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来吃意大利菜

Come to Discover Italian Food

写给读者

首先，我为能够有机会在中国出版一本介绍我的国家意大利和家乡美食的中文书感到无比荣幸！

我一直清楚地记得那天，我的好朋友Jessie和出版社的编辑特地过来Opera BOMBANA吃午餐，然后问我有没有兴趣出一本中文美食书。我在北京生活了这么多年，对中国有很深的感情，能够出一本中文书来介绍意大利美食绝对是我的荣幸，所以当时我就毫不犹豫地答应了。

这不是一本纯粹介绍美食的书，它非常实用，甚至可以成为你每天都能够在厨房用到的工具书，因为书里提供的菜谱，你都可以在家完成并且呈现出百分之百意大利的味道。

自从2006年我来到中国生活，有一件事情让我越来越觉得神奇，那就是——虽然中国和意大利相距万里，但是食物却同根同源，惊人地相似，比如意大利人喜欢吃Spaghetti（意大利细长面），中国人喜欢吃面条；意大利饺子有上百种，中国的饺子也同样千变万化。还有一个很有趣的相似之处，就是中国和意大利的饮食文化都是基于对家庭的爱和传统之上的，这也让我很感动。

在我的书里面，也许你会看到一些从未听说过的意大利城市或小镇，我相信，这些地方和相应的美食一定会将你深深地吸引，当你阅读完这本书之后，一定会爱上我的家乡意大利！

这本书里，我会把意大利分为四大区域来进行介绍，带着大家领略这些城市和食物的魅力，那么现在就让我们开启这段意大利的美味之旅吧！

[image: ]




关于我

我先做一下自我介绍：

我出生和成长在意大利北部Bergamo（贝加莫）一座叫Cisano Bergamasco的小镇。

我还清楚地记得第一次来北京是2006年，感觉整座城市和我之前生活过的地方有着多么的不同，处处令人惊讶，甚至有些不适应。当然，今天的北京和当年相比，变化简直是太大了，这也是北京的神奇所在。

更加神奇的是，在北京生活了几天之后，我竟然找到了不可思议的归属感，仿佛这座城市对我施了魔法一般，我无可救药地爱上了北京和这里深厚的文化。

虽然说我是个百分百地道的意大利佬儿，但我一直视北京为我的家乡，主要是因为后来我在北京遇到了我美丽的妻子Fiona。她是个地道的北京人，也是我生命中最重要的人，如果没有她的鼎力支持，我肯定不可能出版这样一本意义非凡的书。

我在北京工作的第一家餐厅是国宾酒店的Sophia's，后来我又去了广州的香格里拉酒店，但是我发现相比广州，我还是更喜欢北京。于是我又回到北京，在当时京城最潮流时尚的瑜舍酒店地中海餐厅Sureńo担任主厨，并把餐厅打造成北京首屈一指的西餐厅。再然后，我真心觉得自己特别幸运！我遇到了米其林三星世界名厨Bombana先生，他邀请我为他北京即将开业的餐厅工作，并且有机会到他香港的米其林三星餐厅培训了八个月，就这样我成为了Bombana先生在北京的餐厅Opera BOMBANA的主厨，带领这样一支积极、乐观、传奇的餐饮团队，开始在北京打造意大利美食的神话！

这么多年来，我的烹饪哲学始终如一，那就是保持传统、尊重食材，通过自己的烹饪技法和理念，最大限度地还原和提升大自然赋予食物的最原始最美妙的味道！

Marino D'Antonio
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感谢

Thanks to Fiona for being at my side all the time．

感谢我的太太Fiona一直陪在我身边。

A sincere “Thank you” for making this book possible goes to Yulan，Quimo，and PHEI．

感谢电子工业出版社的编辑于兰、王秋墨对这本书付出的努力和辛劳的工作。

Thank you to the unstoppable Jessie for all what she does to promote Opera and me．

感谢一直以来从不停歇的Jessie（张际星）为了我和Opera BOMBANA餐厅推广所做的一切努力。

Thank you to Alexander，Nancy and George Wong．

感谢Alexander，Nancy和George Wong。

Thank you to Dr．Peter Lam．

感谢Peter Lam博士。

Thank you to Chef Bombana，Danilo Nicoletti，Vito and Gian Luca．

感谢Bombana主厨、Danilo Nicoletti主厨、Vito主厨，以及Gian Luca先生。

Thank you to Paola e Alessandro，Sara，Rosanna，Oscar，Jie，Peppino，Letizia，Filomena

Giselda，Pietro，Tiberio，Cesare e Italia and Paolo IlCuoco．

感谢 Paola e Alessandro，Sara，Rosanna，Oscar，Jie，Peppino，Letizia，Filomena

Giselda，Pietro，Tiberio，Cesare e Italia和Paolo Il Cuoco。

Thank you to all my Team at Sophia's，La Terrazzo，Sureńo and Opera．

感谢我的团队Sophia's，La Terrazzo，Sureńo 和Opera BOMBANA的所有合作伙伴们。

Special thank you to Rain and Paolino for the passion and the patience they always had working with me the last seven years．

特别要感谢在过去7年里和我一起工作的Rain和Paolino付出的激情和耐心。

Thank you to Alexis Movio for checking the English in this Book！！！

感谢Alexis Movio在我写这本书的时候对我的帮助！！！

Thank you to Joseph for the effort in developing the culinary expertise at Opera．

感谢Joseph为Opera BOMBANA餐厅作出的杰出贡献。

Thank you to the artist Antonio Chiesa for the Amazing photo of Italy in this Book．http://www.village9991.it/

感谢艺术家Antonio Chiesa为本书提供了意大利美丽的风景照片。

Thank you to the great White Fox for all the great work and following me during this months．

感谢摄影师“雪白的狐狸”（江德熙）为本书中所有菜品拍摄了精美照片。

Thank you to Luciano Tona，The man who gave me the chance to start again．

感谢Luciano Tona在事业上给了我新的启发和帮助。

Thank you to Stefano，Jack，Ian and all the Aperitivo staff for taking care of me all the time．

感谢Stefano，Jack，Ian和Aperitivo所有伙伴。

Thank you to Spring，Ingo，Stan，Philip，Evan and all the Presidential Hotel team．

感谢Spring，Ingo，Stan，Philip，Evan和国宾酒店团队。

Thank you to Bob and Christopher from Shangri-La Guangzhou．

感谢广州香格里拉酒店的Bob和Christopher。

Thank you to all the amazing Opposite house team．

感谢瑜舍团队。

Thank you to Willem，Roberto Reggie，Leo，Reto Peter and Danny．

感谢Willem，Roberto Reggie，Leo，Reto Peter和Danny。

Thank you to Frank Hao for his dedication to this job．

感谢郝春瑞一直以来的辛劳工作。

Thank You to this amazing refreshing and outstanding Team．

感谢杰出的Opera BOMBANA全体同事：

Giuliano Pediconi，Luca Rotatoti，Graziano Vito Caccamo，Diego Bugno，Daniel wong，Alexis Ludovico Movio，Michael李虎，Celine禹彬彬，Tony尚立峰，Ashlee张君，Baron王亮，Joanna黄骏，Jonathan王朋，Jane李转，Jeffery林健，Kevin肖川，Baron李博，Cinny李宁，Cathy谢亚芳，Mary马莉云，Emma袁培，Ms．Zhang张霞，Ms．Rao饶旺梅，Ms．Dong董利敏，Ms．Sun孙桂芹，Howar褚晗，Hans李浩楠，Enze姜恩泽，Rain邢瑞，Arron丁建平，Owen王志强，Tim赵志国，Cherry陈小敏，Amy杨金彩，Vivi陈悦，Tang唐国健，Owen贾明月，Small杨晓晓，Luke王璐，Paul孙盼盼，Dang党冲，Cathy吴晶华，William黄世航，Louis黄平，Eric刘洪学，Candy陈巧云，Fred王鑫明，Sarah李明轩，Conperdalad王贵龙，Darren孟明亮，Ms．Ma马淑云，Mr．Guo果学良，Mr．Wang王自存，Ms．Shen沈桂兰，Ms．Guo郭金英，Ms．Ding丁会云，Ms．Shi史玉花，Ms．Jiang蒋香云，Summer夏梦苓，Jasmine王宏源，Albert刘文韬，Cyrina何孟园，Crystal张奥喆婷，Yolanda闫依琳，Nicole孙夙。
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世界著名米其林三星大厨Umberto Bombana先生的寄语

Talented Italian master Chef with great expression of traditional food done with love and knowledge by infusing his Italian soul into each dish he creates．Chef Marino D'Antonio expanded his feel of Italian cuisine and truly lives the Italian vibe in his culinary art combined them with passion by producing the finest Italian cuisines in natural tantalizing taste．

Marino是我非常重要的工作伙伴，也是我非常欣赏的一位极具天分和热情的厨师，他将对烹饪的热爱和对意大利传统食物丰厚知识的积累完美地结合，创造出每一道富有灵魂的美味佳肴，我为他感到骄傲！
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概述

本书我将意大利分为四个主要区域：东北部、西北部、中部和南部，从这四个区域中挑选了非常具有美食精神和特色的城市，逐一带大家领略意大利的美味风情。
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意大利面The Pasta

意大利面是意大利饮食最重要的组成部分，我们意大利人能出各种花式的意面，有些甚至是超出你想象的有趣形状，虽然它们被统称为“Pasta”，但其实它们都有自己的名字，如常见的Spaghetti（原味细长面）、Penne（斜管面）、Rigatoni（细管面）、Fusilli（螺旋面）、Farfalle（蝴蝶面）等上百种之多。我们根据意大利面不同的形状和味道特点、不同区域的特色食材和当地人的喜好，调配出各式搭配酱汁。意大利面在烹饪中无所不在，不但是主食，我们有时候也会用意大利面制作凉菜或者沙拉。我们意大利人就是这么爱意大利面！

意大利面主要分为两大类：独立包装的干燥意大利面，从超市买回来直接水煮便可食用；另外一种则是新鲜手工意大利面，需要用很多鸡蛋和面粉手工压制而成，比较花费工夫，通常意大利人都是星期天或者节庆日家庭聚餐时吃。这有点像中国人吃速冻饺子和一大家子人周末或节日包饺子的区别。

在这本书里面我会介绍几种在意大利经常会吃到的手工意面的制作方法，非常简单，比如Tagliatelle（宽面）、Tagliolini（细面）、Pappardelle（大宽面）、Ravioli（太阳形意饺）、Tortelli（半月形意饺）、Agnolotti（方形意饺）等。
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Linguine
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Mezze Maniche
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Fusilli
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Penne
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Casereccie
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Rigatoni
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新鲜手工意大利面是意大利文化遗产的一部分

Fresh Pasta is Part of Italian Heritage

高筋面粉600克

小麦面粉400克

鸡蛋黄200克

全蛋100克

水适量，可以不加
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手工意大利面需要在大理石或木质案板上制作，先将面粉堆中间用手分出一个大窝，将打散的鸡蛋和蛋黄全部倒到面粉凹槽中，再用指尖将面粉拨到中间，慢慢与鸡蛋搅拌揉合。这与中国和面的方法类似，揉制大概10分钟，直至面团呈现均匀光滑有弹性的状态，且表面略湿润即可。

将面团用容器或保鲜膜盖好，放入冰箱醒面1小时。如果你暂时不用，新鲜面团可在冰箱保存两天。如果你想像艺术家般地制作意大利面，我告诉你一个小窍门，就是根据面团的湿度适当加入鸡蛋或面粉来调整，没有比例，单凭手感。

大家发现我们这里教的新鲜面团完全没有加水，只是靠鸡蛋里面的水分。其实，在意大利也有用粗粒小麦粉和水制作的意大利面，比如Puglia（普利亚大区）和Abruzzo（阿布鲁佐大区）的做法，味道也非常好。

在意大利，每个地区都有当地独特的手工意面做法，就跟中国人的饺子、馄饨、手擀面道理类似。在这里我会为大家介绍一种比较大众又能简单操作的制作方法，根据这个方法，你可以在家中制作出不同种类的意大利面。当你在家练习过四五次之后，就能够熟练掌握新鲜手工意大利面的制作技法，并根据自己的口味喜好来调整。你可以将意大利面做出任何形状和颜色，没有什么规则，去享受在烹饪中创造的乐趣吧。





比萨

The Pizza

[image: ]


比萨是另外一种在意大利非常受欢迎的美食，无论是街边小馆还是餐厅，无论是白天还是晚上，你都能吃到多种多样好吃又便宜的比萨，特别是当热乎乎的比萨从烤炉里送出来的时候，绝对是人间美味！

而比萨中最经典的一款就是堪称“那不勒斯皇后”的Margherita（玛格丽特）比萨，上面加了番茄、Buffalo Mozzarella（水牛乳酪）和新鲜罗勒叶，很简单，但是好吃极了！

我在北京生活了这么多年，认识一位来自意大利南部拿波里的比萨大师，叫Giuseppe De Stefano，他也是我在北京最好的朋友之一。Giuseppe和他的搭档Gennaro Miele将传统拿波里比萨带到了北京，于是，很幸运，我们在北京的家门口也能吃到来自家乡的好味道。





玛格丽特比萨

Pizza Margherita

水1升

面粉800克

酵母7克

水牛乳酪500克

去皮番茄800克

初榨橄榄油80克

盐适量

新鲜罗勒叶适量
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将面粉、酵母、水和盐混合，制作比萨饼面团，之后醒面4个小时。

将醒好的面团分成大概每个200克的小面团，盖上潮湿的布，放置约2小时，直到面团表面产生一层水汽。

将烤箱提前预热至280度。

将番茄用蔬菜搅拌器搅打成酱状，加入盐和初榨橄榄油，做成新鲜番茄酱汁。

将比萨面团擀成薄饼，注意需要中间略薄，外沿偏厚，将新鲜番茄酱汁均匀地涂抹在饼胚上。

再将水牛乳酪切成小丁，撒在饼胚上，送至烤箱烤制约8分钟，即可出炉。

最后将新鲜罗勒叶均匀美观地放置在烤好的比萨上，玛格丽特比萨就做成了。



意大利东北部
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如果你去意大利东北部旅行，建议有机会可以租辆车出游，这样你就有机会看到这座如靴子形状的小国家拥有多么美丽而独具风情的美景，从巍峨群山到辽阔海洋，从清秀山涧间的葡萄酒庄，到宽广无边的玉米农场，美不胜收。

阿尔卑斯山是Trentino-Alto Adige（特伦蒂诺-上阿迪杰大区）举世闻名的美景，与其媲美的还有亚得里亚海。

在这个地区最主要的一种食材就是玉米，因此Polenta（玉米糊）也是这个区域的经典菜。其实，正如中国菜一样，作为主食的玉米糊有很多不同的做法和口味，比如在威尼斯，你会吃到Polenta Bianca（白色玉米糊），这可是海鲜和鱼最好的佐餐；再比如在我的家乡贝加莫，你可以品尝到Polenta Taragna（荞麦乳酪玉米糊），里面会放很多乳酪和黄油，搭配肉类或山货来吃，香极了！

意大利东北部还有另外一样重要食材，那就是意大利米，这种米和亚洲米相比形状更圆，淀粉含量更高。在北方有著名的米兰藏红花烩饭、绿豌豆烩饭、香肠乳酪烩饭等，有太多可以用它烹饪的佳肴了！

Grana Padano（哥瑞纳-帕达诺乳酪）和Parmigiano Reggiano（帕马森乳酪）是意大利乳酪的“宗主”，它们在16世纪由修道士制造，在意大利美食中只有很少的菜品不会用到这两种乳酪，它们的营养价值和浓郁美味也令它闻名世界。

这里还有一样非常棒的美食——腌猪肉，不同的形状和部位有不同的名字，比如Salsiccia肠、Salame肠，以及著名的帕尔马火腿等，如果要详细介绍的话，我需要再写一本书啦。
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 米兰

MILAN


米兰是世界时尚之都，整座城市就是购物者的天堂和模特们的舞台。但对于我来说，这里更是许多美妙食物的故乡，比如红遍欧洲的圣诞Panettone、米兰烩饭、米兰小牛排等。


我非常喜欢米兰，在意大利的时候也经常去，那里有非常多的餐厅可供选择，可以从早吃到晚，整座城市绝对不会让你感到无聊。如果是第一次去，建议你一定要去米兰大教堂；教堂广场附近的时尚品牌店应有尽有，大名鼎鼎的Via della Spiga（史皮卡大街）也仅几步之遥；Galleria Vittorio Emanuele（维多利亚二世回廊）也是不可错过的历史名胜。


米兰的魅力必须你亲身去体验，但是米兰的美味我却可以教你在自家的厨房里呈现出来。来吧！跟我一起学做几道米兰的经典菜！






米兰特色藏红花意大利烩饭

Risotto alla Milanese Saffron risotto Milanese

卡纳罗利米240克

鸡汤2升

白葡萄酒200毫升

藏红花2克

黄油50克

帕马森乳酪80克

特级初榨橄榄油40毫升

洋葱100克

大蒜10克

马斯卡普乳酪50克
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将洋葱剥皮切碎。

橄榄油倒入平底锅中，油温半热时倒入大蒜，直至将大蒜炸成金黄色，加入洋葱碎，用木勺搅拌；当洋葱呈现金色时，将米倒入，搅拌均匀；再淋入白葡萄酒，直到其中的酒精全部消耗掉。

取出热鸡汤，慢慢将鸡汤一点一点倒入米里。

10分钟后，加入藏红花，搅拌，直至鸡汤全部吸收、米饭煮熟时，依据个人口味加入适量的黄油、帕马森乳酪和马斯卡普乳酪一起搅拌1分钟，盛入一只温热的深盘中，以藏红花丝或金叶子装饰即可。


加入米饭中的鸡汤一定要是烫的，而且在倒鸡汤之前一定要确保白葡萄酒中的酒精已完全蒸发掉。






意大利土豆团搭配蓝纹乳酪及核桃碎

Gnocchi con Gorgonzola e Noci Potato dumpling with gorgonzola cheese and walnuts

土豆团

成熟小土豆1千克

面粉100克

鸡蛋2个

帕马森乳酪80克

盐适量

白胡椒适量

肉豆蔻粉适量

海盐20克

酱汁＆煮面

蓝纹乳酪（新鲜柔滑为佳）250克

核桃仁150克

黄油60克

白兰地100毫升

帕马森乳酪80克

马斯卡普乳酪100克

海盐适量

黑胡椒适量
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烤箱预热至200度。

在烤盘上摆上土豆和足以覆盖土豆1/3的水，撒上海盐。

放入烤箱烤制30分钟（如果选择稍大的土豆则需要延长烤制时间，直到土豆可以用叉子轻松地穿透为止）。

从烤箱拿出土豆，趁热将其去皮，放进碗里；用叉子或其他工具将土豆碾成泥，并拌入白胡椒、肉豆蔻粉、乳酪和鸡蛋搅拌均匀。

将面粉放在桌上，放入处理过的土豆泥混合物，迅速揉成面团。

成形后将面团搓成直径为1厘米的长条，之后切成1厘米长的段。

将土豆团在托盘上摆好，撒上面粉，再铺一层布，然后放入冰箱储存。

黄油放入平底锅，再放一半的核桃（注意不要使黄油过热），倒入白兰地，加热。

加入切小片后的马斯卡普乳酪和蓝纹乳酪，调慢火，用勺子搅拌。

取一只大锅，煮沸水，加小撮海盐，再将土豆团放进去，煮到土豆团浮上水面就是熟了。

用漏勺捞出，放在酱汁里；最后撒入帕马森乳酪和一些核桃仁，搅拌。

将土豆团摆盘，用剩余的核桃仁做装饰，再撒一些黑胡椒。





米兰小牛排

Costoletta di vitello alla Milanese Veal chop Milanese

小牛排500/600克

面包糠50克

新鲜鸡蛋4个

帕马森乳酪80克

面粉100克

盐适量

黑胡椒适量

黄油600克

柠檬2个
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把黄油放在一只大锅里，小火使黄油融化。

关火，让黄油静置10分钟，油水分离后，用勺子将透明物放入容器，乳白色的部分漏走。将小牛排放在一个大容器里，用肉锤敲打牛肉至1厘米薄，去除神经纤维和过量的脂肪。把面粉与帕马森乳酪混合；打鸡蛋，用叉子搅拌，加少许盐和黑胡椒；将面包糠放在容器里。高温加热之前处理过的清黄油；同时将小牛排表层涂擦面粉，然后淋蛋液，最后裹上面包糠。

检查黄油的温度：将面包糠放入油里，迅速变成金色，说明油温正好；此时将小牛排放入油里炸，直至金黄脆香，用叉子将牛肉翻面，煎好后放在厨房纸巾上稀释多余的油。摆盘，放一些柠檬，即可。

最佳配食沙拉

清洗樱桃番茄（300克），切成两半，放在碗里与橄榄油（120克）和适量紫苏、盐、黑胡椒一起拌匀，放在盘子里即可。可以再切些柠檬，淋汁佐食。





意大利烩饭配手工猪肉香肠及塔雷吉欧乳酪

Risotto salsiccia e Taleggio Risotto with pork sausage and taleggio cheese

卡纳罗利米240克

鸡汤2升

白葡萄酒200毫升

鲜猪肉肠400克

黄油50克

帕马森乳酪80克

马斯卡普乳酪50克

塔雷吉欧乳酪50克

初榨橄榄油40毫升

洋葱100克

大蒜10克

欧芹20克，切碎
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洋葱剥皮切碎，锅中加热一半的橄榄油，放入大蒜和切碎的洋葱，用木勺搅拌。

洋葱呈金黄后，将猪肉肠去皮，切成1厘米厚的薄片，和卡纳罗利米一起放入锅中，搅拌。

淋入白葡萄酒，搅拌一下，使酒精充分挥发；将准备的好鸡汤一点一点倒入米中，使米饭充分吸收汤汁（大约16分钟）。

取出一些猪肉肠，放在保温处备用。

米饭烹饪完毕后加一些切成小块的塔雷吉欧乳酪、马斯卡普乳酪、黄油和帕马森乳酪。

摆盘，撒一些欧芹碎，淋入初榨橄榄油，再将刚才取出的猪肉肠摆在米饭上做装饰。






 威尼斯

VENICE
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在这个世界上，没有任何一座城市像威尼斯那样神奇而美好。漫步于城市中的一条小街，你便会置身于美丽的画卷当中；站在威尼斯中心广场，和煦的阳光彻彻底底地温暖着你。
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在这里，阳光、美女、美景，会使人很容易忽略时间的流逝。



威尼斯的美好远不止如此，新鲜的海鲜，极具特色的葡萄酒会让你更加流连忘返。在威尼斯，你可以尽情地享用软壳蟹、虾、蛤蜊等天赐美味。






经典墨鱼汁意大利面配蟹肉及蛤蜊

Tagliolini al nero di seppia con granchio e sugo di Vongole Homemade pasta with squid ink sauce，crab and clams

酱汁

蛤蜊1千克

蟹肉500克

白葡萄酒200毫升

大蒜20克，剁泥

欧芹20克

百里香10克

盐适量

白胡椒适量

橄榄油适量

樱桃番茄适量

墨鱼汁意大利面

面粉600克

粗粒小麦粉400克

蛋黄200克

全蛋100克

墨鱼汁10克

水适量，可以不要
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将蛤蜊冲洗1小时，然后把它们放在一个装满水的碗中，滴入几滴香油（这将有助于除沙），静置约2小时左右。

煮螃蟹，根据蟹的大小，3～5分钟即可，煮好后将它们浸入冰水中冷却，然后用剪刀去除其外壳和杂质。

锅中放入橄榄油、蒜泥和百里香，翻炒至蒜变金黄色；将蛤蜊从水中拿出，放入炒锅，张口后迅速盖上锅盖。

在锅中淋入白葡萄酒，将蛤蜊中的水滤出。

确保蛤蜊内没有沙子，否则会影响口感。

将一半的蛤蜊肉取出，放在一旁备用。

取一只锅，倒入橄榄油和大蒜，翻炒。

将樱桃番茄对半切开，放入热油中，再放入蛤蜊汁和蛤蜊肉。像往常一样制作意大利面即可，可以在最后加上墨鱼汁，调制出你喜欢的深颜色（但千万不要放太多了）。

在沸盐水中煮意大利面，煮好后沥干水分，拌入调好的蛤蜊汁中。

最后放上清洗好的蟹肉和切碎的欧芹，滴几滴橄榄油，加入白胡椒调味，趁热食用。






 贝加莫

BERGAMO


贝加莫是我的故乡，它是一个神奇的小镇，在这里你可以尽情享受美食与美酒。


这个城市由两部分组成，Bergamo Alta位于城市的北部，在阿尔卑斯山边缘，拥有着古老的历史。从公元前1200年开始，Piazza Vecchia（韦基亚广场）和Palzzo Della Ragione（帕拉佐德拉久内宫）就是这里的中心。Bergamo Bassa是小镇的另一部分，这里是商业区，当然少不了一些不容错过的好餐馆。
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贝加莫的缆车享负盛名，它可以把你带到这个小镇的历史中心，是一道独特的风景线。

在瑞典某旅行杂志最美丽城市的评选中，贝加莫曾被提名。

同时，贝加莫也是伟大的作曲家Gaetano Donizzetti（多加埃塔诺·尼采蒂）的家乡。

贝加莫还是著名的Polenta（玉米糊）的家乡。Polenta是意大利北部最常见的菜肴之一，意大利南方人称我们这些北方人为Polentoni，因为我们太能吃Polenta了！记得在家乡时，每个星期天，我的祖母Letizia都会做美味的玉米糊给我吃。甚至在一些重要的场合，比如婚礼上，玉米糊都是贝加莫人餐桌上必不可少的美味！





奶油玉米糊配炖兔子

Polenta e coniglio Creamy polenta and braised rabbit

炖兔子

兔肉1只

意大利烟肉或培根150克

黄油50克

初榨橄榄油80克

新鲜鼠尾草20克

新鲜迷迭香20克

红酒250毫升

盐适量

胡椒适量

玉米糊

玉米粉350克

水1.5升

盐适量

黄油适量
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将洗净后的兔肉切成3厘米见方的大块；保留心脏和肾脏，至于头部由你决定，但我建议不保留。

在砂锅中放入黄油和4汤匙橄榄油，加热后放入香草碎、小块意大利烟肉及兔肉块，用盐和胡椒调味，烤5分钟。

加入红酒，小火煮1个小时，其间将肉翻一翻，如果看到锅里的酱汁太黏稠就加一些水。

炖兔子的同时用煮滚的水，加一些黄油和盐，煮沸后加玉米粉，用打泡器搅拌2分钟，玉米糊就会平滑紧实。

如果你喜欢乳酪，可以适量添加塔雷吉欧乳酪、瑞士非常有名的爱蒙塔尔乳酪或帕马森乳酪碎。

把玉米糊盛入盘子，中间摆置出锅的兔子，一起趁热吃口感最好。

如果你能找到未经加工的玉米粉，那么恭喜你，用这样的玉米粉做出来的玉米糊味道会更加浓郁，但它可能需要烹饪1个小时。我推荐你使用svelta或者valsugana品牌的玉米粉，因为它们更容易烹饪（只需5分钟），而且在北京也相对容易找得到。





奶油玉米糊配烤时令牛肝菌

Polenta e funghi porcini Creamy polenta and roasted porcini mushrooms

烹牛肝菌

牛肝菌600克

欧芹20克

大蒜20克

黄油80克

橄榄油60克

白兰地200毫升

盐适量

胡椒适量

玉米糊

玉米粉350克

水1.5升

盐适量

黄油适量

将牛肝菌洗去沙子，再用湿毛巾清除污垢，但不要弄得太湿，不然会坏得很快，切厚片，然后盖上厨房纸巾。

融化一半的黄油和橄榄油，加入去皮蒜，用手压，当大蒜变成金黄色时立刻取出，放入牛肝菌，煎5分钟，至色鲜香脆时加入白兰地和水，再加入剩余的黄油和欧芹，并用盐和胡椒调味。

玉米糊的烹饪可以参考“奶油玉米糊炖兔子”。

将牛肝菌成菜倒在玉米糊上。
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享受这道菜时我建议在玉米糊里加一些乳酪。



请选用新鲜牛肝菌。牛肝菌的最佳收获季节是在每年的7月和8月，在意大利，各地的登山者们可以在山上轻易地找到新鲜的牛肝菌，这是一道极为传统的夏季美味。






贝加莫祖母意饺
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贝加莫祖母意饺

Casoncelli alla Bergamasca Bergamo's style homemade Tortelli

新鲜意大利面团500克

馅料

面包糠125克

鸡蛋1个

帕马森乳酪70克

米兰腊肠150克

烤小牛肉100克

干葡萄干10克，在温水中浸泡

梨1/2个，切碎

大蒜1撮，切碎

欧芹1撮，切碎

盐适量

胡椒适量

橄榄油适量

酱汁

黄油80克

意大利烟肉或培根100克

新鲜鼠尾草20克

帕马森乳酪100克
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热锅倒一些橄榄油，加入切碎的米兰腊肠、大蒜碎、欧芹碎和梨碎搅拌几分钟，再将切碎的或经过加工后的烤小牛肉也放入锅中，加入其余的馅料原料，搅拌；如果太干加点水。

把面团压成约3毫米厚的面皮，用直径6厘米的模具将面皮压成圆形，加一勺馅料，然后对折，在中间按一下，放一边待用。

在一只小平底锅中融化黄油，加入意大利烟肉和鼠尾草，直到出现泡沫，呈榛子色。煮好意饺摆盘时，撒上帕马森乳酪即可。






 维琴察

VICENZA
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维琴察是意大利东北部最具生产力的城市之一，因其Palladian Villas（帕拉第奥式别墅）闻名于世，同样闻名的还有奥林匹克体育场。维琴察群山环绕，充满活力。

维琴察也是一个重要的工业城市，是著名的皮具之都。


盐烤鳕鱼是一道传统的维琴察特色菜谱，在1987年维琴察人就开始了保护传统菜谱的运动。






维琴察特色盐烤鳕鱼

Baccala mantecato alla Vicentina Salt cod with olive oil and herbs

Baccale（干盐鳕鱼）500克

橄榄油200克

葵花籽油100克

牛奶100克

月桂叶1或2片

黑胡椒适量

欧芹碎适量
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将干盐鳕鱼放置在新鲜干净的水里，我建议使用瓶装水；一旦鱼变得柔软、没有盐分，就切成4厘米厚的片，并准备一壶水和月桂叶及黑胡椒和一半的牛奶，放入锅中与干盐鳕鱼慢熬，煮至鱼碎成小片；用筛网捞出鱼冷却，直至你可以用手触碰鱼肉，用小叉子检查每一块鱼肉，以确保其没有骨刺留在里面，然后用搅拌器将鱼肉打成末（如果你有一个Kitchenaid会更容易）。

鱼肉末中加入葵花籽油，搅拌至少30分钟，最后加入另一半牛奶和黑胡椒，它会看起来很像慕斯。

提前准备玉米糊让它冷却成固态状后，把它切1厘米厚薄片，然后在不沾锅里煎一下，滴一些橄榄油，直到它呈一个漂亮的褐色。

将鳕鱼肉末用勺子配合做成肉丸，放在玉米糊旁摆盘，同时加一片烤面包和欧芹碎装饰即可。


威尼托大区的美食代表，而且也是一道佐食玉米糊的完美主菜！



为了准备这个菜，你需要提前计划，烹制干盐鳕鱼要花费至少48小时。







 曼托瓦

MANTOVA
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在14-15世纪，曼托瓦是冈萨加王朝最美丽也最充满活力的家族。


曼托瓦附近的波河是意大利的第一大河，那里有曼托瓦天然绿洲，在很多历史书籍中都有提及。在莎士比亚撰写的《罗密欧与朱丽叶》中，曼托瓦就是传说中罗密欧的流放地。


与此同时，伟大的烹饪历史也正在曼托瓦悄然书写，其中最有名的菜就是这款曼托瓦传统手工意饺。





传统手工意饺配南瓜及杏仁片
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传统手工意饺配南瓜及杏仁片

Tortelli di zucca e amaretti Homemade ravioli with pumpkin and amaretti

新鲜意大利面团500克

馅料

肉豆蔻5克

杏仁饼干100克

南瓜60克

白胡椒适量

盐适量

帕马森乳酪100克

意大利芥末水果100克

酱汁

黄油200克

帕马森乳酪100克

鼠尾草适量

杏仁片适量
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南瓜切成4块，除去种子、丝与皮；剩余的部分切1厘米厚的片，裹在铝箔中放入180度的烤箱，烘烤20～30分钟（可以用牙签测试它的柔软程度）。

从烤箱中拿出南瓜，将南瓜切成薄片。

芥末水果同样切成薄片，然后与将所有馅料原料用木勺拌匀，放置30分钟。

将500克新鲜意大利面团擀成3毫米厚的面皮，然后用模具将面皮压成圆形，加一勺馅料放在圆形面片上，盖上另一片面片，捏合在一起。

意饺放置30分钟，然后入沸盐水煮熟。

在另一只小锅内放入黄油，用小火慢慢融化，黄油不要过热，加一勺帕马森乳酪形成黄油乳酪；先铺一层意饺摆盘，浇一勺黄油乳酪，再铺一层意饺，再浇一勺黄油乳酪，直至完成；这样做，意饺可以充分和酱汁融合。

最后撒杏仁片和用鼠尾草点缀即可。



意大利西北部
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意大利的西北部不仅美食物产丰富，同时久负盛名的还有当地的葡萄酒。Barbaresco（巴巴莱斯科）、Barbera（巴巴拉）、Asti Spumante（阿斯蒂）以及Barolo（巴罗洛）这些意大利独特的葡萄品种均产自该地区。

这里的阿尔巴小镇还是松露之王——白松露的故乡。同时，意大利西北部还盛产譬如Castelmagno乳酪、顶级Ligurian橄榄油。意大利西北部依山傍海的独特地形造就了该地区独一无二的丰饶物产。

同时，这里还拥有欧洲最高的Bianco（比安科）山峰，是欧洲最美的徒步圣地。






 都灵

TURIN

都灵是意大利最美丽的城市之一，这里盛产名为Gianduja（暂督亚）的闻名世界的巧克力。本世纪初，都灵的咖啡馆曾聚集着很多伟大的意大利作家，比如Cesare Pavese（切萨雷·帕韦斯）、Umberto Eco（安伯托·艾柯）、Emilio Salgari（埃米利奥·萨尔加里）等。
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都灵一直都是一座充满活力的文化中心，当然这里的美食和美酒也是这座城市的标志。一些世界著名的品牌，比如Martini（马天尼）和Nutella（能多益）均源自都灵，广受欢迎的意大利品牌汽车FIAT（菲亚特）也诞生在这里。





传统家庭嫩牛肉意饺配牛肉酱汁

Agnolotti del Plin con sugo d arrosto Homemade agnolotti with veal stuffing and veal juice

新鲜意大利面团500克

馅料

西芹50克

胡萝卜50克

面粉50克

带骨小牛腿50克

鲜鸡蛋2个

帕马森乳酪80克

鲜鼠尾草20克

鲜迷迭香20克

橄榄油80克

黄油80克

盐适量

胡椒粉适量

白葡萄酒300毫升
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将蔬菜洗净、沥干，切细丁；香草切碎。

平底锅倒入40克橄榄油，放入蔬菜丁及香草碎，烤至熟软。

另起一锅，加入少许橄榄油，将均匀包裹面粉的小牛肉烤至肉质呈棕黄色，倒入蔬菜丁锅中。

锅中加白葡萄酒，待酒精挥发后再加入适量清水、盐、胡椒粉，小火烹1小时以上直至牛肉软糯，将牛肉单独盛盘，放一旁冷却。

牛肉蔬菜酱汁煮至浓稠，与黄油混合放入料理机中打至奶油状，以盐、胡椒粉调味，放一旁备用。

将冷却后的牛肉切细丁，与鸡蛋、帕马森乳酪混合；如肉馅过干，可适量加入准备好的酱汁。

新鲜面团擀至约3毫米厚、5厘米宽、60厘米长的长条形。

长条面皮每间隔5厘米，放置一勺调好的馅料，对折面皮，包裹馅料。

用指尖按压每一团馅料间的空隙，挤出多余空气，最后用普通刀具或比萨刀将意饺切开。

将意饺放入加盐的沸水中煮熟；将调好的牛肉蔬菜酱汁放入平底锅中重新加热，加入意式肉饺，最后撒上帕马森乳酪即可。


这是意大利人过圣诞节的必备菜品。






传统家庭嫩牛肉意饺配牛肉酱汁
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牛肉薄片配帕马森乳酪及初榨橄榄油

Carpaccio di manzo con grana Thin sliced beef tenderloin with Parmigiana Reggiano and olive oil

牛里脊400克

芝麻菜50克

帕马森乳酪100克

柠檬4个

橄榄油60克

茴香100克

盐适量

黑胡椒适量
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芝麻菜洗净、沥干；柠檬切开、取汁。取小碗，将部分柠檬汁、30克橄榄油、2勺清水、盐、黑胡椒混合，用搅拌器调和至奶油状。

将牛里脊切片，夹入塑料膜中，用擀面杖或肉锤将肉质敲平。

茴香分成薄片铺底，并浇柠檬酱汁调味。

取下牛肉片上覆盖的塑料膜，将薄牛肉片摆在茴香片上，撒上盐、黑胡椒，并用小刷子沾取柠檬汁涂抹在肉片上。

装点芝麻菜，淋上剩下的橄榄油、盐及黑胡椒，将帕马森乳酪磨碎覆盖其上。

冷盘食用。






 阿尔巴

ALBA
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阿尔巴如同一颗小小闪闪的钻石镶嵌在意大利朗格地区，这里盛产各种知名葡萄酒，比如Barbaresco、Nebbiolo（内比奥罗）和Barbera，你可以在这里逐一品尝和探索。


10月至12月的阿尔巴，山上雾气缭绕，狗和松露猎人早早离开自己的家，去寻找松露之王——白松露！刺鼻的味道、极短的种植期、要求极其苛刻的耕种环境，使白松露成为很多厨师和美食家为之倾倒并“孜孜以求”的美食。


意大利面配帕马森乳酪和白松露，是这里非常有代表性的一道菜肴，它可以让你最为直接轻松地享受到松露的味道。


我第一次去阿尔巴是与父亲一起。记得那是在1992年，我刚服兵役回来，为了庆祝，他把我带到了一个名为Trattoria Della Posta的地方。在那里我第一次品尝到了如此美味的食物，餐厅里迷人的松露香气使我至今记忆犹新，不能忘怀。





传统手工意面配帕马森乳酪及白松露

Tagliolini al tartufo bianco Homemade pasta with butter parmigiano and white truffle

新鲜意大利面团500克

鸡汁高汤200毫升

黄油250毫升

白松露60克

橄榄油40克

帕玛森乳酪适量

白胡椒适量

盐适量
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将面团压至约2毫米厚，擀成长宽各为20厘米的面皮，用刀具或意面机把面皮切成极细的面条，然后入沸盐水煮熟。

在炒锅中加入鸡汁高汤、黄油，煮至浓稠。

将煮熟的意面加入黄油鸡汁高汤锅中同煮1分钟，加入盐、白胡椒及橄榄油，最后撒入帕马森乳酪。

白松露现场刨薄片，铺撒在意面上，趁热食用更好。






 热那亚

GENOA
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这里是美丽的利古里亚大区的首府，中世纪意大利四大海洋共和国之一，贯穿克里斯托弗·哥伦布东部和西部地区。在1300年，热那亚与威尼斯一同被称为La Superba，是当时欧洲最富有的城市之一。


在这里，还有一种有名的酱汁叫做Pesto Alla Genovese（罗勒酱），现在你可以找到这种酱汁的很多种不同做法，但我还是认为最传统的那个味道永远是最好的！


沿着利古里亚海岸线，你可以见到许多壮观的修建在悬崖上的村庄，并且还有盛产的鲜花环绕点缀，瑰丽得不可思议。


另外，意大利一种最有名的特级初榨橄榄油也来自这里，宝贵的Taggiasca橄榄品种就是这里生产的。





特色香草青酱意面
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特色香草青酱意面

Linguine al pesto Genovese Original pesto recipe from Genova

大蒜1瓣

海盐1撮

罗勒叶50克

橄榄油100毫升

松仁25克

佩科里诺乳酪40克

帕马森乳酪70克

在研钵中放入蒜瓣及海盐，将其捣碎，加入松仁、罗勒叶，用研杵把叶片磨碎。

分多次加入少量橄榄油，最后加入磨碎的乳酪；此时，研钵内混合物呈稀奶油状。

盛出，放入干净的玻璃容器内，覆上保鲜膜，冰箱保存。

取适量意式扁面条放入沸盐水中煮7分钟。

意面捞出，无须沥干，放入陶瓷碗中，根据个人口味加入香草青酱，用木勺拌匀即可。香草青酱无需在锅中额外烹制，否则罗勒叶将失去其色泽与口感。


香草青酱是意大利料理中最基础最不可缺的调料之一，它被用于许多菜式中，汤品、意面、主菜均可以添加增强风味。长久以来，意大利人用研钵和研杵捣制青酱，并推崇花岗岩质地的研具，而非木头材质，当然，如果你家中并未配备研具，也可以以小型搅拌器代替。






古典利古里亚海鲜奶油汤

Ciuppino di pesce Ligurian seafood creamy soup

大白洋葱150克，切碎

橄榄油100克

去皮番茄120克

水2升

红辣椒粉适量

盐适量

黑胡椒适量

白葡萄酒250毫升

鲜鼠尾草4片

碎香菜叶30克

大蒜2瓣，切碎

西芹碎100克

去皮虾仁（中等大小）500克

扇贝肉500克

鲈鱼500克，切块

红花蟹2个，洗净

蛤肉500克，洗净

贻贝500克，洗净

烤面包200克
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在大锅中放入橄榄油、鲜鼠尾草叶、大蒜碎、西芹碎、大白洋葱碎和香菜碎，小火煮15分钟。

加入去皮番茄、红辣椒粉，慢火再煮15分钟；加入水及海味：最先放入红花蟹煮8分钟，再放入贻贝、蛤肉，炖煮10分钟后加入扇贝肉，最后鲈鱼块、虾仁入锅，倒入白葡萄酒，10分钟后熄火。

将汤盛入陶瓷杯中，汤面撒上烤面包碎、大蒜碎，淋少量橄榄油，以盐和黑胡椒调味。



意大利中部
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亚平宁山脉就像意大利的脊椎，这里盛产牛肝菌和黑松露。意大利中部地区的厨师用不同于北方处理猪肉的方式创造出美味的香肠和别具风味的火腿。

中部地区的托斯卡纳和拉齐奥大区盛产葡萄酒，Brunello（布鲁内洛）、Chianti（基安蒂）和Montepulciano（蒙特布查诺）搭配佛罗伦萨牛排和佩科里诺乳酪一起享用，是多么惬意与幸福的事情。洋蓟和羊腿也是这里的特色美食。






 帕尔马

PARMA


帕尔马可能算是意大利美食精益求精的典范之地。我这里为你推荐两种特色美食——帕尔马火腿和帕马森乳酪。
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如果没有帕尔马火腿和帕马森乳酪，这本书大概一半以上的菜肴都会黯然失色。这两样惊艳的美食，可以与任何食物完美搭配，从海鲜到肉类，再到酱料。


很难想象，没有帕马森乳酪的烤宽面条会是什么味道？






帕尔马火腿和帕马森乳酪是意大利的“国宝”，将它们当作开胃菜或夜宵时佐葡萄酒的小食也绝对是味蕾的享受！
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帕尔马火腿配蜜瓜或无花果

Prosciutto e Melone/Fichi Parma ham and hami melor or Figs

DOC级别帕尔马火腿100克

蜜瓜200克
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将蜜瓜洗净，削皮，去籽，剔除经络，然后切片，放入冷盘中。在每一片蜜瓜上码一片帕尔马火腿，火腿要切成极薄且纹理齐顺的薄片。

这道菜的关键之处是一定要选用极甜的蜜瓜和意大利火腿。


帕尔马火腿是意大利料理中的顶尖食材，通常与帕马森乳酪一起被用于多种菜品中。品尝帕尔马火腿最地道、最纯正的方式，却是最简单的搭配呈现。



在这道原汁原味的菜品中，完美地融合了蜜瓜的甜和火腿独有的咸香、微微酸涩及橡木果的味道。同样，在盛产无花果的季节，它也是搭配帕尔马火腿的完美选择。







 博洛尼亚

BOLOGNA
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博洛尼亚被很多人定义为意大利最富有的城市，也是全世界“生活质量”最高的城市之一。这里是一个文化和美食聚集圣地。


La Dotta是城市的昵称，意为“学者城”，因为但丁和彼特拉克两位大师，都曾经在博洛尼亚大学这座世界上最古老的大学任教。博洛尼亚还被意大利人称为La Grassa（胖子城）——Grassa代表美味佳肴，因为在这里随处都可以找到好吃的餐馆。而它的另一个称号La Rossa（红色城），则是因为1300年重建博洛尼亚时，屋顶使用了红砖使得满城赤红而得名。





手工意大利面配博洛尼亚传统炖菜
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意大利千层面
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手工意大利面配博洛尼亚传统炖菜

Tagliatelle alla Bolognese Handmade tagliatelle with bolognese ragout

新鲜意大利面团500克

帕马森乳酪80克

酱汁

西芹150克，切细丁

胡萝卜200克，切细丁

洋葱150克，切细丁

红葡萄酒150克

牛臀肉600克

橄榄油100克

干牛肝菌50克，在温水中泡开

大蒜2瓣

盐适量

胡椒适量

去皮番茄250克，切块

黄油100克

在砂锅中倒入橄榄油，将蒜瓣炒至金黄，盛出装盘。

加入胡萝卜丁翻炒5分钟，再加入洋葱丁、西芹丁，将泡好的牛肝菌切丁，放入和蔬菜丁一起翻炒至金黄，盛出。

大炒锅中加入两汤匙橄榄油，将肉煸炒金黄焦干；加入红葡萄酒并任其挥发，以盐、胡椒调味，待水分煮干。

将肉与蔬菜丁混合，加入去皮番茄块、500毫升水，温火炖煮至少2小时。

可加入帕尔马火腿提味，但务必在出锅前捞出。

在酱汁出锅前加入黄油调味。

擀面杖将面团擀至极薄，并将其摊成圆饼状卷起。用刀把面皮卷切成宽约5毫米的宽面。

将宽面条放入沸盐水中煮熟；2分钟后捞出，放置入炒锅，加入热博洛尼亚酱炒约1分钟；最后加入帕马森乳酪，出锅。


博洛尼亚酱，与香草青酱、番茄酱一样，被看做是意大利料理的灵魂，制作一份正宗的博洛尼亚酱，并享用它的天然味道，是一件正经事！






意大利千层面

Lasagna Farcita Baked lasagna

新鲜意大利面团500克

博洛尼亚酱500克

牛奶1升

黄油200克

面粉100克

盐适量

黑胡椒适量

肉豆蔻粉适量

水牛乳酪250克

帕马森乳酪150克

牛奶中加入盐、黑胡椒、肉豆蔻粉，煮沸。

另起一锅，融化120克黄油，加入面粉翻炒约10分钟，直至黄油面粉糊颜色变为榛子色。

将处理过的牛奶倒入黄油面粉糊中，轻柔地搅拌5分钟即可。

用意面机或擀面杖擀出极薄的、长宽约10厘米的面皮。

将面皮放入沸盐水中煮1分钟，迅速捞出泡入冷水，冷却后捞出沥干；将意面放置与厨房纸或干毛巾上。

在烘焙盘中涂抹剩下的黄油。

将意面、白酱、博洛尼亚酱、帕马森乳酪和水牛乳酪块铺在烘焙盘上；一层一层叠加，重复铺上上述食材，尽可能多地叠加（一份好的千层面至少需要铺7层）。

最后在上层只铺上白酱及帕马森乳酪。

将烤箱调至165度，烘烤45分钟。

将烤好的意面取出稍稍冷却，切成小方形，趁热食用。






 乌尔比诺

URBINO
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乌尔比诺在马尔凯大区的末端，是亚平宁山脉中的一颗瑰丽的宝石，它拥有中世纪城市中美丽的教堂和塔楼，闻名于世，传奇的拉斐尔就曾经在这里学习和创作了他最负盛名的艺术作品。这座城市也被联合国教科文组织确认为世界遗产。


你可以在著名的Norcini烹饪体验中心里探寻到肥美的猪肉、火腿和香肠，也可以在这座城市里找到黑松露之王，它们可是世界上最珍贵的食材之一。


乌尔比诺是一座同时拥有伟大历史与旷世艺术的城市，文艺气息充斥在城市的每一个角落，这里著名的大学也是你的必游之地。






意大利香肠特色酱汁配黑松露

Salsa alla Norcina Special sauce with sausage，black truffles

猪肉香肠250克

黑松露60克

鲜牛肝菌250克

鸡汁高汤100毫升

帕马森乳酪100克

黄油80克

白兰地40克

橄榄油60克

欧芹20克，切碎

洋葱50克，切碎

奶油50克

大蒜2瓣，切碎
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在大锅中加入30克橄榄油及40克黄油。

加入洋葱丁，温火炖煮。

加入切丁的香肠、鸡汁高汤，焖煮约20分钟。

另起一锅，将剩下的橄榄油和黄油、大蒜碎翻炒至金黄，加入洗净、切薄片的牛肝菌，倒入白兰地，收汁。

倒入炖好的香肠中。

在酱汁中加入奶油，上桌前重新加热一次，刨入黑松露和碎欧芹即可。


该特色酱汁是螺旋面和通心粉的完美搭配。







 佛罗伦萨

FLORENCE


关于佛罗伦萨，再多的文字也无法准确表达，这是一座需要你亲临倾心去体会和感受的城市。诱人的食物和文艺空气令人惊叹。你至少要去一间美术馆，你会被大师的作品带走灵魂。
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你至少要去一座教堂，大教堂里绝美的穹顶会夺走你的呼吸；你至少要吃一顿Bistecca（意大利牛排），美味会轻轻敲开你的心扉。试想一下，马基雅维利·薄伽丘、多纳泰罗·伽利略、但丁这些旷世大师都曾经从这座城市吸取食物和精神的双重养分。


更值得一提的是，当年著名的法国皇后Caterina de Medici（卡特里纳·奇）正是佛罗伦萨人，也正是她将意大利厨师带入了法国宫廷，成为法餐的基础，这令意大利人至今感到无比骄傲。无须多言，佛罗伦萨是意大利旅行的必游之地，再让我们尝试一下这里的美食吧！
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传统土豆乳酪意饺
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传统土豆乳酪意饺

Ravioli del mugello Traditional ravioli stuffed with potato and cheese

新鲜意大利面团500克

大土豆1千克

大蒜3瓣，切碎

欧芹30克，切碎

帕马森乳酪碎100克

橄榄油50克

盐适量

黑胡椒适量

肉豆蔻粉适量
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土豆带皮煮熟。

热油，加入欧芹碎和大蒜碎，确保大蒜不会炒焦。

土豆去皮，用叉子碾碎，加入刚才调味过的油，拌一点盐、黑胡椒、肉豆蔻粉调味，最后加入帕马森乳酪碎，搅拌均匀。

将面团擀至极薄，切成长宽均为4厘米的方形面皮。在一块面皮中央加一勺馅料，用另一块面皮覆盖包裹。压紧，挤出多余空气。

在盐水中将意饺煮沸，佐以番茄酱、博洛尼亚酱或香草青酱食用。





鸡肝酱配托斯卡纳面包

Crostino toscano Chicken liver patee on tuscany bread

托斯卡纳面包300克

鸡肝350克

鸡汁高汤150克

甜葡萄酒150克

红洋葱1个，切碎

油浸鳀鱼柳15克

醋浸刺山柑50克

橄榄油适量
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将鸡肝洗净，去皮，清理肝脏内的杂质。

平底锅中倒入橄榄油，下洋葱碎，炒至金黄，倒入鸡肝慢炒。

加入甜葡萄酒，慢火烹制15分钟，待汁水收干，加入适量鸡汁高汤。

加入醋浸刺山柑及油浸鱼柳，并用料理机将成品处理成泥酱状。

可以将托斯卡纳面包放入烤箱烘烤至酥脆，然后将鸡肝酱涂抹在面包上享用；或者用橄榄油和鸡汁高汤油煎托斯卡纳面包并切成丁，蘸取鸡肝酱食用。






 里窝那

LIVORNO
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里窝那是意大利西海岸极为重要的港口城市，众所周知，意大利三面环海，对于军事防御来说这座城市的地理位置举足轻重，而更为重要的是这里美味的海鲜汤和海鲜饭！



在美丽的夏日傍晚，漫步在这座历史悠久小城的青石板路上，不知不觉就走到了海边，静静地欣赏海湾落日，注视着夕阳慢慢落入海平面……那真是再惬意不过的事情了。
 
而建于11世纪的老堡垒Fortezza Vecchia便是这座城市最不可错过的著名景点。







托斯卡纳海鲜汤

Caciucco alla livornese Tuscan style seafood soup

大蒜1瓣

新鲜辣椒1根

欧芹20克

西芹100克

橄榄油80克

白洋葱1个

去皮番茄200克，切碎

安康鱼750克

石斑鱼800克

鱿鱼450克

虾400克

章鱼600克

墨鱼300克

贻贝1千克

盐适量

黑胡椒适量

鱼汤

上述所有海鲜的3/4

西芹80克

洋葱1个

欧芹20克

白葡萄酒100毫升

水2升

大蒜适量

橄榄油适量
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做好这道汤的第一要务：要将所有贝类及其他海鲜处理干净。

将所有鱼类及海鲜切成块。

将所有鱼类和海鲜的3/4拿来烹制鱼汤：将西芹、欧芹、洋葱、大蒜切小丁，在大锅中加入所有处理好的鱼类和海鲜，加入橄榄油、蔬菜丁，倒入白葡萄酒，加热蒸煮直至酒精完全挥发后加入水，小火慢炖。

同时，将大蒜、辣椒、洋葱、欧芹、西芹切成大小相当的碎丁，在平锅中用大量橄榄油炒至金黄，加入章鱼丁翻炒10分钟后，再放入鱿鱼丁、墨鱼丁继续小火煨15分钟，最后加入去皮番茄碎和1升炖好的鱼汤，盖上锅盖焖煮约40分钟后加入安康鱼丁，继续焖煮10分钟，再加入石斑鱼丁煮20分钟后，加入清洗好的贻贝再煮5分钟，用盐和黑胡椒调味即可。

这道无比美味的海鲜汤可搭配橄榄油蒜香烤面包一起享用。






 罗马

ROME
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罗马就是一首现在进行时的史诗！



我要说，罗马是意大利最美的城市！



继古代中国天朝之后罗马帝国是有史以来世界上规模最大、历时时间最长的帝国。而罗马，作为古代欧洲帝国的首都，也是历史记载中的第一首都，被称为世界之都。如今在罗马，那些旷世闻名的遗址，依然随处可见。


旅者们参观罗马名胜之余，当然会享受到罗马人烹饪的丰盛菜肴。意大利很多的美食都诞生于罗马，奶油培根意大利面和辣味培根番茄面一定会让你感到惊喜，并且会成为你继续去探索美食的催化剂。


传奇的斗兽场、古罗马广场、S．Chiara教堂，等等，这些只是罗马奇迹的千分之一！在罗马，你会发现很多不错的菜市场和美味的面包店，当然，你怎么可能不像安妮公主那样在特莱维喷泉前许愿，在西班牙广场吃Gelato冰淇淋呢？
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意大利管形面配佩科里诺乳酪及黑胡椒

Mezzemaniche cacio e pepe Mezzemaniche with pecorino and black pepper

管形面350克

佩科里诺乳酪250克

帕马森乳酪200克

黄油100克

鸡汁高汤100克

橄榄油80克

盐适量

黑胡椒15克
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乳酪及黑胡椒磨碎待用。

在大锅中加入鸡汁高汤和黄油，收汁约一半的量。

管形面在盐水中煮大约8分钟捞出、沥干，放入酱汁中轻炒。

轻炒同时，慢慢分次加入磨好的乳酪，盐与黑胡椒也用木勺一点点往里加，视各人口味定量。

出锅，将炒制好的意面盛入热盘中，浇上橄榄油。





罗马特色面配腌猪脸肉及洋葱

Penne all Amatriciana Special pasta with cured pork cheek and onion

意大利面400克

新鲜辣椒1个

橄榄油50克

佩科里诺乳酪80克

猪脸肉或培根100克

去皮番茄300克，切丁

白葡萄酒50克

洋葱适量

黑胡椒适量
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将新鲜辣椒切薄片。

将培根切成1厘米大小的肉丁。

在锅中倒入25克橄榄油炒培根肉丁，当培根颜色转为金黄时加入白葡萄酒，直至酒精挥发。

将培根丁盛出备用。

加入辣椒、洋葱、番茄丁，慢火翻炒约3分钟。

在盐水中煮通心粉约8分钟，捞出沥干加入酱汁；撒上培根丁、佩科里诺乳酪及剩余的橄榄油，撒黑胡椒调味。





浸渍烤羊排配新鲜洋蓟泥及黑橄榄泥

Costolette di Agnello marinate nel miele Marinate lamb chops in honey with mashed artichoke and mashed black olive

羊排500g

百里香0.1g

迷迭香0.1g

黑胡椒适量

橄榄油适量

沙丁米200g

芹菜头3个

洋蓟心2个

节瓜2个

火腿适量

大蒜2个

盐适量

鸡汤适量

羊汁适量

黄油适量

胡椒0.2g

黑橄榄100g

晒番茄干100g

阿里根奴叶子3片

香草少许

绿葫芦头1个

小胡萝卜1个

油浸小番茄1个

小西兰花1个
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腌羊排：将橄榄油、4粒黑胡椒、1段迷迭香、1根百里香和羊排塑封，在58度的温度下腌制40分钟，自然放凉。

制作洋蓟泥：沙丁米煮8分钟；芹菜头、洋蓟心、节瓜、火腿切丁，加百里香、大蒜、盐和黑胡椒，炒在一起；将以上炒好的食材和煮好的沙丁米放在一起，加鸡汤、羊汁、黄油、盐和胡椒调味。

制作橄榄泥：黑橄榄和晒番茄干都切碎，放入阿里根奴叶子和橄榄油，搅拌。

将腌制好的羊排拿出，用香草、大蒜、橄榄油和黄油煎羊排至表面变脆、上色；最后用绿芦笋头、小胡萝卜、油浸小番茄和小西兰花装饰即可。





炖香草洋蓟

Carciofi alla giudea Braised artichioke stuffed with herbs

朝鲜蓟8克

柠檬2个

橄榄油2升

盐适量

黑胡椒适量
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清洗、摘除洋蓟多余不要的叶片，如有必要，可将洋蓟心将带刺的部分拿去。

柠檬切开，将柠檬汁挤入冰水中。

将洗净的洋蓟放入柠檬水中浸泡10～15分钟。

砂锅中倒入橄榄油，烧至140度。

将洋蓟从柠檬水中捞入，用干净的纱布擦拭干净。

洋蓟入锅炸至少10分钟，捞出装入一个大盘子中，沥去多余的油。

放置20分钟，根据个人口味撒上盐和黑胡椒。

将油重新烧热至170度，对洋蓟进行二次油炸，大约2分钟。

捞出洋蓟，用厨房纸吸走油汁后趁热食用。



意大利南部
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与中国相似，意大利南部的风景同样俏丽婀娜，蔚蓝的海岸线、绵延的山脉、壮丽的火山、苍翠的橄榄树等，用松树装点的沿海街道，蕴含着浓重的地中海文化，与意大利北部的硬朗风格，截然不同。

至于食物，南部绝对是美食者的天堂，水牛乳酪、初榨橄榄油，以及地中海域的新鲜海鱼、丰饶海鲜，和新鲜多汁的西红柿、大量香叶，一同构成了意大利南部的性感明艳和浪漫风情。
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 拿波里

NAPOLI
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有一个古老的意大利说法：“当你看到拿波里的美丽，你便可以安静地死去。”毫不夸张，拿波里的美不仅在澄蓝的海湾和美妙的海岸线，还有这里美味绝伦的食物。



拿波里地貌非常复杂，维苏威火山就位于城市东南。


如果你有机会参观当地人家的厨房，你会被家中惊人的食物存储量而震撼，同时感叹造物主对拿波里人的慷慨：水牛乳酪、Gragnano通心粉、Struffoli（炸甜面球）和Zeppole（炸面圈）等许多罕有的美味佳肴，你都可以在这里找到。





经典茄子塔配帕马森乳酪

Melanzane alla Parmigiana Eggplant Parmigiana

中等大小的茄子3个

鸡蛋2个

面粉100克

罗勒叶50克

番茄酱300克

帕马森乳酪碎100克

水牛乳酪250克

油2升

黄油50克

盐适量

黑胡椒适量

橄榄油适量
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茄子洗净，切成约1厘米厚的茄子片。

在每一片茄子上均匀地抹上盐，放置在滤网中腌2小时，等待茄子当中的水分析出。

盆中放入面粉；鸡蛋敲碎放入大杯中，搅拌。

烧油，油温至180～200度。

用厨房纸将茄子表面的水分擦干，裹上面粉及蛋液，投入油锅高温油炸，保证茄子每一面都炸到金黄。

茄子捞出放置在吸油纸上，放凉。

烤盘中加入室温融化的黄油，将茄子片码在烤盘中，撒上帕马森乳酪碎、水牛乳酪块及罗勒叶；每一片茄子上再铺1～2勺番茄酱。

依此向上码至少2～4层茄子片。

码最后一片茄子片时只撒上帕马森乳酪碎和适量黄油即可。

放入160度烤箱烤制大约30分钟。

茄子塔盛入盘中，将剩余的番茄酱加热浇在茄子塔上，撒罗勒叶、黑胡椒，最后淋一点橄榄油。





传统番茄罗勒意面

Spaghetti pomodore e basilico Tomato and basil spaghetti

硬粒小麦意面400克

San Maezano产区的去皮番茄酱2罐或piennolo产区的番茄600克

新鲜大蒜适量

初榨橄榄油适量

新鲜罗勒叶适量

盐适量
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初榨橄榄油入锅加热，小火慢煎新鲜大蒜。（注意此时应用小火，避免将大蒜榨出苦味。）

加入去皮番茄酱，中火加热8～10分钟。

将意面煮至弹牙，捞出沥干，倒入番茄酱锅中中火翻炒1～2分钟，加盐调味。

将意面盛入提前加热的盘子中，最后在盘中淋少许初榨橄榄油和鲜罗勒叶。趁热享用口感最佳。


有些意大利人家中还会依据个人习惯，在这道意面中加入磨碎的Grana Padano乳酪，虽然不属于传统菜谱工艺，但风味也十分独到。






传统蒜味橄榄油意面

Spaghetti aglio olio e peperoncino Gralic Chilly and olive oil spaghetti

意面350克

大蒜6瓣

新鲜小辣椒3个

橄榄油80克

欧芹碎10克

盐适量

胡椒适量
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用掌心的力道将大蒜压碎、去皮。

沿长边将新鲜辣椒对半切。

炒锅中倒入橄榄油，加入大蒜炒至金黄；加入辣椒翻炒，后将蒜油盛出。（注意时间与火候，确保蒜油没有焦煳味或颜色过深。）

在盐水中煮意面大约6分钟。

捞出意面，放入蒜油中，加4勺煮意面的热水，再加入西芹碎翻炒1分钟。

可根据个人喜好可以撒上帕马森乳酪碎，风味也十分独到。





意大利管面配贻贝及白豆

Paccheri con fagioli e cozze Tube Pasta with mussels and white bean

粗管意面300克

贻贝1千克

罐装意大利豆350克

新鲜辣椒1个

大蒜2瓣

新鲜圣女果200克

欧芹碎10克

橄榄油80克

盐适量

黑胡椒适量
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首先，用金属制刷头清洗贻贝，尤其需要将贝壳上的冒絮状物去除。

意大利豆开罐，冲水洗净、滤干。

用锋利的小刀在圣女果顶端切出一个开口后，丢入沸水中烫15秒捞出，迅速浸入冰水里；尽可能多地将圣女果外皮剥掉；将去皮圣女果装入碗中。

炒锅内加入2勺油，大蒜用手掌压碎，一同放入锅中。

倒入意大利豆翻炒约2分钟，撒上黑胡椒和盐调味。

另起一锅，倒入剩余的橄榄油和大蒜（依旧用手掌的力量将蒜瓣压碎），以及辣椒，下贻贝和1杯左右的水，煨至贻贝开口即可。

将空心及未开口的贻贝去除，加入煮过的圣女果和意大利豆，继续煨5分钟左右。

在盐水中煮意面至少13分钟；捞出煮熟的意面，拌入酱汁。

翻炒2分钟后出锅，撒上欧芹碎。





拿波里特色番茄配水牛乳酪沙拉

Insalata Caprese Tomato and buffalo mozzarella salad

成熟有机番茄4个

水牛乳酪400克

新鲜罗勒叶20克

海盐适量

黑胡椒适量

橄榄油80克
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番茄洗净、晾干；罗勒叶洗净、沥干。

从冰箱中取出水牛乳酪，在室温中软化备用。

将番茄切成6～8毫米厚的圆片；水牛乳酪切成约1.5厘米厚。

将番茄片、乳酪片、1或2片罗勒叶层层叠铺满餐盘，用橄榄油、盐和黑胡椒调味。

最后用剩余的罗勒叶装饰摆盘。


拿波里特色番茄配水牛乳酪沙拉是意大利料理中的又一经典菜品。几乎全世界人都在制作这道沙拉。



这道菜的核心就是使用最高品质的番茄和水牛乳酪，不添加任何酱汁，以保证食物本来的风味。






地中海特色沙拉
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地中海特色沙拉

Insalata di Polipo Octopus salad the mediterranean way

新鲜章鱼850克

胡萝卜150克

小土豆500克

西芹100克

白葡萄酒200克

月桂叶3片

黑胡椒粒5

盐适量

酱汁

欧芹15克

橄榄油80克

柠檬3个

盐适量

黑胡椒适量
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保证章鱼的新鲜度，是做好这道菜的关键。你最好能亲自到集市上挑选鲜活的章鱼，以保证菜品的成功。

章鱼洗净，用毛巾将外部多余的水分拭干。剔除章鱼的眼、唇，切掉头，并将章鱼外皮剥掉，切块。

用肉锤将章鱼拍扁待用。

蔬菜依此洗净、沥干、切丁。

锅中置冷水，依此放入西芹、胡萝卜、白葡萄酒、黑胡椒粒和月桂叶、章鱼，加盐调味，小火煨40分钟左右。

章鱼块捞出，放入冰水中冷却30分钟。

土豆洗净，连皮放入沸水中汆烫，直至土豆变软（如果叉子能轻松穿透土豆，即可判断土豆已经煮熟），捞出后入冰水浸泡。

欧芹洗净、晾干、切碎，柠檬压出汁。

大碗中加入5勺清水，倒入柠檬汁、欧芹碎，用料理机充分搅拌。

加入橄榄油、盐和黑胡椒搅拌直至呈奶油状。

从冰水中取出土豆去皮，切成2厘米的块；章鱼从冰水中取出，切块；将土豆块和章鱼块混合搅拌，调入酱汁，最后倒入些许橄榄油和黑胡椒，拌匀后即可食用。






 苏莲托

SORRENTO
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世界上一定没有任何地方能够如苏莲托海岸这般浪漫！大海如胶片电影中一般美丽湛蓝，围绕着群岛。地中海特有的苍翠树木随处可见，柠檬树与灌木丛交错生长，编织出蔚蓝色海洋的梦幻。


这里的食物也相当神奇，苏莲托地区是著名的大块乳酪和特产熟食的发源地，这里出产用柠檬皮包裹的香肠，还有水牛乳酪和被誉为“乳酪之王”的Burrata。意大利著名作家托尔夸托·塔索也出生在这里。





土豆团配樱桃番茄及水牛乳酪
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土豆团配樱桃番茄及水牛乳酪

Gnocchi alla Sorrentina Potato dumpling with cherry tomato and buffalo mozzarella

土豆团

小土豆1千克

海盐20克

面粉100克

帕马森乳酪80克

白胡椒适量

肉豆蔻粉适量

鸡蛋2个

酱汁＆煮面

帕马森乳酪80克

樱桃番茄300克

水牛乳酪300克

去皮番茄100克

橄榄油80克

大蒜1瓣

罗勒叶20片

盐适量

黑胡椒适量
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烤箱预热至200度。

烤箱托盘中放入土豆，加足量的水以覆盖土豆的1/3，撒上海盐。

放入烤箱烤约30分钟。（个大的土豆需要烤更长的时间，用叉子扎土豆，如果容易扎透就表示土豆熟了。）

趁土豆还热的时候，剥去土豆皮。

把去皮的土豆放在碗中，用叉子将土豆弄碎，并调入香料、乳酪和鸡蛋。

在面粉中加入土豆和鸡蛋的混合物，以最快的速度揉制出面团。

将面团搓成长条状，直径约1厘米，用刀将其切成1厘米长的小段。

把土豆团放于托盘，撒上面粉，盖一层布，放入冰箱。

热锅，放入橄榄油，加入用手压碎的大蒜，炒至金黄色。

加入剁碎的去皮番茄，小火煮10分钟。

用小刀给樱桃番茄开一个小口，并把它们放在沸水中约15秒，拿出后迅速放入冰水，去皮，然后将其放入番茄酱中再炖10分钟。

将水牛乳酪切成1厘米的块。

在沸盐水中煮熟土豆团后，用漏勺捞出放入酱汁中。

加入水牛乳酪、新鲜罗勒叶和帕马森乳酪炒2分钟，加黑胡椒调味。趁热食用，口感最佳。






 佩斯卡拉

PESCARA

佩斯卡拉是阿布鲁佐大区的一个小城，位于意大利的心脏，它是意大利伟大作家加布里埃尔·邓南遮的故乡。然而，很多人访问佩斯卡拉，却是为了体验初榨橄榄油和当地卓越的葡萄酒！


这是一座渔村小城，亚得里亚海环绕，出产很多海鲜，特别是蛤蜊和螳螂虾。佩斯卡拉的传统菜肴，就包括了许多贝类、羊肉和洋蓟，到此必尝的一道菜就是这款特色海鲜汤。
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亚得里亚特色海鲜汤

Brodetto di pesce alla Pescarese Adriatic style seafood soup

安康鱼400克

石斑鱼300克

多宝鱼400克

海鲂300克

濑尿虾500克

海螯虾500克

橄榄油400克

甜辣椒干18个

红醋300克

水400克

盐适量
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清理所有的鱼，拿掉头、内脏和鳞。

清洗濑尿虾、海螯虾，取出肠。

在热油中炸甜辣椒干，炸好后放于盘中。

用木勺将炸好的辣椒压成粉末，调入红醋，放入油和水。

把所有的鱼和虾放入辣椒酱中，煮约25分钟。

根据个人口味加盐调味。

可以搭配烤面包和大蒜碎食用。






 泰拉莫

TERAMO
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泰拉莫的拉丁学名意为“水域之间”，事实上，它确实坐落在两河之间，且紧邻意大利最雄伟的山脉——大萨索山，意大利人称其为“沉睡的巨人”，它位于意大利最大的国家森林公园中心，在这里你可以看到罕见的Marsican熊。我的父亲就出生在泰拉莫省一座古老的小村庄，就是在这个神奇的地方，我的外婆教会我妈妈做我最爱的Spaghetti alla Chitarra（阿拉吉他意大利面）！


值得一提的是，这里的羊肉也很受欢迎，吃起来特别像北京的羊肉串！这里可是一年四季度假的好地方——你不但可以眺望雄伟的大萨索山，还能向西踏入亚得里亚海；夏天尤其最好，可以在沙滩上享受亚得里亚海带来的清凉海风。
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泰拉莫特色手工意面配混合肉丸
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泰拉莫特色手工意面配混合肉丸

Spaghetti alla chitarra alla Teramana Teramo style homemade spaghetti with pork and veal meatballs

新鲜意大利面团500克

羊臀肉250克

牛里脊200克

猪肩肉200克

橄榄油200克

新鲜辣椒2个

鸡蛋2个

大洋葱200克

佩科里诺乳酪100克

去皮番茄400克

白葡萄酒80克

帕马森乳酪80克

盐适量

白胡椒适量



	[image: ]

	[image: ]




	[image: ]

	[image: ]




	[image: ]

	[image: ]





用厨房用线绑住羊臀肉，放在一个盘子里。

洋葱切丝，在一只大锅中用橄榄油烹饪至呈半透明色。

放入新鲜辣椒和羊臀肉。

继续加入用蔬菜搅拌器处理过的番茄，加一些水，小火炖煮约2小时。

将猪肉和牛肉绞成肉末放在一只碗里，加入帕马森乳酪、盐、胡椒和鸡蛋，将所有原料用手揉拌在一起，做成直径约4毫米的小丸子。

放在冰箱中。

制作长60至80厘米的意大利面：将吉他型面条机平稳放在桌子上，然后将面团放在“琴弦”上，轻轻地将面团推动再折回，即制作长而细的手工面条。

将面条撒上面粉放于托盘待用。

当酱准备好时取出羊臀肉，留着备用（你可以把它作为主菜，和番茄一起炖）。

拿蔬菜搅拌器，再次取酱汁。

在热的不粘平底锅中加热橄榄油，放入肉丸，撒上白葡萄酒，待酒精蒸发，加入酱汁，烹饪5分钟。

与此同时，用沸盐水煮意大利面。

将煮好后的面条用酱拌匀，撒上佩科里诺乳酪碎即可食用。






 塔兰托

TARANTO
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塔兰托位于普利亚大区的心脏地带，是一座令人愉悦的小城，这里盛产鲜美的贻贝和高品质的初榨橄榄油。


在普利亚海最美丽的地中海区域，塔兰托拥有许多度假胜地，人们可以尽情享受迷人的阳光、金色的沙滩、巍峨的山峦。小城中有许多历史古迹，最闻名的便是雄伟壮观的阿拉贡海上城堡。
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此外在考古国家博物馆里，你还可以参观到有关古希腊的展览。





塔兰托特色贻贝意面

Spaghetti con le cozze alla tarantina Taranto style mussels with spaghetti

意大利面条400克

新鲜贻贝1.5公斤

罐头樱桃番茄1千克

橄榄油100克

新鲜欧芹25克

大蒜4瓣

盐适量

黑胡椒适量
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刷洗干净贻贝，去掉毛茸茸的部分。

在热油锅里放一半的大蒜和大部分欧芹，当稍微有一点点上色时放入400克贻贝。

5分钟后，丢掉不开口的贻贝。

将汁留在一旁待用，开口的贻贝放在一只碗里。

锅中热橄榄油，放入大蒜（如往常一样，用手将大蒜压碎），当蒜瓣变为金黄色即可盛出，加入罐头樱桃番茄。

煮沸足够多的水，放入适量盐，煮意大利面约7分钟。

煮面的同时，将剩下的贻贝加入番茄酱和之前留用的贻贝汁中。

将煮熟的意大利面放入酱汁，拌上欧芹碎和黑胡椒粉即成。





香料面包馅小鱿鱼

Calamari ripieni di pane alle erbe Baby squid stuffed with aromatic bread

鱿鱼4个

面包屑200克

帕马森乳酪60克

欧芹碎25

鲜罗勒叶15克

柠檬2个，取皮屑

橄榄油适量

大蒜1瓣

白葡萄酒100克
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清洗干净鱿鱼，除去内脏，并拿掉眼睛和嘴。

切掉鱿鱼的两只小翼，并将头及触角切成小块，身体保留，备用。

放一勺橄榄油在平底锅中，炒去皮的蒜末，加入鱿鱼块。

洒白葡萄酒，煮10分钟。

待其冷却下来，即成为酱汁，放一旁备用。

将面包屑、帕马森乳酪，罗勒叶，欧芹碎、柠檬皮屑搅拌在一起。

将香香的面包馅与鱿鱼酱汁和鱿鱼块调拌成稍干硬一些的馅；如果馅软塌，可以添加一些面包屑。

将馅料塞入鱿鱼体内，不要装满，填充3/4即可，用牙签封口。

放入托盘中，淋少许橄榄油，先铺一些烤箱纸烤约20分钟，然后取出烤箱纸，再烤10分钟。

取出冷却，然后切成薄片享用。






 巴勒莫

PALERMO
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西西里岛是地中海上的一颗绝美珍珠，巴勒莫则是西西里岛的首府之城。这座贸易城市到处都是巴洛克风格的建筑，随处可见奥斯曼帝国统治的痕迹。


巴勒莫的美食会给你带来无与伦比的味觉体验，与其他地区相比，新鲜鱼类的烹饪及香料的使用方法都非常独特，味道更加浓重醇厚。
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特色饭团
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特色饭团

Arancini di riso Sicililian rice balls

饭团

藏红花1盒

黄油40克

Vialone Nano米500克

水1.3升

盐适量

佩科里诺乳酪碎100克

馅料

意式肉酱300克

绿豌豆80克

熏乳酪100克，切碎

面糊＆油炸

面粉200克

盐适量

水300毫升

葵花籽油2升，用于油炸

精面包屑500克
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将水煮沸，加适量盐，将Nano米放在水中慢煮15分钟。

藏红花里加一点水，然后把藏红花放入Nano米中。

加上佩科里诺乳酪碎和黄油，继续熬煮，知道得到米变黏稠状，把它放在一个托盘中，冷却。

在一只碗里放入面粉和盐，一点点加水，并用打蛋器搅打均匀，直到你看到它呈现一种光滑的奶油状态，然后放置20分钟。

当饭冷却，放一些在手中（约100克），在它的中间加一勺冷的意式肉酱，和一些绿豌豆、熏乳酪碎，将饭糅合成团，确保馅料都包在里面；你可以将饭团整成圆形或梨形。

就像这样继续下去，直到你做完所有米和馅料。

在一只大锅中热油，油温达到170/175度；将饭团浸入面糊中然后再裹一层面包屑在上面；放入油中炸，你可以同时油炸3或4个饭团。

当饭团炸成黄金色，捞出，放在吸油纸上吸掉多余的油脂即可。






 拉古萨

RAGUSA

拉古萨因闻名于世的Citta'dei Ponti大桥而得名，其意正是三座美妙如画的大桥的场景。


拉古萨是著名的艺术之城，城镇周围美轮美奂的巴洛克式教堂和古城建筑，一定会为你带来惊喜。诺托谷地区出产独特的橄榄油、葡萄酒和新鲜水果；相比海岛，这里气候比较干燥；这里的长河流域Irmino和湖泊，使拉古萨城如同一座绿色的孤岛。


拉古萨还盛产名厨哦！比如这里就是意大利厨神Ciccio Sultano的故乡，我的好朋友兼同事上海8 1/2 Otto e Mezzo BOMBANA餐厅的主厨Riccardo也出生在此。
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意大利茄子贝壳面

Timballo di pasta alle melanzane Eggplant and homemade cavatelli Flan

卷面

小麦粉250克

多用途面粉250克

水240克

酱汁

特级初榨橄榄油60克

茄子400克

大蒜适量

新鲜牛至4克

樱桃番茄200克

Taggiasca橄榄50克

油浸鳀鱼柳1条

佩科里诺乳酪80克

盐适量

胡椒适量
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先在一只大碗里慢慢混合搅拌面粉和水，揉成面团，在面团表面铺上湿布，放置10分钟，醒面。

洗净茄子，去皮，把它们切成1厘米的方块，泡在盐水里30分钟；把盐水泡好的茄子放在一个过滤器中，用手掌将水按压出来。

热锅加入2匙橄榄油，放入茄子煎成一个漂亮的金色。

在另一只锅内放入剩余的橄榄油，放入大蒜和油浸鱼柳，当大蒜微微上色后，放入茄子和切成四瓣的樱桃番茄，烹饪5分钟后，加入去核的Taggiasca橄榄和牛至叶，放置一旁备用。

取出面团，擀成薄片，再裹上适量面粉，卷成直径约1厘米的长条，再用小刀切成约1厘米的块，用拇指按在中心，压成小通心粉的形状。

用盐水将面沸煮2分钟，捞出放入碗中，拌上酱汁，并加入佩科里诺乳酪；然后把面放入烤箱中，160度烘烤约15分钟。






 卡利亚里

CAGLIARI
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卡利亚里位于意大利的另一个大岛撒丁岛的南部，是撒丁岛的首府。


撒丁岛的龙虾最能代表地中海料理风味，当然不可缺少的还有当地新鲜的鱼和海鲜，你可以从当地菜市场上买到每天早晨打捞上来的最新鲜的海产。


在意大利，许多社会名流或名媛都会将游艇停靠在撒丁岛海湾，在清凉的夏夜举办群星闪耀的奢华游艇派对。

卡利亚里是在欧洲最热门的度假目的地之一。

[image: ]






龙虾沙拉配沙丁米及柠檬汁

Insalata di fregola e AragostaSarda Spiny lobster salad with Sardinian Fregola and citrus dressing

龙虾1只

沙丁米（比中东小米稍大些）200克

柠檬2个

特级初榨橄榄油80克

熟透的番茄2个

盐适量

白胡椒适量

新鲜辣椒1个

大蒜1瓣
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将活龙虾放入沸水加百里香煮3分钟，使其变成红色；捞出后将其浸在冰水中10分钟，去壳备用。

加热平底锅，放入2汤匙橄榄油和大蒜，锅热之后加沙丁米、新鲜辣椒、盐、白胡椒炒2分钟，出锅，放凉。

准备一只碗，挤入柠檬汁，加盐和胡椒，并用打蛋器拌匀，慢慢加入特级初榨橄榄油，备用。

将番茄切薄片，放于盘中，加盐和胡椒，将沙丁米铺在番茄上面，龙虾肉切薄片，铺在沙丁米上，最后淋上柠檬酱汁，即可享用。



中国·北京
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北京对于很多外籍大厨们来说是一座充满魔力的城市，它会常常带给你惊喜，有种力量在吸引着你。

我在不断探索寻找食材的过程中，能够不断地发现美好，随着越来越高品质的食材出现，同越来越专业的西餐从业人员们一起合作，让我对这座中国的首都、世界上最伟大的城市之一，产生越来越深刻的感情，我深爱北京！

毋庸置疑，北京是世界上最美丽的城市之一，这里云集了世界各地的美食，令我感动的是越来越多的本地人开始关注食物，很多有机农场、有机牧场带来了堪比欧洲品质的食材，让我能够烹饪出越来越多味道正宗的意大利美食，我觉得我会一直在北京生活、工作下去，我太喜欢这里了！
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香煎鳕鱼配橘子酱、蚕豆及帕尔马火腿

Filetto di merluzzo cow fave Cod fish fillet poached in orange，fava bean pure and parma ham

蚕豆150克

小葱50克

新鲜辣椒适量

鸡汤适量

智利黑鳕鱼200克

新鲜的橙汁400克

橄榄油100克

帕尔马火腿切片1盒

盐适量

海盐适量

白胡椒适量
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首先准备帕尔马火腿片：打开包装盒，把所有的帕尔马火腿切片逐一放在烤箱纸上，放入烤箱以60度的温度烤约8小时。

在一只深锅中倒入橙汁和60克橄榄油，加适量盐、白胡椒，慢火炖。

将小葱去皮并切碎，将辣椒纵向一切两半，放在一只锅中调入2汤匙橄榄油，当葱变半透明时加入蚕豆和约100克鸡汤；慢煮蚕豆，直到其变软糯。

在料理机中将煮好的蚕豆成搅打成酱，使蚕豆酱看起来像蛋黄酱即可，如果比较干，可以再加一些鸡汤。

此时将200克鳕鱼放入煨好的橙汁中炖至少7分钟。

把蚕豆酱盛于盘中，滗干鳕鱼，将其放置在蚕豆酱中间，调入橄榄油和海盐，再装饰几片烤过的帕尔马火腿切片。

你也可以添加一些时令蔬菜或新鲜香草使菜品看起来更鲜艳多彩。





慢煮乳猪配薰衣草香橙酱

Maialino confit alla lavan da e arance Baby pig slow cooked ，lavender and orange flavor ，mustard and orange jam

乳猪1只

鸭油10千克

橘子皮3片

柠檬皮5片

薰衣草花100克

海盐适量

黑胡椒适量
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切掉乳猪的头和四条腿，剔除所有的骨头，将其放在烤架上，用盐和胡椒腌渍调味（涂抹于肉上而不是皮上），放于冰箱一晚。

在一只大锅里融化鸭油，放入橘子皮、柠檬皮和薰衣草花；经过几个小时的静置过滤，得到干净的鸭油。

将乳猪肉上的盐和胡椒扫去，放于烤盘中。

在烤盘中倒入鸭油，盖住乳猪，确定一定要完全覆盖住，送入80度烤箱烤12小时。

从鸭油中拿出乳猪，把它放置在一个小的烤架上，送入230度的烤箱烤至少15分钟。

食用时可拌入芥末酱和柑橘酱。





鸭肝配橄榄酱及塔斯马尼亚蜂蜜

Fegato grasso con limone e olive taggiasche Roasted，lemon confit，Taggiasca olive tapenade and tasmanian honey

鹅肝片4片

柠檬1个

Taggiasca橄榄100克

塔斯马尼亚蜂蜜60克

面包4片

橄榄油20克

白糖1匙

黑胡椒适量

海盐适量
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将柠檬切成楔形，放入沸水中20秒，立即拿出放入冰水冷却，重复3次。

之后，在平底锅内放1匙糖和1匙水，加热，然后放入柠檬，对其进行焦糖处理，然后取出放在一个小烤架上。

将橄榄除去种子，与橄榄油混合，用小料理机搅打成酱。用盐和胡椒调味鹅肝片。

在热铁锅中放鹅肝片，每一面煎2分钟（每片鹅肝片的重量大约是80/90克）。

取出将其放在厨房纸上吸去油脂。

在烹饪鹅肝片的锅中放面包片，每一面煎1分钟，取出放于盘内。

面包片上先铺一层橄榄酱，然后盖一片鹅肝片，再在鹅肝片上放焦糖柠檬。

上菜时淋塔斯马尼亚蜂蜜，并撒上黑胡椒调味。





炖羊腿配无花果干及蜜枣酱

Cosciotto di a gnello ripieno di fichi Lamb leg stuffed with dry figs and date sauce

新西兰羊腿1个

无花果干8个

干枣8个

西芹150克

胡萝卜150克

洋葱200克

迷迭香10克

盐适量

黑胡椒适量

橄榄油80克

鸡汤200克

黄油100克

葡萄酒250克

大蒜1瓣
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将无花果干和干枣浸泡在葡萄酒中一夜。

早上把无花果和枣从酒中取出来，切成约1/2厘米的丁。

羊腿去骨，用盐、胡椒（如果喜欢你也可以用孜然）调味。

把水果丁卷进羊腿中，用厨房用线捆住，然后加一些迷迭香在周围。

洗净西芹、胡萝卜、洋葱，切成小丁。

在一只大锅里加入橄榄油和大蒜，油热后加入蔬菜丁，小火烹饪20分钟左右，直至变成棕褐色。

在不沾锅里加一勺橄榄油，放入羊腿卷，一直烤到肉有一些烧焦，加盐和胡椒调味；然后把羊腿加到盛有蔬菜丁的锅中。

在羊腿卷上洒入之前浸泡过无花果和枣的葡萄酒，然后加入200克鸡汤，慢煮约1小时。

用厨房针检查羊腿的肉质是否软嫩，如果还没有就多煮一会儿。

肉好后，将其从酱汁中取出。

把酱汁放入蔬菜搅拌器中二次粹取。

在粹取的酱汁中加入黄油；羊腿卷切片，浇上黄油酱汁，可以搭配土豆泥食用。





油炸鳕鱼丸

Frittelle di baccalà Salted cod fish fritters with Alioli

盐渍鳕鱼200克

土豆200克

韭菜50克，切碎

奶油250克

面包屑150克

鸡蛋4个

面粉150克

大蒜80克

特级初榨橄榄油150克

葵花籽油2升

雪利醋2汤匙

海盐适量

白胡椒适量

提前一天，将盐渍鳕鱼置于流动水下，以此除掉多余的盐；然后将鳕鱼在水中煮约30分钟。

小心去除鱼皮和鱼骨。

取一只锅，放入奶油、韭菜碎和去皮切丁的土豆。

小火慢炖，加入鳕鱼。

待奶油只剩1/3时关火，冷却。

用叉子搅碎土豆和鳕鱼，直到得到一个质感不错的馅料；如果馅料稀软，可以添加一些面包屑，直到可以将馅料拢丸子。

一切准备就绪，把鳕鱼丸放在冰箱里冷却30分钟。

准备Alioli（蒜泥蛋黄酱）：纵向将蒜一切为二，取出绿色部分；将其放入研钵中，加入白胡椒和1个蛋黄，用木杵研磨；呈奶油状时添加橄榄油，用木勺搅拌，顺滑如蛋黄酱般时，加入雪利醋，放入冰箱保存。

将面粉和面包屑分别放在两个盘子里，另取一只碗，打入3个鸡蛋后，兑入3汤匙水，打散成鸡蛋液。

从冰箱取出鳕鱼丸，分别滚上面粉、鸡蛋和面包屑。

将油加热至180度，投入鳕鱼丸，炸至丸子呈现一个漂亮的金黄色，取出放在厨房纸上去除过多的油脂。

盛盘，一旁放上做好的蒜泥蛋黄酱。






 北京其他意大利名厨及特色菜品
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Stefano Fin斯特凡诺·芬



Stefano他可是我在北京最好的朋友！记得2006年我刚到北京时，除了大使馆的工作人员，根本不认识其他意大利人，所以我向当时我工作的餐厅的餐饮经理Ingo Koller咨询，休闲的时候该去哪里喝一杯？他不假思索地就推荐“去三里屯的Aperitivo酒吧！”

第一次去Aperitivo我就惊呆了，这里简直太意大利了！感觉就像回家了一样。刚开始，我看到酒吧的吧员是意大利老乡，就上去跟他聊天，但是他看起来有些忙，并不是很友善。后来我又去了几次Aperitivo，跟酒吧的人也渐渐熟悉起来，因为在北京能够喝到正宗的意大利威尼托鸡尾酒Spritz，实在是一件幸福的事！

Stefano可是将Prosecco（意大利著名的起泡酒）推广到北京的第一人，他是威尼斯人，在亚洲工作生活了近20年，香港、曼谷、台湾、马尼拉等许多城市都留下过他的足迹。2004年他和他的太太一起来到北京，并一起在北京最传奇的地方三里屯创办了这家意大利酒吧，真是一个有趣多彩的人！





凤尾鱼番茄通心粉

Penne alla Puttanesca Penne with Puttanesca sauce

通心粉400克

辣椒10克

凤尾鱼40克

干牛至适量

去皮番茄400克

橄榄油60克

帕马森乳酪碎50克

新鲜大蒜2瓣

欧芹碎10克

制作酱汁：在炒锅中加入油，待油热后，加入捣碎的大蒜，炒至金黄；加入凤尾鱼、牛至和切碎的辣椒，继续炒1分钟；将去皮番茄捣碎制成酱，加入炒锅中，小火熬10分钟。

在沸水中加入少许盐，放入通心粉煮7分钟，变软后盛出。

将熬制好的酱汁浇在通心粉上，撒上帕玛森乳酪碎和欧芹碎即可。

建议配酒：Prosecco（意大利起泡酒）或Spritz（意大利经典鸡尾酒）。





热松饼配松仁冰淇淋、肉桂汁及曲奇饼干碎

Arvoltli con gelato aipinoli e salsa all' alloro，terriccio di tozzetti e cioccolato Warm “arvoltoli”，pine nut ice cream，bay leaf sauce and tozzetti cookie crumbles

松仁冰淇淋

去皮松子220克

淡奶油500毫升

牛奶500毫升

蛋黄12个

糖75克

在平底锅中煸炒松子，全程保持中火，直至松子全部变成均匀的金黄色，放到一边待用。

将1/4的松子碾碎，待用；剩余的松子加一汤匙牛奶在料理机中打碎搅拌成糊状。

取一只大锅，将牛奶和淡奶油混合均匀；同时，在蛋黄中加入糖，打发至发白粘稠。

在打好的蛋黄中加入松子糊，并倒入混合了牛奶和淡奶油的大锅中。

加热，并使用耐热刮刀不停搅拌，直至83℃；一旦液体温度达到83℃，立即离火并放在事先准备好的冰水中降温。

冰淇淋液体放凉后会变得浓稠，加入切好的松子碎。

将冰淇淋液体放入冰箱冷冻，每隔40分钟取出搅拌均匀，搅拌4次后即可装入密封盒冷冻保存，备用。

月桂酱

淡奶油500毫升

牛奶370克

蛋黄6或7个

糖200克

蜂蜜50克

新鲜月桂叶1大片叶

取一只大锅，将牛奶和淡奶油混合均匀，并加入月桂叶。

同时，在大碗中将蛋黄和糖混合均匀；将打好的蛋黄加入牛奶、淡奶油、月桂叶的混合液中。

加热，并使用耐热刮刀不停搅拌，直至83℃；一旦液体温度达到83℃，立即离火并放在事先准备好的冰水中降温。

放凉后加入蜂蜜混合均匀即可。
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Eugenio Iraci欧亨尼奥



Eugenio是我认识的在北京最棒的大厨之一，我们2008年就相识了。我和他第一次见面也是在Aperitivo酒吧，而且还是我哥们儿Stefano介绍的，Eugenio当时在金融街Ritz Carlton（丽思卡尔顿）酒店的Cepe（意味轩）担任主厨。几杯酒下肚我们很快就成了好朋友，可能这就是厨师之间的惺惺相惜吧。

后来，他搬去了香港，我们依然保持联系。最近他又回到北京，在新开业的诺金酒店担任主厨，我真是高兴！

他是意大利Perugia（佩鲁贾）人，他的烹饪非常精炼直接，同样专注食材的品质，我非常欣赏他。

松饼

面粉250克

酵母3克

葡萄干20克

牛奶500毫升

玉米油2汤匙

猪油250克

Vin Santo甜酒100毫升

将20克葡萄干浸泡在Vin Santo中（你也可以选择其他品种的甜酒）。将面粉、酵母、牛奶和玉米油混合均匀成浓稠的糊状。

将浸泡好的葡萄干稍微挤干后加到面糊中。

平底锅中放入猪油加热准备制作松饼：舀一勺面糊倒入平底锅中，做成直径约5厘米的圆饼形状；当煎至底面变成金黄色时，翻面；另一面也煎至金黄色时即可。

摆盘

黑巧克力酱（70％可可）适量

曲奇饼干碎适量

取一只浅盘，在盘中淋入月桂酱；摆一块松饼，放上一个松子冰淇淋球，再放上一块松饼；最后，用黑巧克力酱及曲奇饼干碎装饰，即可。





[image: ]
Giuseppe De Stefano ＆ Gennaro Miele朱塞佩·德斯特凡诺＆加图索·美诺



Giuseppe，他可是北京最大块头的大厨了！当年，我在Sureńo餐厅担任主厨时，有天晚上工作结束后，我跑到酒店大楼附近的停车场抽烟，对面就是3.3商场。

这时候，一个女服务员穿着La Pizza的制服向我走来，手上拿着一个小托盘和一杯Espresso（意大利特浓咖啡），这真是一个意外的惊喜！我顺着方向看到了La Pizza餐厅，一个卷头发的大家伙微笑地用家乡话问我：“Va bene il Caffe'（咖啡味道如何）？”我们相视一笑。后来我们就成了最亲密的好朋友。

他和他的合伙人兼好兄弟Gennaro做了很多很棒的事情，把意大利美食不遗余力地推广到中国，他们把激情与爱百分百地投入在美食当中，我爱他们！





菠菜奶酪大贝壳意面

Conchiglioni ricotta e spinaci Conchiglioni with spinaci，ricotta and mozzerala

大贝壳面60克

菠菜40克

里科塔乳酪20克

马苏里拉乳酪10克

番茄酱150克

橄榄油20克

大蒜适量

热锅中放入橄榄油，将大蒜切碎后炒至金黄色，加入番茄酱熬制成酱汁，出锅前加入里科塔乳酪搅拌均匀。

用盐水将大贝壳面沸煮2分钟，待面煮熟变软后，放入盘中，拌上酱汁，放入菠菜，再撒上一层马苏里拉乳酪，入烤箱，待芝士烤化覆盖在面上，取出意面即可食用。
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Riccardo La Perna里卡尔多·拉翡翠



我和Riccardo应该是在2008年认识的，当然也是在Aperitivo酒吧，哈哈！那时我在广州工作，他在北京当时最好的意大利餐厅Sadler担任主厨，后来我带我太太去Sadler过生日，享用了一顿至今难忘的晚餐，当时就对Riccardo的厨艺非常欣赏。没想到后来我们竟然都为Chef Bombana工作，我在北京，他去了上海。

Riccardo的块头非常大，像个巨人一样，但是他穿衣服非常有品味，我们意大利朋友圈会昵称他“DON Riccardo”（大神Riccardo）。





春季白芦笋配Calvisius Elite鱼子酱，糖心鹌鹑蛋及胡萝卜汁

Asparagi bianchi con uovo di quaglia e caviale beluga Calvisius elite caviar，soft poached quail egg and carrots nage

白芦笋2支

鹌鹑蛋2个

鱼子酱15克

罗勒酱0.1克

橙子酱0.1克

柠檬橄榄油0.5克

海盐0.2克

黑胡椒0.2克

生菜苗少许

阿曼红苗少许

芥菜苗少许

白芦笋用奶油和水焯熟；鹌鹑蛋水煮30秒；用柠檬橄榄油、海盐、黑胡椒腌渍白芦笋。

在盘底挤上罗勒酱，把腌好的白芦笋放在罗勒酱上，把鹌鹑蛋放在白芦笋上。

将橙子酱点在盘子上，鹌鹑蛋上点缀鱼子酱，用生菜苗、阿曼红苗、荠菜苗装饰即可。
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Fabian Altabert法比安·阿尔塔贝



Fabian，他可是个混血大厨，爸爸是法国人，妈妈是英籍意大利人。他是一位非常有趣而且很棒的厨师，同时也是我非常好的朋友。

Fabian自2007年起在北京华贸Ritz Carlton（丽思卡尔顿）酒店工作，我们却是2008年在广州遇见的，那时候我在广州工作了一段时间，后来他搬去了上海，之后又回到了北京在瑰丽酒店担任主厨，而我也回到了北京，真是周折啊。

我们喝过几次大酒，至今想起了都觉得过瘾，哈哈！





黑松露通心粉

Rigatoni alla carbonara con tartufonero Rigatoni carbonara with winter truffles

培根150克

蛋黄5个

全蛋1个

通心粉500克

帕玛森乳酪粉200克

盐适量

黑胡椒适量

黑松露碎10克

新鲜整个黑松露适量

将培根切成1厘米的小方丁。

在平底锅中加入培根丁，中火熬出培根中的油，但不要将培根炒糊，整个过程大约5分钟。

使用细筛将熬好的油过滤到小碗中，备用。

将培根丁盛出放在大碗中放凉备用。

另取一只碗，放入蛋黄和全蛋，加入少许盐、黑胡椒及黑松露碎，搅拌均匀。

同时，在沸盐水中煮通心粉至软硬适中，煮通心粉的过程中需要偶尔搅拌一下，防止粘连。

在鸡蛋混合液中加2汤匙煮过通心粉的面汤、1汤匙培根油，搅拌均匀；

将帕玛森乳酪粉分3次加入上述混合液中，直到酱汁变得浓稠（如果太稠，可以一点一点加入煮过通心粉的面汤，直至达到理想状态）。

将煮好的通心粉拌入酱汁中，分装在5个盘子里，调入少许研磨的黑胡椒，最后刨几片黑松露及少许帕玛森奶酪碎，即可。
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Mario Cittadini马里奥

我认识Mario是在2008年，但是我们第一次喝酒却是在2年以后的2010年，他这个人不怎么去酒吧，在三里屯附近工作能坚持下班早回家，他也算是个奇葩了！

Mario应该是在北京唯一一位真正拿到过米其林星星的意大利大厨，他曾经是Regent酒店Daccapo餐厅的主厨，他现在去了中国台北的文华东方酒店，我非常喜欢他的烹饪，他是我非常尊敬的大厨好朋友，有机会一定要品尝他的菜品，味道惊艳极了！





黑松露手工香肠通心粉

Pasta alla norcina Pasta with norcina

通心粉200克

帕玛森乳酪80克

黑松露50克

手工香肠150克

牛肝菌200克

大蒜10克

欧芹碎10克

白葡萄酒150毫升

黄油60克

特级橄榄油40克

白胡椒3克

盐5克

将牛肝菌切小片，黑松露洗净，香肠切成1厘米左右的小丁，待用。在沸盐水中放入通心粉煮至8成熟。

热锅中放入一半黄油、橄榄油、大蒜煸炒片刻，放入切成小片的牛肝菌翻炒，然后加入香肠丁并淋入白葡萄酒；待白葡萄酒挥发后，加入煮过的通心粉和剩余的黄油翻炒1分钟左右，撒上白胡椒。将通心粉盛出，撒上欧芹碎和帕马森乳酪，再现刨几片黑松露薄片即可。
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