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Le ricette

Aceto di barbabietola arrostita

Aceto di ciliegie infuso al legno di ciliegio
Aceto di frutti di bosco

Aceto di idromele

Aceto diriso

Brasato al vino rosso

Branzino in crosta di albume alle erbe
Brodo vegetale sottovuoto

Brownies al cioccolato con banane

Burro ai porcini con infusione a bassa
temperatura con tecnica del sottovuoto

Caramello di verdure

Carote arrosto glassate al balsamico
con burrata

Carpaccio di barbabietole

Caviale di balsamico con mozzarella
e pomodori

Chili nero messicano con fagioli neri
e cioccolato

Chips di patate dolci fritte alle spezie

Cocktail estivo con sciroppo di fiori
di sambuco

Confettura di melanzane
Confettura perfetta

Consommeé express: brodo chiarissimo
aromatico con il vacuum brewer

Crostata vegana ai frutti rossi
Demi-glace

Fondo bruno classico

Fondo bruno sprint

Garum di carne

Garum di pesce

Garum vegetale

Gnocchi di ortica e robiola
Guacamole

Hummus

Insalata di noodles di riso
con alghe nori e gamberi

Insalata di quinoa con fragole
lattofermentate e rucola

Insalata tiepida di carote )
e finocchi nukazake con sesamo e miso

Maiale tonnato

Maionese classica e le sue varianti
Marinatura all’'orientale

Mele nere

Melanzane viola alla griglia
marinate alla soia

Mousse al cioccolato fondente _
con crumble al cacao e lamponi liofilizzati

Noodles di carote e cetrioli con salsa
di arachidi

Olio al basilico con infusione sottovuoto

Orzotto mantecato alla polvere di porcini
con nocciole e timo limonato

Orecchie stufate
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Ossobuco sprint alla milanese
Pancake all'etiope con farina di teff
Pane cotto al vapore

Pasta e fagioli

Patate al forno aromatizzate
al grasso di prosciutto

Pesto

Petto d'anatra con riduzione di aceto
di idromele, fichi caramellati

e puré di sedano rapa

Petto d'anatra glassato all'arancia
con pure di patate

Petto di pollo glassato alla pitaya
con contorno al riso di cocco
Pomodori di mare fritti

Puntine di maiale con mele
caramellate al fondo bruno
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Raviolo trasparente di pomodoro e mozzarella

vegana con schiuma al basilico

Risotto al limone con schiuma
al Parmigiano

Risotto con caramello di verdure
e funghi porcini

Risotto perfetto

Rognone all'uvetta

Salsa agro-piccante di mele nere
Salsa ajvar

Salsa BBQ

Salsa di ostriche

Salsa di pesce

Salsa di sesamo

Salsa vellutata al burro al carotene
con zenzero e lime

Sciroppo di fiori di sambuco

Sciroppo di mirtilli

Sciroppo di visciole

Sella alla Orloff (di Bergese)

Soffritto

Spaghetti o paccheri con il granchio blu
Spaghettoni al pomodoro di mare
Spuma di patate con fondo di polpo
Super pollo

Taccole o fagiolini confit

Tagliatelle ai funghi porcini
con pomodorini e parmigiano

Tahina

Tortillas di masa con ripieno
di fagioli e verdure

Trippa&puntine

Trippa sprint

Umeboshi margarita

Umeboshi plum-fizz

Vitello e gamberi allo yogurt

Vitello tonnato

Zuppa di farro al garum vegetale e alga nori
Zuppa di pesce perfetta
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INDICI

Gli ingredienti

Acqua da scarti di centrifuga di verdure pag. 253 Fondo di verdure pag. 278
Acqua di barbabietole pag. 253 Frattaglie pag. 281
Acqua di buccia di agrumi pag. 253 Frutta secca e semi pag. 159
Acqua di buccia di melone pag. 253 Frittura dello zucchero pag. 229
Agar-agar pag. 202 Gambero mantide pag. 54
Albumina in polvere pag. 214 Garum contemporaneo pag. 100
Alghe azzurre (Spirulina) pag. 72 Gelatina pag. 214
Alghe brune (Kombu, Wakame, Hijiki) pag. 70 Glacier 51 pag. 54
Alghe rosse (Nori, Dulse, Muschio d’lrlanda) pag. 71 Glasse pag. 193
Alghe verdi (Lattuga di mare, Aonori) pag. 71 Glasse di finitura pag. 193
Amaranto pag. 28 Glasse dolci pag. 196
Avena pag. 159 Glasse salate pag. 193
Azuki pag. 38 Gomma di guar pag. 215
Beurre blanc pag. 193 Gomma gellan (High Acyl e Low Acyl) pag. 204
Bottarga pag. 58 Gomma xantana o xantano pag. 203-214-230
Brodi di pesci e crostacei pag. 176 Granchio blu pag. 53
Burro alleggerito pag. 190 Granchio reale pag. 52
Burro alle erbe e aromatizzato pag. 192 Grassi e oli aromatizzati pag. 114
Burro al carotene pag. 192 Ikura (uova di salmone) pag. 58
Burro anidro pag. 191 Jackfruit pag. 32
Burro chiarificato pag. 191 Kazunoko pag. 59
Burro classico pag. 190 Kefir pag. 87
Burro montato pag. 191 Koji pag. 98
Burro salato pag. 191 Kvas pag. 88
Burro secco pag. 190 Lecitina di soia pag. 214-230
Carragenina (kappa e iota) pag. 202 Lenticchia nera Beluga pag. 40
Carragenina (kappa e iota) pag. 202 Limone di mare pag. 51
Caviale (uova di storione) pag. 57 Luppolo selvatico pag. 26
Ceci giganti del Messico pag. 38 Mais pag. 102
Cenere di cipolla pag. 225 Maiale iberico pag. 45
Cereali da colazione pag. 159 Mangostano pag. 34
Cherimoya pag. 35 Manzo di Kobe pag. 52
Cochujang pag. 87 Masago (uova di capelano o mallotto) pag. 58
Consommé pag. 248 Melticellulosa pag. 202-215
Cottura al forno ad aria secca pag. 230 Mentaiko pag. 59
Croccantezza (ottenere) pag. 228 Mirin pag. 98
Demi-glace pag.196-248 Miscele di spezie pag. 182
Durian pag. 35 Miso pag. 88-98
Farina di ceci pag. 157 Moringa pag. 24
Farina di mais pag. 156 Oli e grassi affumicati pag. 123
Farina di riso pag. 157 Ortica pag. 25
Fagioli neri pag. 40 Pane pag. 158
Fagioli tepari pag. 40 Pangrattato bianco pag. 156
Fonio pag. 28 Pangrattato biondo pag. 156
Fondo bruno pag. 277 Panko pag. 156
Fondo chiaro pag. 277 Panature dolci pag. 157
Fondo di crostacei pag. 278 Patate a pasta bianca pag. 42

Fondo di pesco (o fumetto) . 277 Patate a pasta gialla pag. 41
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Patatine e snack salati
Pastinaca

Pasta frolla vegana

Pepi

Percebes

Pitaya

Polvere di funghi porcini
Pomodoro di mare
Quinoa

Rambutan

Roveja

Rubia gallega

Sale di Maldon

Sale rosa dell'Himalaya
Sake

Salsa allo yogurt

Salsa di pesce

Salsa di soia (o shoyu)
Salsa di soia (shoyu)
Salsa kimchi

Sciroppi

Shio koji

Shio koji (koji salato)
Shiso momiji

Silene

Sostituti delle uova
Sriracha

Sucresteri degli acidi grassi
Tarako

Tarassaco

Teff

Tobiko (uova di pesce volante)
Ume-su (o acidulato di umeboshi)
Uni (uova di riccio di mare)
Uova di aringa

Uova di carpa

Uova di lompo

Uova di seppia

Uova di trota

Vino dealcolato

Waygu

Yambeam

Zafferano

Zucchero liquido
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Le tecniche

Affettare il pesce pag. 170
Affettare le verdure pag. 166
Bardare carni e pesci pag. 172
Blackening pag. 95
CBTinforno pag. 110
Cottura a vapore pag. 140
Cottura alla brace evoluta pag. 145
Cottura CBT pag. 109
Cottura confit delle verdure pag. 120
Cottura confit della carne pag. 122
Cottura del filetto pag. 137
Cottura delle uova a bassa temperatura pag. 113
Cottura ottimale delle seppie pag. 143
Deglassare pag. 135
Denaturazione delle proteine pag. 234
Disidratazione pag. 208-231
Distillazione pag. 234
Emulsionare con gli ultrasuoni pag. 125
Essiccazione pag. 206
Estrazione delle essenze pag. 236
Fermentazione controllata pag. 78
Frittura pag. 136
Gelificazione pag. 201
Liofilizzazione pag. 210-231
Mantecare correttamente pag. 160
Marinatura con gli ultrasuoni pag. 128
Marinatura per iperosmosi pag. 128
Marinatura sottovuoto pag. 127
Nukazuke (fermentazione in crusca) pag. 92
Panature classiche e innovative pag. 158
Rosolare pag. 138
Sanificare il pesce pag. 14
Schiumare pag. 215
Sbianchire pag. 133
Sferificazione con agar-agar pag. 220
Sferificazione diretta pag. 219
Sferificazione inversa pag. 219
Sistema cook&chill pag. 111
Sfumare pag. 135
Sottovuoto (per infusione) pag. 114
Tagliare sottile e cuocere rapidamente pag. 162
Tecniche di affumicatura (a freddo e acaldo)  pag. 237
Tecniche di BBQ contemporanee pag. 147
Tecniche di chiarificazione dei brodi pag. 174
Tecniche di cottura delle frattaglie pag. 249
Tecniche di cottura orientali pag. 62
Tecniche di gelificazione pag. 203
Tecniche di taglio dei crostacei per sashimi pag. 172
Tecniche di taglio dei molluschi per sashimi  pag. 172
Tecniche di taglio del pesce pag. 172
Yubiki (cottura della pelle del pesce) pag. 67
271





