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Introduzione

Se hai comprato questo libro probabilmente conosci già la mia storia, e se non la co-
nosci spero che proprio grazie a questo libro diventeremo presto amici.

Non sono certo uno che intende la cucina come una disciplina austera, severa o cupa, 
per me la cucina è amore e gioia, quindi passione, dono e condivisone.

Ho sempre cucinato cercando di appagare in primo luogo il mio palato, ma ancora 
oggi, quando cucino per qualcuno, mi immedesimo in lui e preparo quel piatto come 
se fosse destinato a me, come se a quel tavolo ci fossi seduto io. Solo così riesco a dare il 
meglio di me stesso, e quando poi vedo il piacere nel volto del mio ospite, allora la soddi-
sfazione prende forma in un sorriso.

La cucina per me è innovazione strettamente legata alla tradizione.
Ricordo che da bambino, quando mia mamma cucinava, mettevo la sedia vicino ai 

fornelli e lei mi faceva mescolare le pietanze. Io sognavo di ricreare la pozione magica 
fatta dal buon Panoramix, il druido stregone del fumetto di Asterix, e vicino ai fornelli ho 
affinato il fiuto: riuscivo a sentire dal profumo se una pietanza era buona o no, se aveva 
la giusta sapidità o se era insipida. Col tempo zampe di pipistrello, occhio di elefante, 
naso di lumaca... gli ingredienti di fantasia che immaginavo di aggiungere a certi piatti 
divennero un pizzico di sale dell’Himalaya, un cucchiaino di zucchero di canna, aromi, 
spezie...

Sin da bambino ho vissuto la cucina come un gioco, amavo la mamma e le nonne che 
stendevano la pasta, facevano gli gnocchi, facevano il pane o le torte, e volevo stare lì vici-
no a loro, sporcarmi e imbrattarmi, assaggiare e gustare. E anche quando sono diventato 
grande ho sempre avuto profondo rispetto per la cucina casalinga, perché solo la cucina 
casalinga, quella fatta con amore, ci permette di viaggiare con la mente e di sentire quei 
profumi che ci riportano all’infanzia e ai suoi ricordi.

Oggi sono io che cucino per i miei cari e voglio abbracciarli con squisiti sapori e pro-
fumi, lasciando loro un ricordo indelebile di gioia e famiglia.

La storia di questo libro parte da lontano, da quando ho cominciato a filmare le mie 
ricette.

Tutto ebbe inizio quando una società pubblicitaria mi contattò per girare un video in 
cui dovevo semplicemente tagliare dei pomodori. Una volta terminata la registrazione, 
mi ritrovai ad avere una telecamera accesa e i pomodori affettati davanti, al che dissi a 
mia moglie: “E adesso che ci facciamo con ’sti pomodori tagliati sul tavolo? Facciamoci 
uno spaghettino tutto intorno…”. Fu così che registrammo la nostra prima videoricetta 
per YouTube. 

Il video divenne presto virale e decisi di cogliere quell’occasione per provare a trasmet-
tere a quanti mi seguivano tutto l’amore, la gioia e la passione che provo stando in cucina. 
Era l’esatto opposto di quanto percepivo osservando i programmi televisivi di cucina dove 
la competizione e l’arroganza la fanno da padrone; il mio desiderio era quello di trasmet-
tere un messaggio positivo: il cibo è prima di tutto nutrimento, ma anche condivisione e 
piacere. Col passare del tempo sono stato ancora più incoraggiato dall’entusiasmo e dalle 
testimonianze di affetto degli spettatori. Un pubblico sempre più vasto e vario, dalla ca-
salinga che voleva migliorare le sue ricette fino ai giovani, che nei miei video trovavano 
ispirazione per seguire la loro passione culinaria o un vero e proprio percorso lavorativo. 

I primi video non erano girati in modo professionale, eppure riuscivano a raggiungere 
l’obiettivo che mi ero posto inizialmente, ovvero non quello di mostrare le mie capacità, 
ma prendere per mano le persone e aiutarle a scoprire un mondo che amavo. Il mio mon-
do. Il mondo della cucina.

Così venne un impegno sempre maggiore, premiato con un successo crescente su 
YouTube e con un gran numero di follower, ma io preferisco dire di amici, che mi seguono 
sul mio canale.

Questo libro nasce come ideale completamento del mio percorso on line. È come se 
fosse la mia memoria storica diventata tangibile. Per me sfogliarlo significa far affiorare 
tanti ricordi di questi ultimi anni, tante esperienze culinarie condivise con voi.

Nel libro ho raccolto il meglio di quello che ho mostrato in video, ma con gli innume-
revoli vantaggi della carta stampata. In più ho mantenuto il legame con le “origini”: un 
QR code per ogni ricetta permette di risalire direttamente, senza navigare tra centinaia 
di proposte, al video che ne mostra l’esecuzione e chiarisce ogni eventuale dubbio rimasto.

Spero che il libro diventi anche per voi un riferimento per i vostri esperimenti in cuci-
na, non solo un ricettario, ma un manuale su cui appuntare i vostri risultati e anche un 
po’ un corso di cucina.

Chi già mi conosce sa che tutte le mie ricette sono autentiche, veramente replicabili 
nel vostra cucina di casa, fatte per essere mangiate e soprattutto condivise! 
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Pasta sfoglia 

  2 sfoglie

Per la parte grassa (burro):
• 500 g di burro
• 150 g di farina 00 

Per la parte magra (pastella):
• 250 g di farina 00
• 100 g di farina manitoba
• 10 g di sale

• 5 g di zucchero
• 220 g di acqua ghiacciata (tenerla 
in freezer per 10 minuti prima di 
utilizzarla)

Preparazione del panetto di burro o parte grassa
Prima di lavorare il burro mettetelo nel freezer per 5 o 6 minuti, dopodiché tagliatelo in 

quattro parti e mettetelo tra due fogli di carta oleata.
Con un matterello picchiettate con forza il burro ben freddo in modo che acquisisca 

elasticità.
Spezzettate il burro e mettetelo nella planetaria insieme alla farina e impastate per 5 

minuti utilizzando la frusta a foglia fino a quando i due ingredienti non saranno ben legati.
Togliete l’impasto dalla planetaria, sistematelo tra due fogli di carta oleata e con l’aiuto 

di un matterello stendetelo fino a ottenere un rettangolo, quindi mettetelo a riposare in 
frigorifero per un’ora.

Preparazione della pastella o parte magra
All’interno della planetaria inserite la farina 00, la farina manitoba, lo zucchero e il sale 

e azionate la macchina utilizzando il gancio.
Versate poco alla volta l’acqua ghiacciata e impastate per 5 minuti fino a ottenere un 

composto omogeneo. Mettete l’impasto sulla spianatoia e lavoratelo manualmente giran-
dolo su se stesso per dargli forza.

Dopodiché posizionatelo all’interno di un foglio di carta oleata e stendetelo fino a for-
mare un rettangolo di circa 20 x 25 cm, poi fatelo riposare in frigorifero per un’oretta.

Nel frattempo, passato il tempo di riposo del burro, spezzettatelo nuovamente e rimet-
tetelo nella planetaria, quindi lavoratelo per un paio di minuti utilizzando la foglia fino a 
ottenere un composto morbido, freddo ed elastico.

Rimettete il burro tra due fogli di carta oleata e stendetelo con il matterello fino a otte-
nere un panetto rettangolare di circa 25 x 20 cm. Dopodiché lasciatelo riposare in frigori-
fero per almeno 30 minuti.

Ora, prendete la pastella (parte magra) dal frigorifero e posizionatela sulla spianatoia 
leggermente infarinata, quindi con un matterello stendetela fino a ottenere un rettangolo 
che deve essere il doppio della larghezza del burro. Prendete anche il panetto di burro dal 
frigorifero e posizionatelo al centro della sfoglia. Piegate ora verso il centro le due parti 
laterali della sfoglia, prima una e poi l’altra, e chiudete interamente il panetto aiutandovi 
con il matterello.

Stendete bene il panetto con il matterello per togliere eventuali bolle d’aria.
Piegatelo prima in due e poi a libro per ottenere un fagotto (piega a 4) e stendete ancora 

con il matterello. Ripetete l’operazione per altre due volte.
Avvolgete il panetto in una carta oleata e mettetelo a riposare in frigorifero per almeno 

30 minuti.
Il vostro panetto di sfoglia è pronto; se non si utilizza subito, può essere conservato in 

freezer, avvolto in carta oleata.
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Ragù classico bolognese 

  6 porzioni

• 600 g di polpa di manzo macinata 
grossa (cartella di manzo)
• 300 g di pancetta tesa
• 250 ml di salsa di pomodoro (fino a 
400 ml di salsa a seconda dei gusti)
• 250 ml di brodo vegetale
• panna di cottura (ricavata da 1 l di 
latte intero)

• 1/2 l di latte intero tiepido
• 1 bicchiere di vino bianco secco
• 100 g di carote
• 100 g di sedano
• 60 g di cipolla
• sale e pepe
Per il brodo vegetale:
• 1 l di acqua

• 1 gambo di sedano
• 1 carota
• 1 cipolla
• 1 spicchio d’aglio
• 3-4 pomodorini
• 1 manciata di prezzemolo
• sale
• olio extravergine di oliva

Per il brodo vegetale, lavate e tagliate le verdure a pezzetti e mettetele in una pentola 
con 1 litro di acqua fredda. Aggiungete il sale e un filo d’olio extravergine d’oliva, quindi 
coprite con un coperchio e mettete sul fuoco. Fate cuocere per circa 15 minuti a fiamma 
medio alta. Il brodo vegetale è pronto. Prima di utilizzarlo filtratelo in modo da separare il 
liquido dalle verdure.

Per ricavare la panna di cottura dal latte: versate un litro di latte intero in un pentolino, 
portatelo fino al punto di ebollizione e quel leggero velo che si crea in superficie è la panna 
di cottura. Lasciate intiepidire il latte e poi con l’aiuto di un colino o con una pinza, recupe-
rate la panna e tenetela da parte in una ciotola.

Dopo aver estratto la panna di cottura, recuperate mezzo litro di latte che vi servirà per 
la cottura del ragù (grazie alla sua dolcezza smorzerà l’acidità del vino e del pomodoro e 
conferirà al ragù il suo sapore caratteristico).

Tagliate la pancetta, prima a tocchetti e poi tritatela con un coltello o una mezzaluna 
fino a ottenere un composto pastoso e leggermente granuloso.

Tritate finemente un mix di sedano, carota e cipolla utilizzando la mezzaluna (consiglio 
di non usare il mixer in quanto pregiudicherebbe il sapore del ragù).

Mettete sul fuoco una pentola, preferibilmente di coccio, e fatela scaldare a fuoco me-
dio basso, aggiungete la pancetta tritata e fatela sudare, mescolandola continuamente con 
un cucchiaio di legno, in modo che piano piano il grasso si sciolga e si distribuisca sul fon-
do della pentola. Quindi alzate la fiamma e fatela rosolare nel proprio grasso per circa 3-4 
minuti. Dopodiché unite alla pancetta il mix di verdure (cipolla, sedano e carota).

Fate appassire bene le verdure per circa 7-8 minuti, quindi aggiungete la carne trita e 
sgranatela bene con un cucchiaio di legno affinché rilasci parte dei suoi liquidi che poi eva-
poreranno (ci vorranno all’incirca 20 minuti). Quando vedrete che i liquidi rilasciati dalla 
carne saranno stati assorbiti ed evaporati, aggiungete un bicchiere di vino bianco secco. 
Fate evaporare la parte alcolica del vino mantenendo la fiamma viva e, quando questo sarà 
stato assorbito, aggiungete anche la passata di pomodoro.

Mescolate e infine aggiungete 250 ml di brodo vegetale, coprite con un coperchio e 
portate a bollore a fiamma viva. Dopodiché abbassate la fiamma e cuocete a fuoco basso 
per circa 2 ore e mezza, sempre con il coperchio leggermente aperto, mescolando di tanto 
in tanto. Verso metà cottura aggiungete un po’ di latte tiepido, circa 250 ml, e mescolate 
bene, quindi proseguite la cottura sempre con il coperchio semiaperto. Quando questo latte 
verrà assorbito, aggiungete gli altri 250 ml.

Mescolate, quindi regolate di sale e di pepe. Come ultimo ingrediente, aggiungete la 
panna ricavata dalla bollitura del latte fresco, mescolate bene quindi continuate la cottura 
per gli ultimi 15 minuti o comunque fino a quando la panna non sarà perfettamente as-
sorbita.

Il ragù alla bolognese classico, ricetta originale depositata alla Camera di commercio, è 
pronto e può essere usato per condire lasagne al forno, tagliatelle o altra pasta.
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