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REALIZZARE PIATTI SEMPLICI MA PERFETTI SI PUÒ!

Insalate, panini e tramezzini,

quiches e primi piatti,

sottovuoto e vasocottura,
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Piatti creativi, certo. Sperimentazioni, azzardi. Combinazioni 
insolite e abbinamenti avanguardistici. Non ne mancano davvero 
nel panorama della gastronomia moderna, nelle trattazioni 
giornalistiche, nelle recensioni della critica. Eppure si avverte 
chiara, da più parti, la voglia di tornare alle cose semplici, alla 
cucina di qualità, ben fatta, ma sincera, schietta e… riconoscibile. 
Sarà il bisogno che abbiamo tutti, visto il tempo che stiamo 
vivendo, di riprenderci il nostro vissuto quotidiano, le piccole 
cose, quella normalità che per tanti mesi ci è stata negata. 
E in questa nuova, vecchia vita che ricerchiamo, un piccolo 
grande posto occupano i sapori della tavola e il tempo condiviso 
con chi amiamo. Desideriamo tornare a gustarla attraverso 
le cose semplici. Sarà un caso (forse) che in questo momento 
il focus professionale di molti di voi, molti di noi, sia dunque 
all’insegna della concretezza, focalizzando bisogni, necessità 
e nuovo slancio creativo sugli obiettivi di vera qualità.
Eccolo quindi l’ultimo libro del maestro Montersino, che per un 
momento dimentica il lato dolce del mestiere e regala ai lettori 
un volume dedicato alla (piccola) cucina: quella dei piatti veloci, 
della pausa pranzo, dell’asporto e del consumo sfizioso e leggero. 
Purché ben fatto, purché tecnicamente ineccepibile. Perché il 
vero valore aggiunto del lavoro del professionista – che si tratti 
dell’autore come dell’editore – è nella variabile tecnica apportata 
al progetto, nella capacità di entrare nel merito del dettaglio, 
per spiegare come utilizzare il sottovuoto per rendere speciale 
un’insalata di peperoni, o come valorizzare le gratinature, come 
trasformare un piatto irrinunciabile come la parmigiana di 
melanzane in un panino da passeggio, o ancora, come proporre 
un primo piatto iconico come lo spaghetto alle vongole, con la 
perfetta mantecatura.
Che si tratti dunque di cbt, vasocottura, o corretta surgelazione, 
a fare la differenza sono i consigli di un grande maestro, che ancora 
una volta non lesina indicazioni e dettagli, e che oggi più che mai, 
ha scelto di condividere tecniche, procedimenti, ricette e suggerimenti 
all’insegna della semplicità, convinto – come noi – che il futuro sia 
(anche) all’insegna della perfezione della semplicità.

LA PERFEZIONE 
DELLA SEMPLICITÀ
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9LUCA MONTERSINO IN CUCINA

È per questo che il maestro torna con un nuovo libro, il venti-
quattresimo. Perché il mondo del cibo è vasto, racchiude mille 
complessità e soprattutto non si può esaurire con un semplice 
ricettario. Quando si scrive un testo di cucina, bisogna sempre 
partire dal perché lo si stia scrivendo e di conseguenza a chi è 
indirizzato. Quanto più chiaro sarà il concept iniziale, tanto più 
sarà comprensibile per i lettori. 

Quindi, maestro, perché questo libro?
Nasce da tante esperienze gastronomiche fatte durante le mie 
trasferte di lavoro in giro per l’Italia. Ho provato troppe volte sulla 
mia pelle il significato dell’espressione “mangiar male”. Così sono 
andato a fondo, ho cercato di capirne le ragioni, perché fosse tanto 
difficile servire un buon piatto, senza tante pretese. Qualcosa che 
facesse star bene, che appagasse e costasse il giusto. 

A chi sono dirette queste pagine?
A chi ha il desiderio di progredire. Di cucinare piatti semplici nel 
modo giusto. A chi ha la passione per il cibo. A chi lavora nelle cu-
cine più modeste, che non hanno velleità “stellate”. Ma anche a chi 
sta dall’altra parte del bancone, ossia ai clienti, le persone comuni. 

L
,
AUTORE

INVENTARE E REINVENTARSI È SONO DUE TRA LE DOTI MIGLIORI 

DI LUCA MONTERSINO. METTERSI SEMPRE IN GIOCO, PORSI DOMANDE 

E CERCARE LE RISPOSTE, SONO TUTTI ASPETTI CHE FANNO 

DI UNA PERSONA, UN PROFESSIONISTA. QUELLO CHE TRASFORMA 

UN CUOCO, IN UNO CHEF. LE QUALIT  PERSONALI E LE ATTITUDINI, 

COME SEMPRE, FANNO LA DIFFERENZA. MA NON C’  NULLA CHE NON POSSA 

ESSERE CONQUISTATO CON LA PASSIONE E LA DETERMINAZIONE. 

E OVVIAMENTE LE GIUSTE CONOSCENZE, PI  CHE LE CONOSCENZE GIUSTE. 

Colpo su colpo
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10 LUCA MONTERSINO IN CUCINA

Per evolversi è necessario che tutti abbiano consapevolezza di cosa 
sia la qualità, di una materia prima ma anche di una preparazione. Solo 
alzando il livello medio della conoscenza, e quindi della domanda, si può 
sperare che l’offerta vada di pari passo. Ridotto ai minimi termini… se 
da cliente so come si prepara una buona ricetta, imparerò a riconoscer-
la e sarò portato a richiederla e ricercarla. 

Come nasce un libro di ricette?
Per quanto mi riguarda, scrivere è un processo artistico. Si potrebbe 
dire che un libro viene creato, plasmato, forgiato a mano, a suon di spa-
dellate. Come uno scultore fa con la sua opera. Si prendono martello e 
scalpello e si inizia a studiare il blocco di pietra, se ne valutano la con-
sistenza, le caratteristiche e le venature. Ed è solo iniziando a scolpire 
che si intuisce la natura dell’opera, cosa si nasconde sotto la superficie, 
in cosa vogliamo trasformare quel blocco amorfo. Per me è esattamente 
la stessa cosa, ecco perché quando mi chiedono di scrivere un libro 
avendo già le ricette in mano a priori, rispondo che non è quello il mio 
modo di lavorare. Parto da un’idea e mi lascio guidare dall’ispirazione, 
senza linee precise entro cui rientrare. Se prendiamo la categoria dei 
fritti, ad esempio, è stata inserita molto tardi nel progetto. Inizialmente 
non l’avevo presa in considerazione, ma ragionando sull’idea che guida 
questo progetto, ho capito che andava necessariamente inclusa. 

Come si scelgono le ricette?
Anche in questo caso, è l’intuito che mi guida. So in che direzione 
andare, ma quale strada sceglierò per andarci, la scopro solo durante 
il viaggio. Apro il frigorifero, vedo un pezzo di carne e le idee vengono 
da sole. Se giro per il mercato e adocchio un trancio di pesce, mi viene 
l’ispirazione. La zuppetta di cozze in vasocottura è uno di quei piatti nati 
così. Non da una volontà predefinita, ma dall’osservazione di quello che 
avevo intorno. Chiamai il mio fornitore di pesce, il quale mi consigliò que-
sto ottimo prodotto, lo provai, e decisi che era perfetto per questo libro. 

Qual è il suo comfort food?
Il piatto di cui vado ghiotto è la pasta. Nello specifico lo spaghetto, cotto 
al dente, mantecato al pomodoro, con abbondante basilico e inondato di 
Parmigiano Reggiano. Su questo esagero davvero. La pasta nel piatto è 
completamente bianca per l’eccesso di formaggio. 

E se Le chiedessi di un pasto memorabile? 
Per risponderle qui devo andare parecchio indietro nel tempo. Ho un 
ricordo indelebile di un pranzo fatto al ristorante tre Stelle Michelin, Dal 
Pescatore della famiglia Santini. Ma avevo vent’anni e tutta l’inesperien-
za e l’innocenza del caso. In tempi più recenti non ricordo un pasto tan-
to sconvolgente e sicuramente questo dipende dagli anni di esperienza 
in cucina. Da chef mi stranisco quando non vedo un rapporto quanti-
tà-prezzo adeguato. So quanto costa un gambero di Mazara del Vallo e 
so quanto è alto il margine su un piatto. Trovo in generale molta, anzi 

 l’intuito che 

mi guida. So in che 

direzione andare, 

ma quale strada 

sceglier  per andarci, 

lo scopro solo 

durante il viaggio.

L
,
AUTORE
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11LUCA MONTERSINO IN CUCINA

troppa, leggerezza. Non sopporto di vedere una porzione minuscola 
dove il nome della ricetta supera, in volume, il contenuto del piatto. 
Capisco che per fare un ristretto di crostacei fatto bene servano ore e 
apprezzo il lavoro che sta dietro una salsa ma, a livello di conti, mette-
re qualche gambero in più, non cambierebbe nulla. E il cliente sarebbe 
appagato e capirebbe dove ha speso i suoi soldi. L’altra ragione che mi 
ha portato ad apprezzare e frequentare meno i ristoranti oggi, è l’abu-
so nella scomposizione di tutte le ricette, soprattutto nei dolci, anche 
se non è proprio una tendenza moderna, ormai avrà dieci anni. 

Cosa cerca in un piatto?
Nei piatti serve identità. Se prendiamo la mia versione dell’asparago, 
tutto quello che si mangia è riconoscibile, appagante, senza fronzoli 
e allo stesso tempo creativo. La scomposizione spesso è figlia di una 
mancanza di inventiva. Non è più originale spezzettare gli ingredienti 
e chiedere al cliente di ricomporli. Non trovo nessun valore aggiunto. 
Ciononostante, non discuto l’uso di un sifone, ad esempio, per creare 
un’aria di lime, ma l’abuso delle tecniche. La ristorazione più gastro-
nomica poi ostenta un formalismo che secondo me non fa sentire 
l’ospite a suo agio, ma in imbarazzo. Quando una persona esce a 
mangiare, vuole star bene, non aver timore di alzare troppo la voce o 
fare un movimento di troppo.

L’abuso nella scomposizione può essere figlio del crescente servizio di 
delivery che ha spopolato durante il periodo Covid?
Sicuramente sì. Per quanto mi riguarda, se dovessi proporre un servizio 
di delivery, lo farei con piatti pronti e non da ultimare a casa. A patto 
che la ricetta non venga compromessa. Ad esempio, per una pasta con il 
sugo, è assolutamente preferibile la cottura a casa, poco prima del ser-
vizio, piuttosto che assemblare il tutto al ristorante per poi congelare. 

Parliamo di comunicazione. Che rapporto ha con i social?
Sono molto attivo sui social, cerco di rispondere a tutti, anche alle 
critiche. Anzi, provo a spiegarmi meglio a chi magari non ha capito le 
mie intenzioni. Odio passare per una persona altezzosa, quindi do le 
stesse attenzioni verso chi commenta, che sia un professionista o una 
casalinga. La comunicazione, a qualsiasi livello, è un fattore importan-
tissimo per chi fa questo mestiere.

L
,
AUTORE

Non sopporto di vedere una porzione minuscola  

dove il nome della ricetta supera, in volume,  

il contenuto del piatto.
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INSALATE

Battuta di Fassona 
piemontese 
LEGGERMENTE AFFUMICATA, 
CREMA DI PARMIGIANO REGGIANO E TUORLO FRITTO

26

INGREDIENTI
per la battuta affumicata al coltello
1000 g	 noce di manzo 
45 g	 trucioli di legno
2 g	 sale e pepe
2 g	 aglio
80 g	 olio extravergine d’oliva  

per la crema di Parmigiano
200 g	 Parmigiano Reggiano 
350 g	 panna al 35% di materia 	
	 grassa  
8 g	 Mais Cream  

per le chips di topinambur
300 g	 topinambur  

per il tuorlo fritto
200 g	 tuorli d’uovo  
150 g	 pane panko  

per friggere
500 g	 olio extravergine d’oliva  
	 sale e pepe  

per la finitura
200 g	 asparagi  
50 g	 crema di tartufo bianco  

Tipo di portata: antipasti

Numero di porzioni: 6/8

Shelf-Life +4°C: 1 giorno 
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PROCEDIMENTO 
Per la battuta affumicata al coltello, tagliare la 
noce di manzo al coltello. Strofinare una boule 
con lo spicchio di aglio, per aromatizzare. 
Unire la carne e affumicarla per 15 minuti con i 
trucioli di legno, con l’apposito attrezzo. 
Una volta affumicata la carne, condirla con l’olio, 
il sale e il pepe.
Per la crema di Parmigiano, portare a bollore la 
panna, fondervi dentro il Parmigiano grattugiato, 
quindi frullare il tutto molto bene legando con il 
mais cream.
Per le chips, tagliare finemente i topinambur, 
quindi friggerli in olio a 150°C. Salare e tenere da 
parte.
Per il tuorlo fritto, mettere un po’ di pane panko 
in una tazzina, adagiarvi sopra delicatamente 
il tuorlo d’uovo, coprire con altro pane e far 
riposare in frigorifero per un paio d’ore. Togliere 
il pane in eccesso e friggere, ciascun tuorlo, in 
olio extravergine per 30 secondi.

Battuta di Fassona piemontese

28 LUCA MONTERSINO IN CUCINA
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INSALATE
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29LUCA MONTERSINO IN CUCINA

INSALATE

FINITURA E PRESENTAZIONE
Servire la tartare con sopra gli asparagi lessati, al dente, e il 
tuorlo fritto. Accompagnare con la crema di Parmigiano fredda 
e le chips di topinambur croccanti. Guarnire con la crema di 
tartufo bianco. 
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PULLED PORK
CON SALSA BBQ E CHIPS DI PATATE

55

N

PANINI E TRAMEZZINI

INGREDIENTI
per il pulled pork
2250 g	 spalla di maiale
15 g	 paprika dolce
20 g	 zucchero di canna grezzo
10 g	 sale
8 g	 pepe affumicato
8 g	 senape in polvere
8 g	 aglio in polvere
8 g	 cumino in polvere

per la salsa BBQ
125 g	 aceto di mele
75 g	 senape
150 g	 ketchup
20 g	 zucchero di canna grezzo
5 g	 aglio in polvere
5 g	 sale
1 g	 peperoncino
3 g	 pepe affumicato

per i panini al latte
750 g	 farina 300 w  
188 g	 li.co.li
10 g	 lievito di birra
18 g	 sale
15 g	 malto d’orzo
63 g	 latte in polvere intero
33 g	 zucchero semolato
150 g	 burro
90 g	 uova intere
375 g	 acqua
100 g	 semi di sesamo

Tipo di portata: secondi piatti

Numero di porzioni: 20

Shelf-Life +4°C: busta cotta sotto-
vuoto 3 mesi, busta aperta 3 gg
Shelf-Life -18°C: 6 mesi
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PANINI E TRAMEZZINI

Pulled pork con salsa bbq e patate chips

56 LUCA MONTERSINO IN CUCINA

PROCEDIMENTO 
Per il pulled pork, mettere a marinare la spalla 
di maiale, sgrassata, con la miscela di spezie, 
sale e lo zucchero per 24 ore. Il giorno dopo 
mettere la spalla in una teglia, coprire con la 
carta stagnola, unire un litro d’acqua e cuocere 
in forno a 140°C per 5 ore circa, oppure 
cuocere a 72°C per 12 ore sottovuoto. A fine 
cottura lasciar raffreddare, sfilacciare la carne 
e riunirla in una ciotola. Condire infine con la 
salsa BBQ.
Per la salsa BBQ, unire tutti gli ingredienti 
insieme e bollire per 5 minuti. 
Conservare in frigorifero.
Per i panini al latte, impastare tutti gli 
ingredienti per circa 20 minuti. Lasciare 
lievitare una notte in frigorifero. Il giorno dopo 
formare delle palline da 50 grammi l’una e 
metterle nuovamente a lievitare fino al
raddoppio. Lucidare con le uova. 
Spolverare di semi di sesamo e infornare a 
temperatura di 220°C per 15 minuti. 

N

La salsa barbecue 

pu  essere a piacere 

sostituita dalla Holy,  

che trovate a pagina 186, 

nella ricetta della Coscia 

di pollo fritta, o ancora 

con una pi  tradizionale 

salsa tartara.
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PANINI E TRAMEZZINI

57LUCA MONTERSINO IN CUCINA

FINITURA E PREPARAZIONE
Farcire i panini al latte con il pulled pork, precedentemente 
condito con la salsa BBQ. 
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QUICHE GATEAU
AI SAPORI MEDITERRANEI

78

INGREDIENTI
per la parte esterna
1500 g	 patate 
100 g	 burro 
150 g	 Parmigiano Reggiano 
70 g	 tuorlo d’uovo  
90 g	 uova albume  

per il composto quiche
360 g	 uova intere  
40 g	 tuorlo d’uovo  
300 g	 panna al 35% 
	 di materia grassa  
300 g	 latte intero 
6 g	 sale e pepe  

per il ripieno
240 g	 tonno sott’olio  
40 g	 acciughe sott’olio  
30 g	 capperi  
40 g	 prezzemolo  
2 g	 origano secco 

per la finitura
600 g	 pomodori maturi
40 g	 capperi  
20 g	 olive taggiasche  
10 g	 prezzemolo  

Tipo di portata: torte salate

Numero di porzioni: 12

Shelf-Life +4°C:  4 giorni

QUICHES
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80 LUCA MONTERSINO IN CUCINA

PROCEDIMENTO 
Per la parte esterna, lessare le patate, 
sbucciarle e passarle allo schiacciapatate. 
Aggiungere alle patate ancora calde il burro, 
il Parmigiano Reggiano grattugiato, le uova 
e aggiustare di sale e di pepe. Imburrare 
gli stampini monoporzione in alluminio e 
cospargerli di pane grattugiato. Rivestire fondo e 
bordo degli stampini con il composto preparato, 
utilizzando una sac à poche, munita di bocchetta 
liscia n°8, formando così una sorta di “cestino” 
che possa contenere il ripieno.
Per il ripieno, distribuire sul fondo e in modo 
omogeneo il tonno sott’olio, le acciughe sott’olio 
sminuzzate, i capperi, il prezzemolo tritato e 
l’origano.
Per il composto da quiche, in una terrina 
miscelare le uova intere, il tuorlo d’uovo, la 
panna e il latte bollente. Aggiustare di sale e di 
pepe e distribuite sul ripieno. Cuocere in forno 
preriscaldato a 180°C per 20 minuti circa. 

FINITURA E PRESENTAZIONE
Una volta che le tortine saranno fredde, 
completarle con una tartare di pomodori maturi 
privati dalla pelle, i capperi, le olive taggiasche e 
i ciuffi di prezzemolo.

Quiche gateauN

QUICHES
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Per questa 

preparazione amo 

utilizzare pomodori 

della variet  

Cuore di bue  

o Piccadilly

QUICHES

072-099 QUICHES.indd   81072-099 QUICHES.indd   81 28/07/21   11:1728/07/21   11:17



LUCA MONTERSINO IN CUCINA100

100-125 primi piatti.indd   100100-125 primi piatti.indd   100 26/08/21   14:2326/08/21   14:23



LUCA MONTERSINO IN CUCINA 101

p
r
im

i 
p
ia

t
t

i 

SPAGHETTO	   
AL POMODORO EMULSIONATO	 PAG. 104

GNOCCHI DI PATATE	 PAG. 106

RISO PILAF	 PAG. 108

MEZZE MANICHE ALLO SCOGLIO	 PAG. 110

SPAGHETTI MANTECATI ALLE COZZE	 PAG. 112

CREMA DI CAROTE	 PAG. 114

PASTA, FAGIOLI NERI	   
E TAGLIATELLE DI CALAMARO	 PAG. 116

RISOTTO AL SALTO 	 PAG. 120

BASI DI CUCINA	 PAG. 124

CAPITOLO 4

100-125 primi piatti.indd   101100-125 primi piatti.indd   101 26/08/21   14:2326/08/21   14:23



PRIMI PIATTI

116

100-125 primi piatti.indd   116100-125 primi piatti.indd   116 28/07/21   17:4328/07/21   17:43



PASTA, FAGIOLI NERI 
E TAGLIATELLE 

DI CALAMARO 
AL PROFUMO DI ROSMARINO

117

INGREDIENTI
per la zuppa
750 g	 fagioli neri 
180 g	 sedano verde
180 g	 carote 
180 g	 cipolla bianca 
15 g	 aglio 
80 g	 pancetta affumicata 
450 g	 pomodori 
3000 g	 fumetto di pesce 
	 sale e pepe 

per l’olio aromatico
15 g	 rosmarino 
90 g	 olio extravergine d’oliva 

per le tagliatelle di calamaro
750 g	 calamari 
	 olio extravergine d’oliva 
	 sale e pepe 

per la finitura
500 g	 mezze maniche 
	 rosmarino

Tipo di portata: primi piatti

Numero di porzioni: 12

Shelf-Life +4°C: 6 giorni 

N

PRIMI PIATTI

100-125 primi piatti.indd   117100-125 primi piatti.indd   117 28/07/21   17:4328/07/21   17:43



PRIMI PIATTI

PROCEDIMENTO 
Mettere a bagno i fagioli neri per 12 ore. 
Preparare un fondo con sedano, carote, cipolle, 
aglio e pancetta. Far rosolare, quindi aggiungere 
i cannellini e il pomodoro. Unire il fumetto di 
pesce, aggiustare di sale, di pepe e cuocere per 
circa due ore a fuoco molto basso. In seguito, 
frullare una parte della zuppa e unirla al resto. 
Insaporire il tutto con un soffritto di olio e di 
rosmarino. Tenere la zuppa da parte.
Per le tagliatelle di calamaro, pulire i calamari, 
quindi aprirli a libro e congelarli su carta da 
forno. Affettarli sottilmente da congelati con 
l’affettatrice, quindi saltarli per pochissimo 
tempo in padella antiaderente bollente con 
l’olio extravergine, sale e pepe, in modo che 
risultino teneri.

Pasta, fagioli neri e tagliatelle di calamaro

118 LUCA MONTERSINO IN CUCINA
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119LUCA MONTERSINO IN CUCINA

FINITURA E PRESENTAZIONE
Lessare la pasta al dente, scolarla e finirla di cuocere dentro la 
zuppa di fagioli neri. A fine cottura impiattare con le tagliatelle di 
calamaro e i ciuffi di rosmarino. Terminare con pepe a mulinello e 
olio a crudo.

PRIMI PIATTI
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PIATTI SOTTOVUOTO

Petto di pollo 
laccato al miele
CON FUNGHI, GERMOGLI E SEMI

130

INGREDIENTI
per la cottura dei petti di pollo
800 g	 petto di pollo
80 g	 miele di castagno
5 g	 aceto balsamico
2 g	 alloro
	 sale e pepe

per la finitura
350 g	 funghi cardoncelli
100 g	 germogli di piselli
30 g	 semi di zucca
20 g	 semi di sesamo
60 g	 burro chiarificato
120 g	 vino bianco

Tipo di portata: secondi piatti

Numero di porzioni: 5

Shelf-Life (sottovuoto) +4°C:  
1 mese
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PROCEDIMENTO 
Pulire i petti di pollo da eventuali nervature, 
quindi tagliare ciascun petto a metà. Condirli 
con sale e pepe, unire il miele di castagno, 
l’aceto balsamico e la foglia di alloro. Mettere 
il tutto nelle buste sottovuoto da cottura, fare il 
vuoto e cuocere a 68°C per tre ore. 
A fine cottura raffreddare immediatamente 
le buste in abbattitore o in acqua e ghiaccio. 
Tenere da parte in frigorifero. 
Al momento del servizio, aprire le buste, scolare 
la carne dal liquido, quindi rosolare i petti a 
fiamma vivace in una padella antiaderente con 
il burro chiarificato. Unire i semi di sesamo 
e di zucca, bagnare con il liquido di cottura 
delle buste e il vino bianco. Togliere i petti, 
restringere la salsa, aggiungendo una noce 
di burro alla fine. Saltare in padella i funghi 
cardoncelli, salare e pepare. 

Petto di pollo laccato al miele

132 LUCA MONTERSINO IN CUCINA
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PIATTI SOTTOVUOTO
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133LUCA MONTERSINO IN CUCINA

FINITURA E PRESENTAZIONE
Impiattare scaloppando i petti, guarnendo con i funghi, 
aggiungendo la salsa e terminando il piatto con i germogli  
di piselli.

PIATTI SOTTOVUOTO
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Panino alla parmigiana 
di melanzane 
 IN CROSTA DI MANDORLE 

180

INGREDIENTI
4	 baguette mini

per le melanzane
300 g	 melanzane 
50 g	 farina 110 w 
80 g	 olio extravergine d’oliva 

per la salsa di pomodoro
540 g	 passata di pomodoro
5 g	 aglio
30 g	 olio extravergine d’oliva
22 g	 Mais Cream
	 sale e pepe

per la farcitura
250 g	 mozzarella fiordilatte
70 g	 Parmigiano Reggiano
5 g	 basilico

per la pastella di riso
250 g	 uova
65 g	 farina di riso

per la frittura
1000 g	 olio di semi
300 g	 pane panko
80 g	 mandorle a filetti

Tipo di portata: fritti

Numero di porzioni: 4

Shelf-Life a temperatura ambiente: 
1 giorno 
Shelf-Life +4°C: 6 giorni
Shelf-Life -18°C: 6 mesi

FRITTI
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PROCEDIMENTO 
Pelare le melanzane e tagliarle a fette spesse 
un centimetro, quindi infarinarle e friggerle 
in olio extravergine d’oliva, fino a doratura. 
Scolarle su carta assorbente in modo da 
eliminare l’olio in eccesso. Salare e pepare.
Per la salsa di pomodoro, rosolare lo spicchio 
d’aglio nell’olio, quindi eliminarlo, mettere la 
passata di pomodoro, salare, pepare e cuocere 
per 5 minuti a fiamma molto forte. A fine cottura 
legare con il Mais Cream arrivando alla densità 
di un ketchup. 
Per la pastella, unire i due ingredienti insieme, 
mescolandoli con una frusta. 

Panino alla parmigiana di melanzane 

in crosta di mandorle 

182 LUCA MONTERSINO IN CUCINA

N

FRITTI

Tante sono le variet  di melanzane presenti oggi sul mercato. 

Viola, striate, bianche, lunghe, tonde... non si contano. 

Ma ricordate che sono un ortaggio tipicamente estivo e andrebbero 

consumate tra giugno e settembre. Se volete friggerle 

ricordatevi di salarle, perch  la polpa spugnosa e ricca di acqua 

tende ad assorbire l’olio. Lasciatele riposare prima di friggerle 

per circa 40’ per permette all’acqua di uscire e al nostro fritto 

di avere un’ottima consistenza. 
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183LUCA MONTERSINO IN CUCINA

FINITURA E PRESENTAZIONE
Tagliare i filoni di pane a metà, svuotarli dalla mollica e 
comporvi sopra la parmigiana di melanzane, alternando le 
melanzane fritte, la salsa di pomodoro, il Parmigiano Reggiano, 
la mozzarella e il basilico. Chiudere con l’altra metà del panino. 
Raffreddare molto bene, quindi passare nella pastella, poi nel 
pane panko, miscelato ai filetti di mandorle. Friggere i panini in 
olio di semi, quindi servirli ben caldi, salando la superficie.

FRITTI
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206 LUCA MONTERSINO IN CUCINA

PROCEDIMENTO 
Per la pasta, lessare al dente le mezze maniche in acqua 
salata e profumata con lo zafferano in polvere. Scolarle e 
disporle a raffreddare su un vassoio allargandole bene, senza 
assolutamente ungerle con olio (la pasta deve risultare, una 
volta fredda, appiccicaticcia) e, quando saranno ben fredde, 
disporle una accanto all’altra formando un anello. Adagiare 
ciascun anello di pasta formato sulla carta da forno.
Per il guazzetto di pomodoro, fare un soffritto con l’olio, l’aglio 
schiacciato e il finocchietto tritato, aggiungere la salsa di 
pomodoro e l’acqua. Cuocere a fuoco molto alto per 3 minuti. 
Aggiustare di sale e pepe, quindi aggiungere i pomodorini 
tagliati in quattro. Cuocere a fiamma alta per 10 minuti, quindi 
frullare e filtrare, tenere da parte.
Per la salsa alle sarde, pulire le sarde togliendo testa e lische. 
Scottare il finocchietto in acqua bollente salata per 5 minuti, 
scolarlo e tritarlo. Ammorbidire l’uvetta in acqua tiepida. Tritare 
la cipolla, metterla in una casseruola, coprirla d’acqua, salarla e 
cuocerla. Unire poi l’olio extravergine d’oliva, mezza bustina di 
zafferano, i pinoli e l’uvetta scolata. Unire le acciughe dissalate, 
e le sarde. Cuocere per 5 minuti, quindi unire il finocchietto. 
Salare e pepare.

FINITURA E PRESENTAZIONE
Farcire le mezze maniche con la salsa, spolverare sopra il pane 
grattugiato e il pecorino, quindi gratinare e servire caldo con il 
guazzetto di pomodoro.

Pasta gratinata 
con le sarde
IN GUAZZETTO DI POMODORO

INGREDIENTI
per la pasta
600 g	 mezze maniche
1 g	 zafferano in pistilli
160 g	 pecorino semistagionato 
100 g	 pane grattugiato

per il guazzetto di pomodoro
400 g	 pomodoro pachino
4 g	 aglio
50 g	 olio extravergine d’oliva
10 g	 finocchietto selvatico 
200 g	 salsa di pomodoro 
	 acqua
	 sale e pepe

per la salsa alle sarde
500 g	 sarde 
130 g	 olio extravergine d’oliva 
50 g	 uva passa 
50 g	 pinoli 
200 g	 finocchio selvatico 
20 g	 filetti di acciughe salate 
350 g	 cipolla bianca 
	 zafferano in polvere 
	 sale e pepe 

Tipo di portata: primi piatti

Numero di porzioni: 8

Shelf-Life +4°C: 2 giorni

GRATINATI
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Risotto alla milanese da asporto, con ragù alla bolognese. .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 188

Rosette con grano duro alla mortadella e pesto di pistacchi . .  .  .  .  .  .  .  .  . 64

Spaghetti mantecati alle cozze alla crema emulsionata di pomodorini. .  .  .  112

Spaghetto al pomodoro emulsionato. .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 104

Stinco di manzo cotto a bassa temperatura con cipolline caramellate. . . . .140

Sushi di pane, avocado, radicchio e gamberoni, alla crema di formaggio. .  .  .  68

Tagliata di scamone ai tre pepi con doppio ristretto 
di manzo all’aceto di riso e crema di melanzane affumicate. .  .  .  .  .  .  .  . 142

Timballo di anellini al forno in crosta di sfoglia. .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 204
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Tonno di coniglio su piccola insalatina . .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 164
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Torta pasqualina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 82

Verdure alla griglia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 144

Vol-au-vent di polenta, salsiccia e gorgonzola . .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 220

Zuppetta di cozze e fagiolini al profumo di finocchietto 
e pomodorini confit. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 154

248-256 indici.indd   255248-256 indici.indd   255 28/07/21   17:4128/07/21   17:41



l
u
c
a
 M

O
N
T

E
R
S
IN

O
 in

 c

u
c
in

a

EURO 72.00

CREATIVITÀ, TECNICA, GUSTO:
REALIZZARE PIATTI SEMPLICI MA PERFETTI SI PUÒ!

Insalate, panini e tramezzini,

quiches e primi piatti,

sottovuoto e vasocottura,

fritti, gratinati, surgelati

montersino
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luca
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