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PREMESSA
Quando ho inziato a insegnare cucina cinese, oltre quarant’anni fa,  
non avrei mai pensato che sarebbe diventata famosa in tutto il mondo. 
E non avrei potuto nemmeno lontanamente immaginare che la Cina si 
sarebbe risollevata dal suo passato turbolento, fatto di disordini politici 
e sociali, per conquistarsi il posto che meritava. Oggi non si può leggere 
un giornale senza trovare qualche articolo sulla Cina. Il suo ampio 
commercio internazionale ha avuto un forte impatto sulla gastronomia, 
generando una corsa all’esportazione e rendendo disponibili i suoi 
prodotti a un prezzo ragionevole. Adesso che ha ricevuto riconoscimenti 
in tutto il mondo, è il momento migliore per darsi alla cucina cinese. In 
particolare le sue tecniche di cottura veloci e leggere l’hanno resa molto 
apprezzata da chi vuole mangiare sano e ha poco tempo.

Nei miei viaggi in Cina nei primi anni ’80 ero molto deluso dal livello 
generale della cucina e lamentavo la scarsa attenzione per la qualità.  
Oggi sono altrettanto stupito dalla rapidità con cui i cinesi sono riusciti  
a riscattarsi grazie a una classe media in crescita che chiedeva a gran  
voce eccellenza e qualità. Tutto questo in soli trent’anni. 

Sono orgoglioso di essere stato testimone di questa trasformazione del 
Paese dei miei antenati e mi rallegro per il suo futuro, che si prefigura 
più luminoso che mai. Questo libro contiene ricordi della mia casa, di 
mia madre, del mio villaggio, dei ristoranti in cui ho lavorato e degli 
innumerevoli piatti cinesi che ho gustato. Per me è un piacere immenso 
poterli condividere con voi. 

Vi auguro buon appetito e tanta salute!

Ken Hom



Mescolate bene in una ciotola la carne con gli ingredienti 
della marinata e mettete da parte. 

Ammollate i funghi in una ciotola d’acqua calda per circa 
20 minuti, o finché sono teneri. Strizzateli per eliminare il 
liquido in eccesso, eliminate i gambi duri e tritate il resto. In 
una brocca piccola, mescolate le uova, sbattute con un pizzico 
di sale, con metà dell’olio di sesamo e mettete da parte.

Portate il brodo a leggera ebollizione in una pentola 
capiente e unite 2 cucchiaini di sale. Metteteci la carne con la 
marinata e fate sobbollire per 1 minuto. Aggiungete i funghi  
e il tofu e cuocete per altri 2 minuti.

A questo punto versate lentamente, a filo continuo, il 
composto con le uova. Con una forchetta o una bacchetta, 
dividetelo per formare dei fili.  

Togliete dal fuoco e incorporate la salsa di soia, l’aceto 
e 1 cucchiaino di pepe bianco. Date una bella mescolata e 
infine unite l’olio di sesamo rimasto, l’olio al peperoncino e 
il coriandolo fresco tritato finemente e mescolate. Versate in 
ciotole individuali o in una zuppiera e servite subito, se volete 
guarnendo con peperoncini secchi. 

PER 4 PERSONE

100 g di carne di maiale magra, 
spezzettata

25 g di funghi secchi cinesi
15 g di orecchie di legno
2 uova
4 cucchiaini di olio di sesamo 
1,2 litri di brodo di pollo 

(pagina 75)
sale e pepe bianco
250 g di tofu fresco, scolato  

e spezzettato
1 cucchiaio e ½ di salsa di soia 

chiara
1 cucchiaio di salsa di soia scura
6 cucchiai di aceto di riso 

bianco cinese o aceto di sidro 
1 cucchiaio di olio al 

peperoncino (pagina 25)
2 cucchiai di coriandolo fresco 
PER LA MARINATA
1 cucchiaino di salsa di soia 

chiara
1 cucchiaino di vino di riso di 

Shaoxing o di sherry secco
½ cucchiaino di olio di sesamo
½ cucchiaino di maizena
un pizzico di sale e di zucchero
PER GUARNIRE
peperoncini secchi (facoltativi)

Questa zuppa si è diffusa anche in Occidente, perché è sostanziosa e adatta ai climi 
freddi. Mescola elementi acidi e piccanti in un brodo ricco e gustoso, ed è buona 
anche scaldata. La lista degli ingredienti potrebbe intimidire un po’, ma è molto 
semplice da realizzare. È ottima come piatto unico e perfetta in una fredda serata 
invernale, specialmente con un po’ di peperoncino piccante.

Zuppa agropiccante
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PER 4–6 PERSONE

1 anatra da 1,6–1,75 kg, fresca  
o surgelata e scongelata

2 cucchiai di cinque spezie
60 g di grani di pepe di 

Sichuan, pestati
25 g di grani di pepe nero, 

schiacciati
3 cucchiai di semi di cumino
200 g di salgemma
4 fette di zenzero fresco
4 cipollotti
maizena o farina di patate,  

per infarinare
1,2 litri di olio di arachidi  

o vegetale 
PER SERVIRE
panini al vapore (pagina 322)
condimento al sale e pepe 

(pagina 36)
cipollotti, affettati per il lungo

Asciugate bene l’anatra con carta da cucina, poi sfregatela 
dentro e fuori con il cinque spezie, il pepe di Sichuan, i grani 
di pepe nero e i semi di cumino. Coprite l’anatra all’esterno 
con il sale, assicurandovi di sfregarlo uniformemente. 
Avvolgete bene nella pellicola e mettete in frigo per 24 ore. 

Trascorso questo tempo, togliete il sale. Tagliate lo zenzero 
a fette di 7,5 x 0,5 cm e i cipollotti a pezzi di 7,5 cm. Mettete lo 
zenzero e i cipollotti nella cavità dell’anatra e mettetela su un 
piatto di ceramica o di vetro resistente al calore.

Preparate una vaporiera o mettete una griglia in un 
wok o in una pentola profonda e versateci 5 dita d’acqua. 
Portate a ebollizione. Adagiate delicatamente il piatto con 
l’anatra nella vaporiera o sulla griglia. Abbassate la fiamma 
al minimo e mettete il coperchio. Cuocete piano al vapore 
per 2 ore, eliminando il grasso in eccesso di tanto in tanto 
e assicurandovi di aggiungere altra acqua se necessario. 
Togliete l’anatra ed eliminate il grasso e il liquido che si sono 
accumulati. Eliminate lo zenzero e i cipollotti. Mettete l’anatra 
su un piatto da portata e fate raffreddare in un posto fresco e 
asciutto per circa 2 ore, finché si è ben asciugata e raffreddata. 
A questo punto potete metterla in frigorifero.

Appena prima di servire, tagliate l’anatra in quattro. 
Passate i pezzi nella maizena o nella farina di patate, 
eliminando quella in eccesso. Scaldate l’olio in una friggitrice 
o in un wok e quando è ben caldo friggeteci i pezzi di anatra 
finché sono caldi e croccanti. Scolate su carta da cucina, poi 
tagliate a pezzi più piccoli e servite. Intingete un pezzo di 
anatra nel condimento al sale e pepe, poi mettetelo in un 
panino al vapore, come se fosse un sandwich.

Nella mia famiglia, come da tradizione, l’anatra era una pietanza riservata alle 
occasioni speciali e ai ritrovi di famiglia, pranzi che restavano a lungo nella memoria. 
Questa ricetta è una delle mie preferite, e non mi sorprende che sia così famosa nei 
ristoranti cinesi in Occidente. Non fatevi intimidire dalla lunga preparazione, perché 
molte fasi sono piuttosto semplici e si possono fare il giorno prima: il risultato vi 
ricompenserà. È un piatto per una serata speciale ed è buonissimo servito con i 
panini al vapore (pagina 322) e il condimento al sale e pepe (pagina 36).

Anatra croccante del Sichuan
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