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Tagliate il pollo in 30 pezzetti di circa 4 x 0,5 cm e mescolateli 
con gli ingredienti della marinata in una ciotola di vetro. Fate 
riposare in frigorifero per almeno 1 ora.

Tagliate dei quadrati di carta oleata di 30 x 15 cm. Mettete 
un quadrato di carta sul piano di lavoro, con un angolo di 
fronte a voi, e ripiegate la punta all’interno. Mettete al centro 
del quadrato una strisciolina di peperoncino, una foglia 
di coriandolo, un pezzo di pollo marinato, un quadrato di 
prosciutto di Parma, 2 striscioline di cipollotto, un pezzetto di 
zenzero, una fettina di castagna d’acqua e infine un’altra foglia 
di coriandolo. Ripiegate il lato più vicino a voi al centro, sugli 
ingredienti, poi piegate gli altri due lati all’interno, lasciando 
la punta più lontana aperta. Piegate a metà il cartoccio 
e sigillatelo infilando all’interno la punta rimasta libera. 
Ripetete fino a terminare tutti gli ingredienti e la carta. 

Scaldate un wok su fiamma alta finché è bollente, poi 
versateci l’olio. Quando è ben caldo e sta quasi per fumare 
metteteci 10 cartocci e friggete per 3 minuti. Scolateli con 
una schiumarola e sgocciolateli bene. Friggete gli altri in due 
riprese allo stesso modo. 

Quando sono tutti pronti, metteteli su un piatto da portata 
e lasciate che ogni ospite disfi il suo cartoccio. 

PER 6–10 PERSONE,  
COME ANTIPASTO

250 g di petti di pollo
30 striscioline di peperoncini 

rossi, lunghe 4 cm
60 foglie di coriandolo fresco
30 pezzi quadrati di prosciutto 

di Parma di 7,5 cm 
60 striscioline di cipollotti, 

tagliate a pezzetti di 4 cm,  
in diagonale

30 striscioline di zenzero,  
a pezzetti di 4 x 0,5 cm

30 fette sottili di castagne 
d’acqua fresche o in scatola 

1,2 litri di olio di arachidi
PER LA MARINATA
2 cucchiai di salsa di ostriche
1 cucchiaio di salsa di soia chiara
1 cucchiaio di salsa di soia scura
1 cucchiaio di vino di riso di 

Shaoxing o di sherry secco
2 cucchiaini di zucchero
1 cucchiaino di olio di sesamo
sale e pepe nero

Questo insolito metodo di cottura è molto ingegnoso: una fetta sottile di pollo 
viene messa al centro di altri ingredienti profumati e avvolta nella carta oleata, 
poi fritta. Mentre il cartoccio cuoce, all’interno il pollo cuoce al vapore e i sapori si 
amalgamano: il risultato è un antipasto unico e buonissimo. Il cartoccio deve essere 
chiuso bene per evitare che entri l’olio. Alcuni ristoranti cinesi imbrogliano un po’ 
usando una marinata veloce con salsa hoisin e salsa di soia, poi avvolgono il pollo 
nell’alluminio. Anche se questa ricetta è un po’ più laboriosa, vale la pena provarla.  
È uno di quei piatti speciali che diventa anche un argomento di conversazione a cena: 
il cuoco può modestamente, ma a ragione, vantarsi del risultato!

Pollo in carta
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PESCE &  
FRUTTI DI MARE

Nella mia famiglia, il pesce e i frutti di 

mare sono sempre stati considerati con 

un’attenzione speciale, ed è così anche 

per me. I cinesi preferiscono cuocere il 

pesce intero, che è visto come simbolo 

di prosperità, ma i filetti sono senz’altro 

un sostituto accettabile.



PER 4 PERSONE

450 g di filetti di pesce bianco 
a polpa soda, come merluzzo, 
halibut o branzino

3 fette di zenzero fresco
3 cipollotti
2 cucchiai di vino di riso di 

Shaoxing o di sherry secco
sale e pepe nero
maizena o fecola di patate,  

per infarinare
1 uovo, sbattuto
100 g di semi di sesamo bianco
100 g di semi di sesamo nero
300 ml di olio di arachidi  

o vegetale

Tagliate i filetti di pesce a strisce larghe 2,5 cm. In un mixer o 
nel robot da cucina, mescolate lo zenzero, i cipollotti, il vino di 
riso, il sale e il pepe. Filtrate il composto versandolo sul pesce 
e fate marinare per 25 minuti. 

Scolate il pesce e asciugatelo tamponandolo con carta da 
cucina. Infarinate con la maizena o la fecola di patate. Passate 
ogni pezzo di pesce nell’uovo sbattuto, poi copritene un lato 
con i semi di sesamo bianchi e l’altro con i semi di sesamo 
neri. 

Scaldate un wok finché è bollente, poi versateci l’olio. 
Quando è abbastanza caldo, friggeteci i pezzi di pesce per  
2 minuti. Scolate su carta da cucina e servite.

Questo è un modo veloce e squisito per cuocere i filetti di pesce, con i semi di sesamo 
che gli danno una copertura croccante. Servite con un piatto di noodles e delle 
verdure saltate e avrete un pranzo o una cena diversi dal solito.

Pesce fritto ai semi di sesamo

214            PESCE & FRUTTI DI MARE



Gamberi al mango
Questo abbinamento insolito ed esotico è un altro esempio di come le tecniche della 
cucina cinese si siano evolute a Hong Kong, con il nuovo e l’esotico che si uniscono al 
tradizionale e al locale. Il fresco sapore del mare e il gusto delicato dei gamberi  
si combinano alla perfezione con il mango morbido e dolce. 

PER 4 PERSONE

450 g di gamberi crudi
1 albume
2 cucchiaini di maizena 	
sale e pepe bianco
3 cucchiaini di olio di sesamo 
450 g di mango maturo
450 ml di olio di arachidi  

o vegetale, oppure acqua,  
più 1 cucchiaio e ½ di olio

1 cucchiaio e ½ di zenzero, 
tritato finemente

2 cucchiaini di aglio, tritato 
finemente 

1 cucchiaio di vino di riso di 
Shaoxing o di sherry secco

PER GUARNIRE
2 cucchiai di cipollotti, tritati 

finemente 

Se necessario, sgusciate i gamberi, e se usate gamberi grandi, 
eliminate il filetto nero. Lavateli e asciugateli tamponandoli 
con carta da cucina. Mescolateli con l’albume, la maizena, 1 
cucchiaino di sale, ½ cucchiaino di pepe bianco e 1 cucchiaino 
di olio di sesamo. Mescolate bene e mettete in frigorifero per 
circa 20 minuti.

Pelate i manghi e togliete i noccioli. Tagliate la polpa  
a dadini di 2,5 cm.

Scaldate bene un wok o una padella capiente e poi 
versateci l’olio di arachidi (se usate l’acqua vedete sotto). 
Quando è bollente, togliete il wok dal fuoco e unite subito 
i gamberi, mescolando vigorosamente per evitare che si 
attacchino. Dopo 2 minuti, quando sono diventati bianchi, 
scolateli rapidamente in un colino di acciaio inossidabile 
appoggiato su una ciotola. Eliminate l’olio.

Se scegliete di utilizzare l’acqua invece dell’olio, portatela 
a ebollizione in una padella. Toglietela dal fuoco e metteteci 
subito i gamberi, mescolando con forza per evitare che si 
attacchino. Dopo 2 minuti, quando sono diventati bianchi, 
scolateli rapidamente in un colino di acciaio inossidabile 
appoggiato su una ciotola. Eliminate l’acqua.

Scaldate bene di nuovo il wok o la padella su fuoco alto. 
Versate il cucchiaio e ½ di olio rimasto, e quando è ben caldo e 
sta quasi per fumare, unite lo zenzero e l’aglio e saltateli per 10 
secondi. Rimettete i gamberi nel wok insieme al vino di riso e a 
1 cucchiaino di sale e ½ cucchiaino di pepe. Saltate il composto 
per 1 minuto, quindi aggiungete i pezzi di mango e saltateli  
a fiamma moderata per 1 minuto in modo da scaldarli. Infine 
unite i 2 cucchiaini rimasti di olio di sesamo.

Trasferite su un piatto da portata, guarnite con i cipollotti  
e servite subito.

Se necessario, sgusciate i gamberi, e se usate gamberi grandi, 
eliminate il filetto nero. Lavateli e asciugateli tamponandoli 
con carta da cucina. Se usate castagne d’acqua fresche, 
pelatele e affettatele. Se usate quelle in scatola, sciacquatele 
bene in acqua fredda. Scolatele e affettatele. Tagliate il 
peperone a quadrati di 2,5 cm e affettate i cipollotti in 
diagonale a pezzi di 4 cm.

Scaldate bene un wok o una padella capiente su fuoco alto. 
Versateci l’olio e quando è bollente e sta quasi per fumare 
unite l’aglio, lo zenzero e i cipollotti e saltateli per 20 secondi 
appena. Aggiungete i gamberi e saltateli per 1 minuto. 
Poi unite i peperoni e le castagne d’acqua e saltate per 30 
secondi. Adesso versate gli ingredienti per la salsa. Portate a 
ebollizione, poi abbassate la fiamma e fate sobbollire per  
4 minuti. Servite subito con del riso al vapore.

Gamberi in agrodolce
È un piatto cinese molto diffuso in Occidente: i sapori dolci e piccanti si abbinano bene 
ai gamberi gustosi. È semplice da fare e si può servire in un pasto cinese o da solo come 
antipasto per un pasto all’europea.

PER 4 PERSONE

450 g di gamberi crudi
225 g di castagne d’acqua, 

fresche o in scatola
100 g di peperoni verdi o rossi 

(circa 1) 
4 cipollotti
1 cucchiaio e ½ di olio  

di arachidi
1 cucchiaio di aglio, tritato 

finemente
2 cucchiaini di zenzero fresco, 

tritato finemente 
PER LA SALSA
150 ml di brodo di pollo  

(pagina 75)
2 cucchiai di vino di riso di 

Shaoxing o di sherry secco
3 cucchiai di salsa di soia chiara
2 cucchiaini di salsa di soia 

scura
1 cucchiaio e ½ di concentrato 

di pomodoro
3 cucchiai di aceto di riso 

bianco cinese o di sidro
1 cucchiaio di zucchero
1 cucchiaio di maizena, diluito 

con 2 cucchiai d’acqua
PER SERVIRE
riso al vapore (pagina 288)
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VERDURE
Le verdure sono congeniali alla 

cucina cinese: tecniche come 

la cottura al salto, la bollitura, la 

frittura e anche la brasatura ne 

mantengono inalterati il gusto  

e la consistenza, esaltando le loro 

caratteristiche naturali.



Separate le foglie dei cavoli e lavatele bene. Tagliatele a 
striscioline di 2,5 cm.

Scaldate bene un wok o una padella capiente su fuoco 
vivace. Versateci l’olio e quando è ben caldo e sta quasi per 
fumare, unite lo zenzero, l’aglio e il peperoncino. Saltate per 
qualche secondo. Adesso unite i cavoli, saltateli per qualche 
secondo poi aggiungete il resto degli ingredienti, tranne 
l’olio di sesamo, e condite con ½ cucchiaino di pepe nero. 
Abbassate la fiamma e fate sobbollire per 8 minuti, finché le 
foglie sono tenere. A questo punto, se volete, potete togliere  
i peperoncini. Appena prima di servire, unite l’olio di sesamo 
e mescolate bene. Servite subito.

PER 2–4 PERSONE

750 g di cavoli cinesi 
1 cucchiaio di olio di arachidi  

o vegetale
1 cucchiaio di zenzero fresco, 

tritato finemente
1 cucchiaio e ½ di aglio, tritato 

finemente
2 peperoncini rossi secchi, 

divisi a metà
1 cucchiaio e ½ di vino di riso 

di Shaoxing o di sherry secco
1 cucchiaio di salsa di soia 

scura
1 cucchiaino di salsa di soia 

chiara
2 cucchiaini di salsa  

di peperoncino
2 cucchiaini di zucchero
50 ml di brodo di pollo 

(pagina 75) o d’acqua
pepe nero
1 cucchiaio di olio di sesamo

A differenza del cavolo verde e rosso, il cavolo cinese, noto anche come cavolo di 
Pechino, ha un sapore dolce e delicato, simile a quello della lattuga. È necessario 
cuocerlo, e per esaltarne il gusto va accompagnato con un condimento deciso.  
A me piace servirlo con questa salsa, ma per variare potete sostituire il peperoncino 
con il curry.

Cavolo cinese speziato

Scaldate un wok o una padella capiente su fuoco vivace 
finché è bollente. Versateci l’olio e quando è ben caldo e sta 
quasi per fumare, unite l’aglio e 2 cucchiaini di sale. Saltate 
per 15 secondi o finché l’aglio è leggermente dorato. Unite 
rapidamente i cavoli. Saltate per 3–4 minuti, finché sono 
leggermente appassiti. Unite il brodo di pollo o l’acqua e 
continuate a saltare ancora per qualche minuto, finché sono 
cotti ma ancora leggermente croccanti.

PER 4 PERSONE

1 cucchiaio di olio di arachidi 
o vegetale

4 spicchi d’aglio, pelati  
e schiacciati

sale 
675 g di cavoli cinesi, per 

esempio cavolo cinese fiorito 
o bok choy

2 cucchiai di brodo di pollo 
(pagina 75) o di acqua

Questi cavoli cinesi sono noti anche con il loro nome cantonese, bok choy. Ce ne 
sono diverse varietà, tra cui il cavolo cinese fiorito, uno dei miei preferiti. Sono stati 
un alimento fondamentale della mia infanzia, perché sono nutrienti e facilmente 
reperibili. Anche oggi mi piace mangiare questo semplice piatto al salto. A volte 
questi cavoli vengono semplicemente sbollentati, ma personalmente li trovo più 
buoni al salto con olio e aglio e un po’ di salsa di soia e brodo. Sono deliziosi per 
accompagnare un piatto di carne o pesce e in un menu vegetariano. Questa  
è la ricetta di mia madre.

Cavoli cinesi al salto
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Separate le foglie di lattuga e sbollentatele in una pentola 
d’acqua salata per circa 30 secondi o finché appassiscono 
leggermente. Scolatele bene. Mescolate la salsa di ostriche 
e l’olio. Sistemate le foglie di lattuga su un piatto da portata 
caldo, versateci sopra la salsa e servite.

PER 2–4 PERSONE

675 g di lattuga iceberg  
o romana

sale
3 cucchiai di salsa di ostriche
1 cucchiaio di olio di arachidi 

o vegetale

Ecco la lattuga preparata come si fa comunemente nelle famiglie cinesi: sbollentata e 
condita con la salsa di ostriche. In questo modo la lattuga rimane ancora leggermente 
croccante e il suo sapore delicato non si spegne con la cottura. È un piatto di verdura 
semplice, rapidissimo e saporito.

Lattuga con salsa di ostriche
	

Tagliate il tofu a cubetti di 2,5 cm. Mondate i cipollotti e 
tagliateli a pezzetti di 2,5 cm.

Scaldate i 450 ml di olio in una friggitrice o in un wok 
capiente finché sta quasi per fumare e friggeteci il tofu in due 
riprese. Quando è leggermente dorato, scolatelo bene su carta 
da cucina. Fate raffreddare l’olio e buttatelo.

Pulite il wok e scaldatelo di nuovo su fiamma alta. Unite 
il cucchiaio e ½ di olio e quando è ben caldo e sta quasi 
per fumare, unite l’aglio e i cipollotti. Saltate per qualche 
secondo, poi unite il tofu scolato. Saltate per 30 secondi, poi 
aggiungete tutti gli altri ingredienti tranne l’olio di sesamo. 
Abbassate la fiamma e fate sobbollire per 8 minuti, poi alzate 
di nuovo la fiamma e cuocete finché quasi tutto il liquido è 
evaporato. Incorporate l’olio di sesamo e servite subito. 

PER 4 PERSONE

450 g di tofu
8 cipollotti
450 ml di olio di arachidi  

o vegetale, più 1 cucchiaio  
e ½

2 cucchiai di aglio, tritato 
grossolanamente

2 cucchiai di vino di riso di 
Shaoxing o di sherry secco 

3 cucchiai di salsa hoisin
1 cucchiaio di salsa di soia 

chiara
2 cucchiaini di salsa di soia 

scura
1 cucchiaino di zucchero
250 ml di brodo di pollo 

(pagina 75)
1 cucchiaio di olio di sesamo

Casseruola casalinga di tofu brasato 
Il tofu è ideale da brasare, perché assorbe rapidamente i sapori e i colori, e quello 
cinese a me sembra il migliore del mondo, liscio, vellutato e preparato sempre alla 
perfezione. 

Ecco una ricetta particolarmente facile e saporita che si riscalda molto bene. 
Uno degli ingredienti, la salsa hoisin, dà colore e sapore al tofu. Piatti come questo 
vengono definiti “cotti in rosso”.

270            VERDURE 271            VERDURE



RISO,  NOODLES
& PANE

Questa triade ha rappresentato la 

linfa vitale della società cinese per 

molte centinaia di anni. Mi piace il  

modo in cui con pochi ingredienti 

si può trasformare un alimento 

semplice in un piatto interessante  

e spettacolare.



Fate raffreddare completamente il riso stendendolo su una 
teglia. Una volta freddo, mettetelo in frigorifero. Quando è 
ben freddo, procedete con il resto della ricetta.

Sbollentate i pisellini freschi in una pentola d’acqua 
per 2 minuti, poi scolateli. Se usate quelli surgelati, fateli 
semplicemente scongelare.  

Scaldate un wok o una padella capiente su fuoco alto e 
versateci l’olio, poi unite i pisellini, i gamberi, lo zenzero, 2 
cucchiaini di sale e ½ cucchiaino di pepe nero e saltate per 
circa 3 minuti. Incorporate il riso e scaldatelo per 3 minuti. 
Unite le uova e saltate per 2 minuti, finché il composto è 
leggermente asciutto, poi aggiungete l’olio di sesamo e la 
pasta di gamberetti e saltate per altri 2 minuti, mescolando 
bene. Servite subito, guarnendo con le cime di cipollotti 
tritate.

PER 4 PERSONE

riso bianco a chicco lungo, 
sufficiente a riempire un 
contenitore graduato fino  
a 400 ml e cucinato come  
a pagina 288  

110 g di pisellini freschi  
o surgelati

1 cucchiaio e ½ di olio  
di arachidi o vegetale 

225 g di gamberi crudi, 
sgusciati e tagliati 
grossolanamente

3 cucchiai di zenzero fresco,  
a julienne sottile

sale e pepe nero
2 uova, sbattute
2 cucchiaini di olio di sesamo
2 cucchiaini di pasta di 

gamberetti
PER GUARNIRE
3 cucchiai di cime di cipollotti, 

tritate finemente

Riso fritto di Chiu Chow
La cucina contadina di Chiu Chow, nella Cina del sud, così diffusa a Hong Kong, è 
caratterizzata dall’uso della pasta di gamberetti. Non è difficile capire perché se ne 
faccia così ampio ricorso in questo villaggio di pescatori dal distretto portuale di 
Shantou, nella provincia del Guangdong. I suoi abitanti sono stati soprannominati “i 
siciliani della Cina” e il loro cibo è molto sostanzioso e rustico. La pasta di gamberetti 
ricorda quella di acciughe. Una volta scoperta, non se ne può più fare a meno.

Scolate il riso glutinoso. Ammollate i funghi in acqua calda 
per 20 minuti. Quando sono teneri, scolateli, strizzateli, 
eliminate i gambi duri e tagliate grossolanamente il resto. 

Mescolate la carne di maiale con gli ingredienti della 
marinata e mettete da parte per 20 minuti. 

Scaldate bene un wok o una padella capiente, poi versateci 
l’olio. Quando sta quasi per fumare, unite la carne di maiale 
e saltatela per 5 minuti. Unite i funghi, le salsicce cinesi, il 
prosciutto, il maiale arrosto e i cipollotti e saltate per 10 minuti. 
Poi unite il riso scolato, il vino di riso, la salsa di soia e il brodo 
e mescolate bene. Salate, pepate, coprite e fate sobbollire per 
15 minuti, finché il riso avrà assorbito tutto il brodo e sarà cotto 
del tutto. Fate raffreddare bene prima di usare come ripieno. 

PER 4 PERSONE

350 g di riso glutinoso, 
ammollato per almeno 4 ore  
o per tutta la notte 

50 g di funghi cinesi neri secchi 
450 g di carne trita di maiale 

non magra
2 cucchiai di olio di arachidi  

o vegetale
4 salsicce di maiale cinesi, 

tritate grossolanamente
100 g di prosciutto di Parma,  

a cubetti
75 g di maiale arrosto al forno 

(pagina 104) o di prosciutto 
cotto, tritato grossolanamente

3 cucchiai di cipollotti, tritati 
finemente

2 cucchiai di vino di riso di 
Shaoxing o di sherry secco

1 cucchiaio di salsa di soia chiara
450 ml di brodo di pollo  

(pagina 75) 
sale e pepe nero
PER LA MARINATA
1 cucchiaio di salsa di soia chiara
1 cucchiaio e ½ di vino di riso di 

Shaoxing o di sherry secco
1 cucchiaio di cipollotti, tritati
2 cucchiaini di zenzero fresco, 

tritato finemente

Questo è un ripieno a base di riso davvero delizioso che si può mangiare anche da 
solo. Il riso glutinoso assorbe molto i condimenti e regge bene le lunghe cotture, per 
cui è l’ideale come ripieno: io l’ho usato per un tacchino arrosto. Potete prepararlo 
con un giorno di anticipo, ma ricordatevi che dovrete aver già ammollato il riso.

Ripieno di riso glutinoso saporito
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Sbollentate i noodles in una pentola capiente d’acqua 
salata per 2 minuti o finché sono appena teneri. Scolateli, 
mescolateli subito con l’olio di sesamo e sistemateli su un 
piatto da portata.

Mescolate in un pentolino tutti gli ingredienti della salsa, 
condite con ½ cucchiaino di sale e un pizzico di pepe bianco  
e portate a leggera ebollizione. Fate raffreddare un po’ la salsa 
e mescolatela ai noodles. Servite subito.

PER 4 PERSONE

225 g di noodles e-fu secchi 
(circa 6 nidi) o di noodles  
di uova secchi

2 cucchiai di olio di sesamo
PER LA SALSA DI SESAMO
4 cucchiai di pasta di sesamo  

o di burro di arachidi
1 cucchiaio di salsa di soia 

scura
2 cucchiai di salsa di soia chiara
2 cucchiaini di zucchero
225 ml di brodo di pollo 

(pagina 75)
sale e pepe bianco

Amo il sapore di questi noodles deliziosi che di solito si servono alla fine di un 
banchetto. Anche se normalmente a quel punto sono già sazio, non riesco mai a 
dire di no. Potete anche usare i noodles di uova se non trovate i noodles e-fu, che si 
trovano arrotolati in nidi e sono una specialità di Chiu Chow. 

Noodles di Chiu Chow in salsa di sesamo

Scaldate un wok o una padella capiente su fuoco alto e 
versateci l’olio. Unite il cavolo in conserva, l’aglio e lo zenzero 
e saltateli per 1 minuto. Unite il vino di riso, la salsa di 
peperoncino, la pasta di sesamo, la salsa di soia, lo zucchero  
e il brodo di pollo. Abbassate la fiamma e fate sobbollire per  
3 minuti su fuoco basso.

Cuocete i noodles in una pentola capiente d’acqua bollente 
per 2 minuti se sono freschi o 5 se sono secchi. Scolateli bene, 
suddivideteli in ciotole individuali e versateci sopra la salsa. 
Servite subito.

PER 4 PERSONE

1 cucchiaio di olio di arachidi  
o vegetale

100 g di cavolo di Sichuan in 
conserva, sciacquato e tritato 
finemente

1 cucchiaio di aglio, tritato 
finemente

2 cucchiaini di zenzero fresco, 
tritato finemente 

2 cucchiai di vino di riso di 
Shaoxing o di sherry secco

2 cucchiai di salsa di 
peperoncino 

1 cucchiaio di pasta di sesamo 
cinese o di burro di arachidi 

1 cucchiaio di salsa di soia scura
1 cucchiaio di zucchero
450 ml di brodo di pollo 

(pagina 75)
225 g di noodles freschi cinesi o 

di noodles di grano o di uova 
sottili, secchi

Il Sichuan Garden è un famoso ristorante di Hong Kong, i cui cuochi hanno fatto 
il loro apprendistato presso grandi chef della regione del Sichuan. Anche se molti 
piatti sono autentici e buonissimi, si sente una leggera influenza di Hong Kong.  
Per esempio, a differenza dei dan-dan noodles tradizionali, al Sichuan Garden  
sono leggeri e meno unti, come in molti dei migliori ristoranti di Hong Kong. 
Inoltre, invece di usare i noodles tradizionali della Cina occidentale, più spessi,  
al Sichuan Garden vengono usati quelli di uova, più sottili, tipici della cucina del 
sud. Con questa ricetta si gusta tutto il sapore dei peperoncini, dell’aglio e degli 
altri condimenti senza appesantirsi. I noodles di solito si servono a conclusione  
del pasto, per un saporito finale. Quando li ho provati la prima volta, ne sono 
rimasto subito entusiasta.

Dan-dan noodles del Sichuan Garden
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DESSERT
Anche se i dessert non hanno un 

ruolo predominante nella cucina 

cinese, con gli ingredienti locali si 

possono preparare dolci di tutto 

rispetto.



In una ciotola media, mescolate gli ingredienti per la pastella 
e fate riposare a temperatura ambiente per 30 minuti.

Pelate le mele, togliete il torsolo e tagliate ognuna in 8 
spicchi spessi. Sbucciate le banane, tagliatele a metà per il 
lungo e poi a pezzi di 4 cm.

Mescolate l’olio di arachidi e di sesamo in una friggitrice  
o in un wok e scaldate finché l’olio sarà caldo ma non bollente. 
Mettete la frutta nella ciotola con la pastella. Sollevate vari 
pezzi alla volta con una schiumarola, eliminando la pastella in 
eccesso. Friggeteli per 2 minuti, finché sono dorati. Scolateli 
su carta da cucina e ripetete fino ad aver esaurito tutta la 
frutta.

Appena prima di servire, preparate una ciotola piena 
d’acqua ghiacciata e cubetti di ghiaccio. Scaldate ancora 
l’olio come prima e friggeteci di nuovo la frutta per altri 2 
minuti. Scolate su carta da cucina. Mettete lo zucchero, i semi 
di sesamo e 2 cucchiai dell’olio di frittura in una padella. 
Scaldate il composto finché lo zucchero si scioglie e inizia 
a caramellarsi (controllate la fiamma per evitare che bruci). 
Quando il caramello è dorato, unite i pezzi di frutta pochi 
alla volta e mescolate per ricoprirli, poi scolateli e tuffateli 
nell’acqua ghiacciata in modo che il caramello si indurisca. 
Toglieteli dall’acqua e sistemateli su un piatto da portata. 
Servite subito.

PER 4 PERSONE

2 mele grandi sode
2 banane sode
300 ml di olio di arachidi  

o vegetale 
2 cucchiaini di olio di sesamo
175 g di zucchero
2 cucchiai di semi di sesamo 

bianco
PER LA PASTELLA
75 g di farina
4 cucchiai di maizena
2 cucchiaini di lievito
175 ml d’acqua
1 cucchiaino di olio di sesamo

Anche se le mele e le banane si associano spesso al sud della Cina, vengono glassate 
con miele o zucchero e gustate come snack in tutto il Paese. Questo piatto richiede 
una certa abilità, che acquisirete con l’esperienza. Fatelo per voi un paio di volte 
prima di prepararlo per una serata in cui avete ospiti.

Mele e banane caramellate

Sbollentate le noci per 5 minuti in un pentolino d’acqua 
bollente, poi scolatele e sciacquatele bene in acqua calda. 
Togliete la pellicina che le ricopre, cercando di toglierne il più 
possibile. Fatele asciugare. 

Scaldate il forno a 180°C. Mettete le noci su una teglia e 
infornate per 15 minuti, finché sono leggermente dorate e 
croccanti. Mettete da parte a raffreddare.

Frullate le noci e l’acqua fino a ottenere una purea sottile, 
se necessario unendo altra acqua. Passate in un setaccio a 
maglie fitte.

Mescolate la purea di noci e il latte concentrato in una 
pentola media e fate sobbollire per 1 minuto. Incorporate lo 
zucchero, sbattendo, e cuocete un altro minuto. Servite subito.  

PER 4 PERSONE

175 g di noci
450 ml d’acqua
250 ml di latte concentrato
225 g di zucchero

Crema alle noci
Mia zia preparava spesso questa ricetta facile e gustosa, anche se non la serviva 
esclusivamente come dessert. Eppure, è uno splendido fine pasto.
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