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Introduzione
“Stai scrivendo un libro su COSA?”

Ho di fronte a me l’ennesimo italiano incredulo che non riesce a capire il senso del mio progetto.

“Sulla cucina americana, quella degli Stati Uniti.”

“Ah – sbuffa – e quante pagine riuscirai a scrivere su hamburger e hot-dog?”

Una cucina americana che offra più del menu di McDonald’s? Impossibile. Gustose ricette regionali a base 

di ingredienti freschi che riflettano la ricchezza e la varietà della nostra storia? Mai sentito.

Devo ammettere che neanch’io, prima di allontanarmene, ho prestato la dovuta attenzione alla cucina 

del mio paese. Io, come molti americani, ho sempre mangiato di tutto, senza interrogarmi troppo sulle 

origini e l’autenticità del cibo che avevo di fronte. Questo finché non sono rimasta incastrata nella grigia 

condizione dell’emigrante.

Permettete che mi presenti: a 22 anni mi sono trasferita a Milano con il mio fidanzato italiano e mi sono 

buttata a capofitto in questo “nuovo vecchio mondo”. Nei cinque anni seguenti ho assorbito la nuova 

lingua, la cultura, i canoni estetici e, soprattutto, la gastronomia. All’inizio mi sono immersa totalmente 

nella cucina italiana, mettendomi alla prova risotto dopo risotto, sperimentando e perfezionandomi 

in innumerevoli ricette. Ho studiato a fondo come cuocere la pasta e corretto meticolosamente il mio 

procedimento fino a padroneggiare l’arte della cottura al dente. Sono passata dal caffè lungo americano 

all’espresso, dalla birra al vino, dal whisky alla grappa, dai sandwich ai panini, dal piatto unico a primo e 

secondo. Quando tornavo negli Stati Uniti, amici e familiari mi chiamavano “l’italiana” e mi pregavano di 

rivelargli i segreti delle mie nuove ricette.

In Italia ero intimidita dal palato competente anche degli italiani meno raffinati e ho cercato in tutti i 

modi di eliminare le tracce di “americanità” in cucina. Immaginavo ospiti a cena che, schifati, spingevano 

lontano il piatto con disgusto: “Certo che la pasta è un po’ scotta. Be’, è americana, cosa ti aspettavi?” 

Naturalmente non è mai accaduto niente di simile; innanzitutto perché non scuocio la pasta, e poi perché 

gli italiani non sarebbero mai tanto scortesi da lasciarsi sfuggire un commento così mortificante.

Poi, un giorno, mi ha colpito come un fulmine a ciel sereno la nostalgia del mio cibo! Avevo fame di casa 

mia. Molti italiani la sperimentano dopo una sola settimana all’estero; a me c’è voluto un anno di lontananza 

per sentire il richiamo della cucina della mia patria. Ho fatto innumerevoli ricerche, a caccia delle chiavi 

della mia cultura, cercando di sbloccare i segreti della mia stessa identità attraverso i profumi e i sapori della 

tradizione. Di tutte le mie scoperte, la cosa che mi ha maggiormente sorpresa è stata la reazione degli italiani: 

“Noi siamo stati una settimana negli Stati Uniti, ma non abbiamo mai mangiato così bene!” 

“Come l’hai fatto questo? Devi assolutamente darmi la ricetta!”

“Ma gli americani non mangiano solo schifezze??!”

Li posso capire: la cucina del mio paese non ha saputo dare al mondo un’immagine positiva di sé. Noi 

siamo conosciuti per la musica, i film e gli uomini d’affari, ma in quanto a tradizioni culinarie non siamo 

grandi esportatori. In molti casi la nostra pessima reputazione in questo campo ce la siamo meritata. Il 

talento americano per il marketing e il consumismo più sfrenato hanno determinato la condanna dei 

nostri costumi alimentari nazionali. L’industria alimentare spinge i consumatori a comprare sempre di più, 

enfatizzando la novità e la comodità dei prodotti invece della loro freschezza e genuinità.

Ma basta grattare leggermente sotto questa superficie, sbirciare nelle cucine delle nonne americane, fare 

due chiacchiere con loro, per scoprire che c’è molto di più dei fast-food e del cibo precotto. Nelle pagine 

che seguono troverete ricette deliziose nate da nostalgia e necessità, testimonianza di abitudini abban-

donate, reinventate in un mondo nuovo e sconosciuto. Quanto devono aver sospirato i miei antenati al 

ricordo degli odori delle cucine delle loro madri, dei sapori familiari delle loro tradizioni! Avranno anche 

loro, come ho fatto io, studiato a fondo vecchi, stropicciati ricettari provando a ricreare in cucina il calore 

di una casa così lontana? Avranno cercato anche loro di condividere vecchie ricette con nuovi amici, nel 

tentativo di rivelare il significato sentimentale che c’è dietro ai sapori semplici di quei piatti?

Sicuramente sì. Ogni pioniere, ogni emigrante approdato sulle nostre coste si è portato, se non altro, le sue 

abitudini alimentari, le ha mescolate agli ingredienti disponibili sul posto, creando qualcosa di unico e spesso 

delizioso. Io ho fatto il viaggio al contrario, riportando oltreoceano queste ricette, ormai cambiate ed evolute.

Ho imparato così a mediare in cucina tra i miei due mondi; i fornelli come campo di battaglia, alla 

conquista di nuovi territori, per ristabilirne i confini e giungere a una nuova definizione di “casa”. Devo 

moltissimo all’Italia per avermi trasformata in ciò che sono oggi… ma sorrido quando penso che forse, 

durante questo processo, anche il Bel Paese non è più lo stesso.
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PIATTI PRINCIPALI

Pan Fried Chicken
Pollo fritto in padella

1 pollo, tagliato in 8 pezzi
½ litro di latticello (vedi pag. 14)
2 cucchiai di sale
2 cucchiai di paprika
2 cucchiaini di aglio in polvere
1 cucchiaino di pepe di Cayenna
300 g di farina, per infarinare
450-500 g di lardo per friggere (o olio di arachidi)

Attrezzatura:
un termometro per dolci o per friggere
una padella di ghisa  

o una padella per friggere di 30 cm
pinze da cucina

Mettete il pollo in un contenitore di plastica 
e coprite con il latticello. Coprite e mettete in 
frigorifero per 12-24 ore. Fate scolare il pollo in 
un colino per 30 minuti. Su fuoco basso, fondete 
lardo sufficiente a raggiungere 3-4 mm in una 
padella di 30 cm. Quando si è sciolto, alzate 
la fiamma affinché si scaldi fino a 168°C. Durante 
la cottura fate attenzione che la temperatura non 
scenda al di sotto dei 160°C e non superi i 175°C.

Mescolate il sale, la paprika, l’aglio in polvere e 
il pepe di Cayenna e conditeci generosamente il 
pollo. Passatelo nella farina ed eliminate quella in 
eccesso aiutandovi con le pinze.

Mettete il pollo nella padella con il lardo, con il lato 
della pelle verso il basso. Disponete le sovracosce 
al centro e i petti e le cosce lungo il bordo della pa-
della. Il grasso dovrebbe superare appena la metà 
dell’altezza del pollo, ma non coprirlo del tutto. 
Cuocete finché il pollo è ben dorato, per circa 
10-12 minuti, controllando spesso la temperatura 
del grasso. Giratelo con cura usando le pinze e 
cuocetelo dall’altro lato finché è ben dorato anche 
da questa parte, per altri 10-12 minuti. 

Togliete il pollo dalla padella e fatelo scolare su 
una griglia (va bene anche quella del forno) ap-
poggiata su una teglia. Non scolatelo su carta da 
cucina e non tenetelo al caldo in forno. Copritelo 
con l’alluminio e resterà caldo per 20-30 minuti. 
Servite con salsa gravy, purè di patate (pag. 110) 
e panini al burro e latticello (pag. 94 in alto).

Fried Chicken Cream Gravy
Salsa cremosa per i l  pollo fritto

2 cucchiai di grasso del pollo fritto 
tenuto da parte 

2 cucchiai di farina
230 ml di latte caldo o d’acqua
sale e pepe

Versate in una ciotola resistente al calore il grasso 
raccolto nella padella dove avete fritto il pollo, 
filtrandolo. Tenete da parte gli eventuali pezzettini 
di pollo e di pastella rimasti. Rimetteteli in padella 
insieme a 2 cucchiai di grasso. Scaldate su fuoco 
medio, unite la farina e mescolate bene per 1-2 
minuti, staccando i pezzetti rimasti attaccati sul 
fondo. Versate lentamente il latte o l’acqua e 
alzate un po’ la fiamma. Portate a ebollizione 
e fate sobbollire, mescolando spesso, finché la 
salsa è liscia, lucida e leggermente densa. Salate e 
pepate a piacere. Servitela con il pollo fritto.  

“Then I walked across the street  

and caught the Sunday smell  

of someone frying chicken.  

And Lord, it took me back to something  

that I’d lost somewhere,  

somehow along the way.”

Johnny Cash, 
“Sunday Morning Coming Down”

Il pollo fritto in padella è una vera e propria istituzione nella ricca cucina degli stati del sud. Quando 

è fatto come si deve, è leggero, croccante, una vera delizia. Sfortunatamente però, è anche un 

altro esempio di ricetta genuina svilita dall’industria nazionale del fast-food. La versione offerta dalle 

catene di ristoranti, unta e insapore, ormai disponibile in tutta la nazione e oltre confine, non ha 

nulla a che vedere con quella originale della tradizione sudista. Il segreto è principalmente la frittura 

in padella, un tecnica che richiede molto più tempo e una maggiore abilità ed esperienza rispetto a 

quella classica a immersione, utilizzata comunemente nella produzione di massa. A meno che non 

disponiate di un sesto senso per la temperatura dell’olio o abbiate una nonna dell’Alabama, per 

ottenere i risultati migliori vi raccomando di usare un termometro per frittura. Servito con salsa gravy, 

panini al burro e latticello (pag. 94) e purè (pag. 110) è un pasto da veri ghiottoni.
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PIATTI DELLA FESTA & MENU

Classic Thanksgiving Dinner
Menu classico del Ringraziamento

Tacchino ripieno   pag. 140
Pasticcio di patate dolci   pag. 142
Purè di patate   pag. 110
Pane di mais   pag. 108 

o panini al burro e latticello   pag. 94
Fagiolini con mandorle   pag. 140
Crostata di zucca dolce   pag. 142
Crostata di mele americana   pag. 160

Turkey & Gravy
Tacchino ripieno con la sua salsa

1 tacchino grande (6-7 kg)
70 g di burro, fuso
235 ml di vino bianco
235 ml di brodo vegetale
sale e pepe
60 g di farina

Scaldate il forno a 160°C. Mescolate il vino e il 
brodo e mettete da parte. Mettete il tacchino su 
una griglia appoggiata in una teglia per arrosti, 
con il petto rivolto verso l’alto. Salate e pepate 
l’interno. Farcite con il ripieno (ricetta in questa 
pagina), ma non riempitelo troppo. Chiudete 
le cavità. Legate le zampe con lo spago da cucina 
e ripiegate le ali sotto il tacchino. 

Spennellate con il burro fuso, salate e pepate. 
Coprite bene il petto con un doppio strato di allu-
minio imburrato, lasciando esposte le ali e le cosce. 
Mettete il tacchino nel forno già caldo. Dopo 45 
minuti, bagnate con i succhi di cottura e il vino con 
il brodo, sollevando l’alluminio per bagnare anche 
il petto. Se i succhi sono evaporati, versate nella 
teglia un po’ di vino e brodo. Cuocete per 2 ore 
e 15 minuti (3 ore in totale), bagnando la carne 
ogni 45 minuti. Togliete l’alluminio, bagnate con 
i succhi di cottura e, se necessario, unite ancora 
un po’ di vino e brodo. Arrostite per un’altra ora 
(4 ore di cottura in totale, in base alle dimensioni 
del tacchino). Per vedere se è pronto, inserite un 
termometro per la carne nel punto più spesso della 
coscia (vicino all’osso ma senza toccarlo): dovrebbe 
segnare 80°C. Togliete dal forno e fate riposare a 
temperatura ambiente per 20-30 minuti. 

Nel frattempo, preparate la salsa gravy: travasate 
con cura i succhi di cottura in una brocca e fate 
riposare per 1-2 minuti o finché i grassi si separano 
dai succhi. Eliminate il grasso dalla superficie e 
mettete da parte. Mettete la teglia su due fornelli 
e versateci il grasso recuperato. Unite la farina e 
mescolate, raschiando il fondo della teglia, poi 
cuocete, sempre mescolando, per 1 minuto. Unite i 
succhi di cottura e portate a ebollizione, mescolan-
do spesso. Abbassate la fiamma finché il composto 
sobbolle leggermente e cuocete per 5 minuti, 
mescolando di tanto in tanto finché si addensa. 
Se dovesse addensarsi troppo, unite altro brodo. 
Servite caldo. Per 10-12.

Chestnut Stuffing
Ripieno di pane e marroni

1,5 kg di pane bianco tagliato a cubetti di 2 cm
700 g di castagne fresche, incise a croce
170 g di burro
4 cipolle piccole, sbucciate, a pezzettini
2 coste di sedano, tritate grossolanamente
3 cucchiai di salvia fresca tritata finemente
1,2 litri di brodo vegetale
1 cucchiaio di fleur de sel
200 g di prezzemolo tritato grossolanamente
pepe nero macinato al momento

Distribuite i cubetti di pane in un unico strato su un 
paio di teglie e lasciateli seccare, durante la notte, 
senza coprirli.

Cuocete le castagne in acqua bollente finché sono 
tenere, per circa 20 minuti. Scolatele, pelatele e 
tagliatele a quarti; mettete da parte. 

Fondete il burro in una padella capiente su fuoco 
medio: unite le cipolle e il sedano; cuocete, mesco-
lando, per circa 10 minuti. Unite la salvia, poi un 
mestolo di brodo e cuocete per altri 5 minuti. 

Trasferite il composto con la cipolla in una ciotola 
molto capiente. Mescolate con il brodo rimasto, 
le castagne, il pane, il prezzemolo, sale e pepe. 
Usate la farcia per riempire il tacchino, poi mettete  
quella rimasta in una teglia imburrata. Infornate 
coperto a 180°C per 25 minuti. Scoprite e cuoce-
te per mezzora circa, finché è ben dorato. Per 12.

Almond Green Beans
Fagiolini con mandorle

500 g di fagiolini, mondati
70 g di mandorle a scaglie, tostate
il succo di 1 limone
olio d’oliva
sale e pepe

Cuocete i fagiolini per 4 minuti in acqua 
bollente salata. Scolateli e trasferiteli subito in 
una bacinella d’acqua gelata. Scolateli di nuovo 
e tamponateli per asciugarli. Uniteli alle mandorle 
tostate e mescolate bene. Condite a piacere con 
sale, pepe, olio e succo di limone. Per 8.
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