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COME UTILIZZARE QUESTO LIBRO

Per ogni ingrediente presente in questo libro, troverete: la definizione, un’'indicazione del prezzo,
alcuni modi per prepararlo e presentarlo, e i piatti pitt noti che gli vengono associati.
Saprete anche dove acquistarlo e come conservarlo.

Legenda
€ Questo simbolo vi da un'idea del costo del prodotto; se il simbolo & chiaro, significa che il prezzo & variabile.
| prezzi cambiano anche in base alle stagioni e alla disponibilita dei prodotti. Un prezzo elevato non & sempre garanzia di qualita.
@? La lente di ingrandimento indichera il tipo di negozio in cui potete reperire il prodotto: supermercato, alimentari biologici, negozi

di alimentari asiatici ecc., e il reparto in cui si trova di norma.



INTRODUZIONE

Questo manuale ha una doppia vocazione: vuole essere una guida ma anche uno strumento
pratico. Vi sara gia capitato di curiosare in un negozio di alimentari asiatici ponendovi mille

domande sugli innumerevoli prodotti esposti.

Finalmente potrete smettere di arrovellarvi! Questo libro vi svelera un gran numero di
ingredienti, comuni per alcuni, magari meno noti per altri, reperibili nei negozi di alimentari
asiatici.

I prodotti non sono sempre gli stessi, soprattutto se si tratta di marche diverse: ho provato

a fotografare i pitt diffusi. Se avete qualche dubbio, chiedete informazioni ai commessi del negozio.

Con il tempo, riconoscerete i produttori degli ingredienti pitt autentici.

Se avete la fortuna di vivere in una grande citta, avrete solo I'imbarazzo della scelta;
potete anche fare acquisti su Internet, perché molti negozi hanno ormai dei siti di vendita online

con una vasta gamma di prodotti.

Se cucinate spesso piatti asiatici, avrete tutto 'interesse a fare scorte di ingredienti.
La maggior parte delle salse in bottiglia si conservano a lungo, e vi sorprenderete nel vedere

che molti ingredienti ricorrono di frequente nelle ricette.

Ho cercato di essere pil precisa possibile sui nomi della frutta e delle verdure, ma a volte la
confusione & grande, in particolare con le verdure in foglia. Il modo pit semplice per individuarle
¢ quindi aiutarvi con le fotografie. Frutta e verdura sono quasi sempre di stagione e probabilmente

dove vivete non saranno disponibili tutto l'anno.

Spero che questo libro diventera per voi un compagno prezioso (personalizzatelo a piacere!)
che vi permettera di vederci un po’ piti chiaro nel mondo degli ingredienti asiatici.
Buona scopertal






SALSA Dl
FAGIOLI GIALLI

SALSA DI FAVE
E PEPERONCINO

altri nomi: dtow jiaw, yellow bean sauce

Salsa cinese a base di fagioli

di soia gialli, salati e fermen-
tati. Il suo sapore forte e terroso,
leggermente salato, aggiunge
intensita ai piatti.

consumo:
Cina, Thailandia

Questa salsa a volte & molto
densa: se necessario, diluitela
un po’ prima di aggiungerla
aun piatto.

TEMPO DI PREPARAZIONE

Nessuno

TEMPO DI COTTURA
Nessuno

CONSERVAZIONE
In frigorifero

€€

> tipi:

color bianco sporco
(tradizionale);
color miele, la piti
comune.

La qualita dipende
dal produttore

> utilizzo:

zuppe, piatti al
salto, piatti brasati,
fondute, salse;
Utilizzata nei piatti
cinesi, ne esalta

il sapore piti che
colorarli

altri nomi: salsa di fagioli piccante, toban djan

Salsa molto piccante preparata
con fave e fagioli di soia
fermentati, riso, peperoncino
e spezie. Attenzione, questa
salsa & davvero piccantissima,
utilizzatela con parsimonial!

consumo:
Cina

Saltatela in un po’ d’'olio

per esaltarne I'aroma.
Aggiungetela al riso o ai
noodles sconditi per un pasto
veloce, o per dare sapore

ad altri piatti.

TEMPO DI PREPARAZIONE

Nessuno

TEMPO DI COTTURA
5 minuti

CONSERVAZIONE
In frigorifero

€€

> tipi:

molte varianti
(alcune
contengono
addensanti e
additivi); comprate
preferibilmente
la salsa prodotta
nella regione del
Sichuan in Cina
oin Corea

> utilizzo:

piatti al salto,
noodles, tofu fritto,
insalate di tofu,
piatti di riso

Q Reparto salse, supermercati e negozi di alimentari asiatici

Q Reparto salse, supermercati e negozi di alimentari asiatici

> piatti popolari: rad nah (Thailandia), khao mun gai - pollo servito

sul riso con brodo e salsa di fagioli gialli

x1 42 Salse, paste... 1

> piatto popolare: mapo tofu




PASTA DI FAGIOLI ROSSI

altri nomi: pasta di azuki, anko, hong dou sha

Pasta dolce ottenuta aggiungendo zucchero

o miele ai fagioli azuki scuri bolliti. Alcune
paste di azuki sono cremose, mentre altre
contengono fagioli interi. Originaria della Cina,
& ormai diventata un elemento insostituibile
dei piatti dolci giapponesi e coreani.

Ne ricorderete sicuramente il sapore se avete
gustato un dessert o un piccolo panino farcito

al vapore in uno di questi Paesi.

consumo:
Cina, Corea, Giappone

Se volete utilizzare la pasta di fagioli rossi come
guarnitura, comprate quella in scatola, che

¢ pronta per l'uso. Se invece vi serve per una
zuppa, preferite le paste con fagioli interi

o parzialmente schiacciati.

€€

> tipi:

cinese (zuppe e
dessert), cremosa
(guarnitura per
piccoli panini
farciti al vapore),
tsubuan
giapponese (pasta
di azuki dolci),
koshian (pit
comune)

> utilizzo:

dessert, zuppe
dolci, guarniture
per pasticceria,
dolci, dolci della
luna, piccoli panini
farciti al vapore,
dolci di riso
glutinoso

TEMPO DI PREPARAZIONE

Nessuno

TEMPO DI COTTURA

Nessuno

CONSERVAZIONE

In frigorifero

Q Negozi di alimentari asiatici

> piatti popolari: zuppa di fagioli rossi (Cina), anpan - pane farcito con pasta di fagioli rossi - (Giappone), daifuki - polpette di riso glutinoso

farcite con pasta di fagioli rossi — (Giappone)

51 43 Salse, paste... 12




GYOZA DI MAIALE

a/tro nome: nessuno

Mettete in un recipiente la carne di maiale macinata, i gamberetti, INGREDIENTI

il cavolo, i cipollotti, lo zenzero grattugiato, I'uovo, la salsa di soia, 300 g di carne macinata di maiale

il mirin e il saké e amalgamate bene. o dipollo

200 g di gamberetti crudi sgusciati, tritati

finemente
Adagiate una sfoglia per gyoza sopra un tagliere e mettete 2 cucchiaini di 40 g di cavolo cinese, tagliato
farcia al centro. Spennellate leggermente i bordi con l'acqua, poi piegate a striscioline
la sfoglia per coprire la farcia; premete per chiudere il raviolo. Ripetete 2 cipollotti, tagliati a fettine

. . : - hiaini di fresco, grattugiat
l'operazione con la farcia e le sfoglie rimaste. 2 cucchuaint ¢l zenzero fresco, gratiuglato

1uovo, leggermente sbattuto
2 cucchiaini di salsa di soia

Scaldate l'olio in una padella larga e poi metteteci i gyoza. Cuoceteli 1 cucchiaino di mirin

finché la base sara croccante e dorata. Aggiungete 125 ml d'acqua, coprite 1 cucchiaino di sake

e cuocete per 5 minuti, o finché 'acqua sara evaporata. 30 sfoglie per gyoza, o in quantita
sufficiente

T . T . 2 cucchiai di olio di semi per friggere
Mescolate la salsa di soia, l'aceto di riso, I'olio di sesamo, lo zucchero e il

peperoncino in una ciotolina e servite con i gyoza.

Peril dip

3 cucchiai di salsa di soia

3 cucchiai di aceto di riso

1 cucchiaino e Y2 di olio di sesamo

1 cucchiaino e Y2 di zucchero semolato
un pizzico di peperoncino in fiocchi

TEMPO DI PREPARAZIONE

30 minuti

TEMPO DI COTTURA

15 minuti

PER
30 gyoza

208 Ricette
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