possiamo girarle e rosolarle delicatamente sull’altro lato, sempre coprendo con il coperchio.

			Quando si sarà formata la crosticina anche dall’altro lato, alziamo la fiamma e versiamo acqua fino ad arrivare a metà bao, poi chiudiamo la padella col coperchio e lasciamo che l’acqua si asciughi del tutto.
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			PANE AL CIPOLLOTTO

			Un pane morbidissimo e super profumato. Vi assicuro che questa treccia è davvero pazzesca, perfetto per aperitivi, panini o, magari, per una scarpetta golosa!

			Porzioni: 1 pane | Tempo: 180 min | Da servire come: accompagnamento

			
			INGREDIENTI PER L’IMPASTO:

			1 uovo • 50 ml di latte • 4 g di lievito di birra disidratato • 1 cucchiaino di zucchero • 30 g di burro • 190 g di farina 00

			PER IL RIPIENO:

			40 g di cipollotto • 2 cucchiai di olio di sesamo • 1 uovo e 1 cucchiaio di latte per lucidare

			
			In una ciotola versiamo la farina, il lievito disidratato, lo zucchero per attivare la lievitazione, poi aggiungiamo l’uovo, il latte tiepido, e il burro fuso. Impastiamo bene, copriamo la ciotola e lasciamo lievitare per 1 ora.

			Nel frattempo, facciamo il ripieno tritando il cipollotto e mescolandolo all’olio di sesamo.

			Terminata la lievitazione, riprendiamo la pasta e dividiamola in tre parti uguali. Spianiamole ognuna in un rettangolo stretto e lungo e farciamolo con il cipollotto e l’olio di sesamo. Richiudiamo i rettangoli su se stessi per il lungo formando dei calzoni ripieni.

			Intrecciamo e sigilliamo bene le estremità.

			Poniamo la treccia direttamente su una teglia con carta forno che riporremo in un posto tiepido, come ad esempio il forno spento, a lievitare altri 90 minuti.

			Trascorso questo tempo, la treccia si sarà gonfiata. Sbattiamo un uovo con un cucchiaio di latte e spennelliamolo sulla superficie: otteremo una treccia bella lucida.

			Se è rimasto, versiamo il composto di cipollotto e olio di sesamo lungo le pieghe della treccia. Spargiamo sulla superficie un po’ di sale grosso e semi di sesamo.

			Inforniamo a 180 °C per 20 minuti.
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			PIADINA AL CIPOLLOTTO

			Questo è il mio street food preferito: in Cina lo trovate a ogni angolo di strada, a tutte le ore della giornata, dalla colazione allo spuntino di mezzanotte!

			Potere mangiarla così com’è, oppure usarla per accompagnare piatti saltati e sugosi: queste piadine, con la loro consistenza sfogliata, sono perfette per la scarpetta.

			Porzioni: 6 piadine | Tempo: 100 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI

			PER L’IMPASTO:

			500 g di farina 00 • 300 ml di acqua tiepida

			PER IL RIPIENO:

			1 cipollotto • 60 g di farina • 2 cucchiaini di sale • 1 cucchiaino di miscela 5 spezie • 120 ml di olio di semi

			
			Impastiamo la farina e l’acqua fino a ottenere un impasto omogeneo, copriamo e lasciamo riposare mezz’ora.

			Nel frattempo facciamo il ripieno mescolando un cipollotto tritato, sale, miscela 5 spezie e l’olio di semi.

			Passata mezz’ora di riposo, riprendiamo la pasta e dividiamola in sei parti. Spianiamo ogni pezzo di pasta fino a formare una sfoglia rettangolare, piuttosto sottile.

			Spennelliamo il ripieno al cipollotto sul rettangolo di pasta, senza esagerare altrimenti uscirà dalla piadina una volta chiusa.

			Iniziamo ad arrotolare il rettangolo di pasta su se stesso, partendo dal basso sul lato lungo, fino a chiudere tutto il rettangolo.

			Allunghiamo tirando un po’ questo salsicciotto e iniziamo ad arrotolare l’impasto su se stesso, formando delle girelle che, una volta pronte tutte e sei, dobbiamo lasciare riposare un’altra mezz’ora.

			Trascorso questo tempo, spianiamo le girelle fino a formare dei dischi di 15-20 cm di diametro, spessi ½ cm.

			Cuociamo da entrambe le parti in una padella leggermente unta, a fuoco medio, non alto altrimenti potrebbero bruciarsi fuori e non cuocersi dentro, fino a doratura.
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			BEIJING PANCAKE

			Queste piadine si usano spesso per avvolgere carni arrosto o in umido, come la famosa anatra alla pechinese. Oppure, separando delicatamente la parte superiore da quella inferiore, si ottengono due sfoglie molto sottili perfette per gli involtini.

			Porzioni: 16 sfoglie | Tempo: 30 min | Da servire come: accompagnamento

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			In una ciotola mescoliamo farina e acqua bollente, iniziamo a mescolare con le bacchette e poi passiamo alle mani, creando una pallina omogenea. Copriamola e lasciamo riposare 20 minuti.

			Dopo che la pasta avrà riposato, prendiamola e formiamo un salsicciotto di circa 2 cm di diametro.

			Tagliamolo a pezzetti da 2 cm e appiattiamoli con il mattarello facendo dei dischi di circa 5 cm di diametro.

			Prendiamo un disco di pasta e spennelliamoci sopra un po’ di olio di semi, poi adagiamoci sopra un altro disco.

			Appiattiamo con il mattarello i due dischi attaccati e allarghiamo fino ad ottenerne uno da 10 cm di diametro; procediamo così per tutti gli altri.

			A questo punto possiamo passare in padella i dischi: non occorre ungerla, basta che sia antiaderente.

			Lasciamo andare a fuoco medio finché non iniziano a gonfiarsi, dopo di che giriamo, e lasciamo andare per un paio di minuti.

			Prendiamo le sfoglie e adagiamole su un piatto, coprendole con un canovaccio o in una vaporiera con coperchio: il calore delle sfoglie e il vapore continueranno a cuocerle e le manterranno morbide. Tenendo il coperchio evireremo che si asciughino.
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			PANE PER HAMBURGER CON METODO TANG ZHONG

			Il Tang Zhong è un metodo cinese per rendere gli impasti più morbidi, facendo uno starter con farina e acqua. Andando alla ricerca di questo metodo, ho scoperto che è perfetto per fare i panini per gli hamburger e così non non ho potuto far altro che provarci.

			Porzioni: 6 panini | Tempo: 240 min | Da servire come: accompagnamento

			
			INGREDIENTI:

			220 g di latte • 3 g di sale • 10 g di zucchero • 25 g di burro • 3 g di lievito disidratato • 1 uovo • 225 g di farina 00 • Latte per lucidare e semi per decorare

			
			Cominciamo preparando il Tang Zhong: mettiamo 25 g di farina e 120 ml di latte in un pentolino, a fuoco lento finché non si rapprendono. Io l’ho fatto con il latte, ma potete farlo anche con l’acqua.

			Mettiamo il composto in una ciotola e aggiungiamo gli altri ingredienti: quel che resta del latte, sale, zucchero, lievito disidratato, burro, uovo e farina.

			Impastiamo fino a renderlo più o meno omogeneo e lasciamo lievitare coperto per 90 minuti.

			Trascorso questo tempo, riprendiamo l’impasto e lavoriamolo un altro po’, piegandolo su se stesso quattro volte. Poi dividiamolo in quattro, se vogliamo dei maxi-burger, oppure in sei, se vogliamo dei panini leggermente più piccoli.

			Formiamo le palline e lasciamole lievitare distanziate in forno chiuso per altri 90 minuti.

			A questo punto, spennelliamo i panini con del latte e cospargiamoli con una pioggia di semi.

			Inforniamo in forno a 180 °C per 20 minuti.
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			JIAN BING

			Uno degli street food più diffusi in Cina: le jian bing, crêpes salate. Possono essere farcite a piacere: solitamente si usa una salsa (quella piccante o la salsa hoisin) e poi si aggiunge un misto di carne e verdure.

			Porzioni: 2 crêpes | Tempo: 40 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			In una padella con un filo d’olio cuociamo la carne trita, finché non sarà ben rosolata.

			Aggiungiamo un cipollotto tagliato a rondelle, una carota a fettine, le cime di asparagi e facciamo saltare. Uniamo un pizzico di sale, la salsa di soia e la salsa d’ostriche e facciamo saltare un minuto. Allunghiamo con l’acqua, copriamo e lasciamo cuocere finché questa non si asciuga.

			Prepariamo le crêpes: tagliamo un cipollotto a rondelle, mescoliamo farina e acqua, saliamo e mescoliamo fino a ottenere una consistenza liscia, abbastanza liquida.

			Versiamo metà del composto in una crepiera o padella e facciamolo girare per formare la crêpe: quando vediamo che la parte superiore si è asciugata, rompiamoci sopra un uovo spargendolo sulla superficie con una spatola.

			Aggiungiamo una manciata di cipollotto e cospargiamo con i semi di sesamo.

			Quando vediamo che l’uovo inizia a rassodarsi, giriamo la crêpe e completiamo la cottura anche dall’altro lato.

			Ripetiamo con la seconda.

			Adagiamo il ripieno al centro e poi chiudiamo la crêpe ai lati, infine pieghiamola a metà e su se stessa.
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			BAO AL FORNO RIPIENI DI MELE ALLE 5 SPEZIE

			In linea di massima i baozi di possono anche cucinare al forno: il trucco però consiste nell’avere un ripieno molto umido, in modo che in cottura il panino non si secchi troppo o non diventi troppo duro. Quindi, questi sono perfetti: le mele, cuocendosi, formano un cuore morbido davvero speciale grazie alle 5 spezie.

			Porzioni: 10 baozi | Tempo: 120 min | Da servire come: dolce

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			Facciamo la pasta dei bao e lasciamola lievitare, nel frattempo prepariamo il ripieno.

			Tagliamo la mela a cubetti piccoli, quasi tritata e mettiamola in una ciotola con il succo di limone, lo zucchero e la miscela 5 spezie.

			Quando la pasta avrà lievitato, riempiamo i bao e chiudiamoli sigillandoli molto bene.

			Mettiamo i bao su una teglia ricoperta di carta forno con la chiusura rivolta verso il basso, in questo modo la parte visibile rimarrà bella liscia. Mettiamo in forno e lasciamo lievitare un’altra mezz’oretta.

			Dopo la lievitazione, spennelliamo con latte a temperatura ambiente e cuociamo in forno a 180 °C per 20 minuti.
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			GUA BAO CON POLLO CROCCANTE

			Questo paninetto è spaziale! È uno dei miei preferiti e, ogni volta che li faccio, li mangio tutti! È perfetto sia come antipasto che come piccolo spuntino; però, vi consiglio di assemblarlo poco prima di consumarlo e quindi, se avete necessità di prepararli prima, preparate separatamente panini e pollo. Quando sarà il momento di assemblarli, scaldate il panino al vapore giusto un paio di minuti e il pollo in padella e poi componete tutto quanto.

			Porzioni: 8 baozi | Tempo: 120 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			Prepariamo la pasta dei bao e lasciamola lievitare, nel frattempo facciamo il pollo.

			Spelliamo e disossiamo le sovraccosce e mettiamole su un piatto, massaggiandole con pepe e sale.

			Terminata la lievitazione, rilavoriamo energicamente l’impasto per 5 minuti fino a ottenere un composto compatto e liscio. Dividiamolo in otto parti uguali, formando delle palline.

			Appiattiamole in dischi ovali. Pieghiamoli su se stessi, aiutandoci con un pezzetto di carta forno nel mezzo per non farli appiccicare. Mettiamoli in una vaporiera e lasciamo lievitare un’altra mezz’ora.

			Infariniamo abbondantemente entrambi i lati delle sovraccosce di pollo e friggiamole in abbondante olio finché non saranno dorate; considerate circa 4 minuti per lato.

			Mettiamo la vaporiera su una pentola di acqua ancora fredda e portiamo a ebollizione. Contiamo 15 minuti, poi spegniamo, lasciando chiusa la vaporiera per altri 2 minuti.

			Assembliamo i panini: un po’ di lattuga, mezza sovraccoscia e la vostra salsa preferita!
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			MANTOU: PANE AL LATTE CINESE

			I mantou sono dei panini cotti al vapore, famosissimi per la loro sofficità. Sono veramente semplicissimi da fare, gli ingredienti sono pochissimi. Io li preparo con il latte di soia ma potete anche sostituirlo con il latte vaccino.

			Questa versione tende al dolce per la presenza dello zucchero; se invece li preferite neutri, potete dimezzarne la dose.

			Questi panini sono davvero molto versatili, perfetti per la scarpetta oppure, tagliati a metà, da farcire con piccoli burger.

			Sono da consumare preferibilmente caldi, tanto se li lasciate sul vapore non scuociono. Potete anche congelarli dopo la cottura: per farli rinvenire, basterà metterli ancora congelati nella vaporiera e torneranno come appena fatti.

			Porzioni: 12 PANINI | Tempo: 150 min | Da servire come: accompagnamento

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			In una ciotola mescoliamo farina, zucchero, lievito di birra disidratato, un cucchiaio di olio di semi e il latte di soia a temperatura ambiente, un po’ alla volta. Impastiamo fino a ottenere un panetto omogeneo, copriamolo e lasciamolo lievitare per 90 minuti.

			Nel frattempo prepariamo dei quadretti di carta da forno di circa 5 cm per lato. Terminata la lievitazione, riprendiamo l’impasto e rilavoriamolo, schiacciando bene tutte le bolle d’aria che si saranno formate. Lavoriamo per 5 minuti abbondanti, dopodiché dividiamolo in dodici pezzi.

			Modelliamoli per formare delle palline. Adagiamo i panini sui fogli di carta forno e mettiamoli ben distanziati nella vaporiera. Dovranno lievitare coperti altri 20 minuti, trascorsi i quali mettiamo la vaporiera su una pentola di acqua ancora fredda e accendiamo il fuoco.

			L’acqua dovrà iniziare a bollire piano piano, quindi lasciamo cuocere per circa 15 minuti. Facciamo riposare i panini nella vaporiera per 1 o 2 minuti dopo aver spento il fuoco, prima di aprire il coperchio, in modo da non causare uno shock termico che potrebbe farli restringere un po’.
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			PANNA «SOIA» COTTA

			Con il latte di soia si fanno tante cose compresa questa panna cotta davvero molto light!

			Per una versione vegan, possiamo sostituire la colla di pesce con l’agar agar.

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 20 min + riposo | Da servire come: dolce

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			Mettiamo la colla di pesce ad ammorbidire in acqua fredda, nel frattempo scaldiamo il latte di soia in un pentolino.

			Poniamo lo zucchero nel pentolino e sciogliamolo. Quando il latte sarà sul punto di prendere bollore, strizziamo la colla di pesce e uniamola nel pentolino, mescoliamo e lasciamo che si sciolga.

			Versiamo il composto in pirottini o bicchierini, lasciamo raffreddare e mettiamo in frigo per almeno 8 ore.

			Prepariamo lo sciroppo mettendo i frutti di bosco, lo zucchero e il succo di limone in un pentolino. Quando i frutti si saranno ben sfaldati, setacciamo il composto con un colino, ottenendo uno sciroppo denso. Lasciamolo raffreddare e serviamolo direttamente sulla panna cotta al momento di servirla.
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			BISCOTTI DELLA FORTUNA

			I biscotti della fortuna non sono veramente cinesi, pare derivino da un biscotto giapponese. Hanno spopolato negli Stati Uniti grazie ai ristoranti cinesi e, nonostante in Cina non siano per niente comuni, li trovo molto divertenti. Soprattutto se, come in questo caso, possiamo personalizzare i messaggi da mettere all’interno. Un’idea simpatica per un regalo fatto in casa o per un segnaposto a una cena tra amici.

			Porzioni: 12 biscotti | Tempo: 60 min + riposo | Da servire come: dolce

			
			INGREDIENTI:

			1 albume d’uovo • 50 g di zucchero • 60 g di farina 00 • 40 g di burro • Semi di ⅓ di bacca di vaniglia

			
			Sbattiamo l’albume con lo zucchero, incidiamo una bacca di vaniglia, preleviamo ⅓ dei semi e aggiungiamoli al composto. Uniamo il burro fuso e la farina, un po’ alla volta fino a incorporarla del tutto.

			In una teglia ricoperta di carta da forno mettiamo 4 cucchiai di impasto e allarghiamoli formando dei cerchi sottili di circa 8 cm di diametro. Inforniamo a 180 °C per 8 minuti, quando i bordi diventeranno dorati.

			Per piegare i biscotti dobbiamo fare in fretta, perché non appena si raffredderanno un po’ si induriranno e non potremo più modellarli. Mettiamo il biglietto al centro e pieghiamo in due il biscotto. Poi prendiamo questa mezzaluna e adagiamola per il lato piegato sul bordo di una ciotola, abbassiamo le estremità per ottenere la classica forma da biscotto della fortuna. Fate attenzione a non scottarvi le dita!

			Ripetiamo con il resto dell’impasto per altre due infornate. Fatene sempre quattro alla volta: di più, rischiate che si raffreddino e si induriscano.
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			I grandi classici
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			POLLO AL LIMONE

			Questo non è propriamente un classico ma è un classico «da ristorante». Che sia tradizionale o meno poco importa: è buonissimo ed è facilissimo da preparare! Potete tagliarlo a tocchetti oppure cuocere il petto di pollo a fettine, come fossero delle scaloppine.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 30 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			250 g di petto di pollo • 1 cipollotto medio • Farina q.b. per infarinare • (sostituibile con amido di mais) • Succo di ½ limone • 100 ml di acqua • 1 cucchiaino di amido di mais • 2 cucchiai di olio di semi • 1 cucchiaio di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia

			
			Per una ricetta gluten free, utilizziamo l’amido di mais invece della farina e sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo il pollo a tocchetti e infariniamolo. Tagliamo il cipollotto a rondelle ed estraiamo il succo di limone.

			In una padella versiamo l’olio di semi e facciamo rosolare il cipollotto e il pollo infarinato finché non sarà dorato su tutti i lati.

			Sfumiamo con il vino di riso, aggiungiamo il succo di limone e la salsa di soia e lasciamo insaporire 1 minuto.

			Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua e versiamolo in padella. Copriamo con un coperchio e lasciamo cuocere per 4-5 minuti, finché l’acqua non si sarà ristretta e avrà formato un cremoso sughetto.
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			INVOLTINI PRIMAVERA

			Il Capodanno cinese sancisce l’inizio della primavera. Infatti è anche conosciuto come «festa di primavera». Da qui il nome di questi famosissimi involtini che si mangiano proprio in questo periodo. In realtà, per noi vanno bene tutto l’anno, perfetti come antipasto.

			Nel banco freezer dei market asiatici trovate le sfoglie per involtini già pronte, sono perfette e molto comode. In alternativa potete usare le Beijing pancake: divise a metà andranno benissimo!

			Porzioni: 16 involtini | Tempo: 60 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			Tagliamo molto sottile cavolo, carota e cipollotti. Aggiungiamo olio di semi e un pizzico di sale.

			Se vogliamo, possiamo scottare le verdure in padella, anche se spesso io le lascio crude.

			Con dell’acqua e della farina prepariamo una colla che ci aiuterà a chiudere gli involtini.

			A questo punto adagiamo al centro delle sfoglie le verdure e poi chiudiamo l’involtino, prima davanti, poi sui lati, aiutandoci con la mistura di farina e acqua, e poi arrotolandolo tutto su se stesso.

			Friggiamoli in olio caldo. Per controllare la temperatura dell’olio, inseriamo una bacchetta e, se iniziano a formarsi delle bollicine, l’olio è pronto.

			Cuociamo gli involtini finché non sono del tutto dorati.

			Se usiamo le Beijing pancake, ricordiamoci di mantenere sempre le sfoglie sotto un canovaccio o coperte in modo da non seccarle all’aria e di separare molto delicatamente la parte inferiore da quella superiore per ottenere due sfoglie di pasta molto sottili.
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			RISO ALLA CANTONESE

			Se andate in Cina, nella provincia del Canton non trovate questo piatto. Anzi, non troverete nessun riso «alla Cantonese». Questa ricetta è un adattamento che deriva dall’usanza cinese di consumare gli avanzi del giorno prima, saltando tutto insieme. Il piatto infatti viene meglio con il riso avanzato; se potete, preparate il riso con anticipo o, in ogni caso, lasciatelo raffreddare prima di aggiungerlo nella padella, vi aiuterà a non renderlo troppo umido.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			200 g di riso bianco cotto • 2 uova medie • 1 cipollotto • 50 g di piselli • (anche surgelati) • 100 g di prosciutto cotto a cubetti • 2 cucchiai di vino di riso • Sale e pepe q.b. • Olio di semi q.b.

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso come indicato nella sezione «La dispensa».

			Sbattiamo le uova e facciamo una frittatina in padella con olio di semi, poi spostiamola su un tagliere e tagliamola a coriandoli. Teniamo da parte.

			Affettiamo il cipollotto a rondelle e prepariamo i piselli e il prosciutto.

			Soffriggiamo il cipollotto in padella 1 minuto, poi aggiungiamo i piselli e il prosciutto e facciamo rosolare un paio di minuti.

			Sfumiamo con il vino di riso, aggiungiamo il riso e i coriandoli di uovo.

			Sgraniamo il riso schiacciandolo con una spatola e amalgamiamo bene tutto un paio di minuti, aggiustando di sale e pepe.
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			NOODLES SALTATI CON MANZO E VERDURE

			Per questa ricetta potete usare i noodles acquistati oppure farli usando la ricetta per noodles (vedi qui). Se non trovate i noodles, o non avete voglia di prepararli, dei tagliolini all’uovo andranno bene lo stesso!

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			Tagliamo la carne a fettine sottili e infariniamola.

			In una padella rosoliamola in 2 cucchiai di olio di semi un paio di minuti, finché non sarà ben dorata sui bordi, aggiungiamo un pizzico di sale e teniamo da parte.

			Tritiamo il cipollotto, affettiamo la carota e separiamo la parte bianca del pak choi da quella verde, facendola a tocchetti.

			Nella stessa padella dove abbiamo rosolato il manzo, aggiungiamo 2 cucchiai di olio di semi e uniamo il cipollotto, la carota e la parte bianca del pak choi, saltando un paio di minuti. Sfumiamo con vino di riso.

			Cuociamo i noodles in acqua bollente, quindi trasferiamoli in padella insieme alla parte verde del pak choi.

			Versiamo la salsa di soia e amalgamiamo bene il tutto per un paio di minuti, rigirando frequentemente.
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			POLLO ALLE MANDORLE

			Un piatto velocissimo, perfetto per un pranzo veloce.

			Il pollo alle mandorle è una rivisitazione del pollo kung pao, saltato con verdure e arachidi. Io preferisco usare le cosce di pollo – le trovo più morbide – ma potete usare anche il petto di pollo, che è sicuramente più pratico.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 30 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			2 cosce di pollo • 1 cipollotto • 2 spicchi d’aglio • 2 cucchiai di vino di riso • 1 pizzico di sale • 2 girate di pepe • 1 manciata di mandorle tostate • Farina q.b. per infarinare • (sostituibile con amido di mais) • 150 ml di acqua • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaino di zucchero • 1 cucchiaino abbondante di amido di mais

			
			Per una ricetta gluten free, utilizziamo l’amido di mais invece della farina e sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tostiamo una manciata di mandorle in padella e mettiamole da parte. Tagliamo il cipollotto a rondelle.

			Spelliamo e disossiamo le cosce di pollo, tagliamo a cubetti e infariniamo.

			In una padella con olio di semi soffriggiamo l’aglio e il cipollotto, poi aggiungiamo il pollo, rosolandolo bene finchè non sarà dorato. Sfumiamo con il vino di riso e facciamo saltare 2 minuti.

			Mescoliamo gli ingredienti per la salsa sciogliendo bene l’amido di mais nell’acqua e aggiungiamola in padella, copriamo e lasciamo andare per 5 minuti a fuoco medio-basso.

			Uniamo quindi sale, pepe e le mandorle tostate. Lasciamo restringere il sughetto finché la consistenza non ci soddisferà.
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			MANZO CON BROCCOLI

			Preparo questi straccetti di manzo con broccoli davvero spessissimo perché, oltre a essere superveloci, sono anche buonissimi!

			È una ricetta molto versatile: li potete gustare così, accompagnati da del riso bianco, saltarci dei noodles oppure imbottirci un panino.

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 30 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			300 g di manzo (io ho usato la polpa) • 300 g di cime di broccolo • 1 cipollotto • 3 spicchi d’aglio • Farina q.b. per infarinare (sostituibile con amido di mais) • 2 cucchiai di olio di semi

			PER LA SALSA:

			2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio di salsa d’ostriche • 1 cucchiaino di zucchero • 1 cucchiaino abbondante di amido di mais • 100 ml di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, utilizziamo l’amido di mais invece della farina e sostituiamo la salsa d’ostriche e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Separiamo le cime di broccolo in cimette più piccole così che si cuociano più velocemente.

			Tagliamo il cipollotto a rondelle e il manzo a straccetti. Infariniamo la carne.

			In una padella con l’olio di semi facciamo soffriggere l’aglio e il cipollotto, quindi aggiungiamo il manzo. Quando è ben rosolato, uniamo le cime di broccolo e facciamole saltare per bene qualche minuto, finché non si inteneriscono.

			Mescoliamo gli ingredienti per la salsa: salsa di soia, salsa d’ostriche, zucchero, acqua e amido di mais, facendo attenzione a scioglierlo per bene. Versiamo in padella. Copriamo e lasciamo cuocere finché l’acqua non sarà evaporata e la salsa non si sarà addensata.
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			MANZO, ASPARAGI E FUNGHI

			Una rivisitazione del famosissimo manzo, bambù e funghi. Il bambù si trova nei market asiatici, solitamente conservato sottovuoto o in scatola, ma visto che non sempre è reperibile ho pensato di sostituirlo con gli asparagi… che ci stanno benissimo, provare per credere! Naturalmente, al posto degli asparagi, potete usare il bambù come da ricetta originaria.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: secondo

			
			INGREDIENTI:

			200 g di scamone di manzo • 200 g di asparagi • 10 funghi shiitake • 2 cipollotti • 2 spicchi d’aglio • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaio di salsa d’ostriche • 100 ml di acqua • Amido di mais q.b. per infarinare • Sale e pepe q.b.

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa d’ostriche e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo la carne in fettine sottili e infariniamole con amido di mais, affettiamo i funghi shiitake e gli asparagi, separando la cima, che terremo intera, dai gambi.

			Rosoliamo le fettine di manzo finché non saranno ben brunite, quindi togliamole dal fuoco e teniamole da parte. Nella stessa padella, soffriggiamo l’aglio tritato e il cipollotto a rondelle, aggiungiamo gli asparagi e i funghi. Saltiamo insieme 2 minuti, muovendo spesso. Insaporiamo il tutto con la salsa di soia e la salsa d’ostriche e uniamo il manzo rosolato.

			Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua e versiamo in padella. Copriamo e lasciamo andare il tutto per un paio di minuti, finché l’acqua non si sarà ristretta creando un cremoso sughetto.
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			MAIALE IN AGRODOLCE

			Un «superclassico» golosissimo, perfetto per una cena tra amici. Normalmente lo servirei come antipasto insieme ad altro. Ma, con un po’ di verdure e del riso bianco può costituire da solo un bel pranzetto, visto che è un piatto molto ricco!

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 90 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			400 g di coppa di maiale • 1 cucchiaino di sale • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 uovo • 3 cucchiai pieni di farina • 1 cucchiaino di pepe

			PER LA SALSA:

			3 cucchiai di zucchero • 3 cucchiai di aceto di mele • 2 cucchiai di salsa di soia • 2 cucchiai di ketchup • 1 cucchiaino di sale • 2 cucchiaini di amido di mais • 200 ml di acqua • 200 g di peperoni • 150 g di ananas • 1 cipollotto • 1 spicchio d’aglio

			
			Tagliamo la coppa di maiale a cubetti e mettiamola in una ciotola a marinare con il sale e la salsa di soia per mezz’ora; nel frattempo prepariamo gli ingredienti per la salsa.

			Tagliamo i peperoni e l’ananas a cubetti, tenendoli separati, il cipollotto a rondelle, e tritiamo uno spicchio d’aglio.

			In una ciotola, mescoliamo lo zucchero, l’aceto di mele, la salsa di soia, il ketchup, il sale, l’amido di mais e l’acqua, mescoliamo per bene e teniamola da parte.

			Sbattiamo 1 uovo con 3 cucchiai di farina, formando una pastella con cui ricoprire i pezzi di coppa marinata. Friggiamo la carne fino a doratura e teniamo da parte, conservando anche l’olio di frittura.

			Passiamo alla salsa: soffriggiamo cipollotto e l’aglio, aggiungiamo il peperone, saltiamo per 2-3 minuti. Poi l’ananas, per altri 2 minuti.

			Versiamo la salsa e lasciamo cuocere a fuoco moderato per 5 minuti.

			Ora friggiamo per una seconda volta i pezzi di maiale, dorandoli per bene, e cospargiamoli di pepe.

			Aggiungiamoli quindi alla padella con la salsa e mescoliamo bene finché non saranno del tutto ricoperti.
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			GAMBERI IN AGRODOLCE

			Un piatto goloso e facilissimo da preparare. Come tutte le preparazioni in agrodolce è un po’ calorico, perciò consiglio di servirlo come antipasto. In alcune versioni i gamberi vengono pastellati e fritti prima di essere uniti alla salsa. Potete farlo con la pastella dei gamberoni fritti (vedi qui).

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 30 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			250 g di gamberi • 150 g di peperoni • 1 cipollotto • Olio di semi q.b.

			PER LA SALSA:

			2 cucchiai di ketchup • 30 g di zucchero • 30 ml di aceto di mele • 2 cucchiai di salsa di soia • 1 cucchiaino di amido di mais • 70 ml di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Puliamo i gamberi da guscio e budello e incidiamoli sul dorso, in questo modo in cottura si apriranno a libro. Tagliamo i peperoni a cubetti e tritiamo il cipollotto.

			Mescoliamo aceto di mele, zucchero, ketchup, salsa di soia, acqua e amido di mais in una ciotolina facendo attenzione a sciogliere bene l’amido di mais.

			In una padella con olio di semi soffriggiamo il cipollotto e aggiungiamo i peperoni. Cuociamoli per 2-3 minuti, saltandoli e muovendoli spesso.

			Uniamo i gamberi, chiudiamo con il coperchio e scottiamoli per un paio di minuti insieme ai peperoni, muovendoli di tanto in tanto.

			Mischiamo gli ingredienti della salsa nella ciotola per sciogliere bene l’amido di mais che si sarà depositato sul fondo e versiamo in padella.

			Lasciamo che la salsa si addensi e rigiriamo di tanto in tanto, in modo che ricopra bene tutti i gamberi.
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			POLLO FRITTO E SALSA AGRODOLCE

			Il pollo in agrodolce non è altro che pollo fritto, irrorato di salsa agrodolce. Personalmente preferisco tenere pollo e salsa separati, così da dosare la quantità di salsa per ogni bocconcino, senza che vi anneghino.

			Se volete potete seguire la ricetta dei gamberi in agrodolce (vedi qui), sostituendo i gamberi con il pollo fritto.

			Porzioni: 4 persone | Tempo: 60 min | Da servire come: antipasto

			
			INGREDIENTI:

			Salsa agrodolce (vedi qui) • 300 g di petto di pollo • 120 g di farina • 40 g di amido di mais • 1 uovo • 1 cucchiaino di sale • 1 cucchiaino di pepe • 120 ml di acqua • 1 cucchiaino di olio di semi • Olio per friggere

			
			Sbattiamo un uovo con sale e pepe, aggiungiamo l’acqua e l’olio di semi. Aggiungiamo la farina e l’amido di mais e amalgamiamo per bene.

			Tagliamo il petto di pollo a cubetti, tuffiamolo nella pastella e mescoliamo bene in modo che tutti i pezzi siano ricoperti uniformemente.

			Friggiamo la carne in abbondante olio di semi, mettendola un pezzetto alla volta, senza esagerare in quantità, per non abbassare mai la temperatura dell’olio ed evitare che i bocconcini si incollino tra di loro.

			Friggiamo fino a doratura, scoliamoli e serviamoli accompagnati da una ciotolina di salsa agrodolce.
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			GNOCCHI DI RISO CON MANZO E VERDURE

			Se usiamo gli gnocchi di riso freschi, che si trovano nel banco frigo dei market asiatici più forniti, possiamo usarli subito non appena aperta la confezione, evitando il tempo di ammollo.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min + ammollo | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			Salsa agrodolce (vedi qui) • 300 g di petto di pollo • 120 g di farina • 40 g di amido di mais • 1 uovo • 1 cucchiaino di sale • 1 cucchiaino di pepe • 120 ml di acqua • 1 cucchiaino di olio di semi • Olio per friggere

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo la carota e la zucchina a fettine e il cipollotto a rondelle. Tagliamo il manzo a fettine sottili e infariniamolo con l’amido di mais.

			In una padella con l’olio di semi facciamo soffriggere l’aglio, poi il cipollotto a rondelle e il manzo e facciamo rosolare finché la carne non sarà leggermente dorata sui bordi. Aggiungiamo la carota e facciamo saltare un paio di minuti, quindi la zucchina che cuoceremo per un altro paio di minuti.

			Uniamo gli gnocchi di riso scolati, sfumiamo con il vino di riso e versiamo la salsa di soia. Facciamo saltare per bene per 1 minuto.

			Sciogliamo l’amido di mais nell’acqua e trasferiamolo in padella. Copriamo e lasciamo cuocere per 3-4 minuti, rigirando di tanto in tanto, finché l’acqua non si sarà ristretta e avrà formato un cremoso sughetto.
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			TAGLIATELLINE DI RISO CON CARNE PICCANTE

			Per questa ricetta vanno bene sia i noodles di riso, come queste tagliatelline, sia gli spaghetti di soia. Il procedimento è lo stesso, la differenza è solo nella quantità di spaghetti: per quelli di soia basteranno 50 g a testa.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			160 g di tagliatelline di riso • 250 g di carne trita di manzo • 1 peperoncino fresco • 30 g di cipollotto • 2 cucchiai di vino di riso • 2 cucchiai di salsa di soia • ½ bicchiere di acqua • Olio di semi q.b. • Farina q.b. per infarinare • (sostituibile con amido di mais) • 1 spicchio d’aglio

			
			Per una ricetta gluten free, utilizziamo l’amido di mais invece della farina e sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Mettiamo a mollo le tagliatelle in acqua calda, non bollente, perchè si ammorbidiscano.

			In una padella con aglio e olio di semi rosoliamo la carne finché non scurisce e poi aggiungiamo peperoncino e cipollotto a rondelle. Facciamo rosolare altri 2 minuti.

			Versiamo la salsa di soia e facciamo insaporire per bene.

			Sfumiamo con il vino di riso e saltiamo per 1 minuto.

			Aggiungiamo i noodles scolati e l’acqua, amalgamiamo bene tutto, rigirando spesso, e lasciamo che l’acqua si asciughi.
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			SPAGHETTI DI SOIA SALTATI CON GAMBERI E VERDURE

			Chi non ha mai ordinato gli spaghetti di soia saltati con gamberi e verdure?

			Semplici da preparare e sfiziosi, perfetti anche per proporre qualcosa di diverso a una cena tra amici.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			1 carota • 1 zucchina media • 1 cipollotto • 6 mazzancolle (o altri gamberi a vostra scelta) • 1 cucchiaio di vino di riso • 2 cucchiai pieni di salsa di soia • 100 g di spaghetti di soia • Olio di semi q.b. • 100 ml di acqua

			
			Per una ricetta gluten free, sostituiamo il vino di riso e la salsa di soia come indicato nella sezione «La dispensa».

			Tagliamo tutte le verdure: zucchina e carota alla julienne, così cuoceranno velocemente, e il cipollotto a rondelle.

			Puliamo bene i gamberi, eliminando guscio e budello, e incidiamoli sul dorso, così cuocendo si apriranno a libro.

			Mettiamo a mollo gli spaghetti di soia in acqua tiepida, non bollente, in modo che si ammorbidiscano.

			In una padella facciamo soffriggere prima il cipollotto, poi le altre verdure e facciamo saltare tutto un paio di minuti. Uniamo i gamberi e facciamo saltare velocemente un altro paio di minuti. Sfumiamo con il vino di riso. Scoliamo gli spaghetti, aggiungiamoli in padella, versiamo l’acqua e la salsa di soia, facendo insaporire per bene.

			Lasciamo cuocere, rigirando di tanto in tanto, finché l’acqua non verrà assorbita del tutto.
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			UDON SALTATI CON VERDURE

			Gli udon sono una tipologia di noodles giapponesi, piuttosto spessi e consistenti. Si trovano nei market asiatici in confezioni sottovuoto, precotti e pronti all’uso: basterà aprire la confezione e aggiungerli direttamente nella padella dove abbiamo preparato il condimento.

			Porzioni: 2 persone | Tempo: 20 min | Da servire come: primo

			
			INGREDIENTI:

			 

			
			Tagliamo zucchina e carota alla julienne, così cuoceranno velocemente, e il cipollotto a rondelle.

			In una padella con l’olio di semi facciamo soffriggere il cipollotto, poi aggiungiamo le verdure e facciamole saltare un paio di minuti. Versiamo la salsa di soia e facciamo insaporire, amalgamando per bene.

			Uniamo gli udon in blocco e l’acqua, chiudiamo con il coperchio e lasciamo che il calore li ammorbidisca.

			Dopo un paio di minuti, aiutandoci con le bacchette o con una forchetta separiamo gli udon, molto delicatamente in modo da non romperli.

			A questo punto, amalgamiamo bene continuando a saltare finché l’acqua non verrà assorbita tutta.
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