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Involtini primavera con verdure 

Gli involtini primavera vengono di solito considerati un antipasto e sono un piatto caratteristico della cucina cinese. 

Possono essere preparati in modi diversi a seconda dei gusti personali; ci sono opzioni carnivore e altre vegetariane; possono essere fritti, cotti al vapore, o al forno. 

Esiste anche una variante dolce maggiormente consumata nel nord e nell’est della Cina, preparata di solito in concomitanza del capodanno o della festa di primavera. Sono ripieni di una mousse di fagioli rossi. 

Noi andremo a preparali fritti con germogli di soia e verdure all’interno, e useremo carta di riso come esterno. 

TEMPO DI PREPARAZIONE: 45 minuti 

PORZIONI: 4 persone 

APPORTO CALORICO: 154 Kcal a porzione 

DIFFICOLTÀ DI PREPARAZIONE: media 

COSTO ALIMENTI: basso 

INGREDIENTI: 

Per la preparazione del ripieno 

	4 fogli di carta di riso 

	80 g di germogli di soia 

	1 carota 

	1 gambo di sedano 

	70 g di verza 

	3 cipollotti 

	20 ml di olio di semi di arachidi 

	30 ml di salsa di soia 

	sale marino (quantità a piacimento secondo i gusti) 







Per la preparazione della salsa agrodolce: 

	25 ml di aceto di riso 

	50 ml d’acqua 

	20 ml di passata di pomodoro 

	sale marino (quantità a piacimento secondo i gusti) 

	3 g di amido di mais (maizena) 

	20 g di zucchero di canna 


Per la frittura dell’involtino: 

	olio di semi di arachidi 


PREPARAZIONE DEGLI INVOLTINI: 


1-   Tagliate in strisce sottili della stessa lunghezza, il sedano, la verza, la carota e i cipollotti. 

2-   Prendete il wok e metteteci a scaldare un filo d’olio di semi d’arachidi; quando è caldo aggiungete le verdure sopra elencate e un pizzico di sale se necessario. 

3-   Aspettate che le verdure diventino morbide e inserite i germogli con la salsa di soia, attendete che tutto sia cotto alla perfezione. 

4-   A questo punto, possiamo passare alla composizione degli involtini. Mettete i fogli di carta di riso per qualche secondo dentro dell’acqua calda per immorbidirli, e renderli più maneggevoli. Metteteli piatti sul tavolo o sul piano di lavoro, con un lato corto rivolto nella vostra direzione. Mettete un cucchiaio di ripieno sul fondo del foglio, ripiegate quella parte verso l’alto e chiudete portando al centro il lato destro e sinistro del foglio. Ora arrotolate, e chiudente l’estremità con un filo d’acqua, per farlo incollare e sigillare. 

5-   Per completare friggete gli involtini versando l’olio nel wok, quando prendono una colorazione dorata sono pronti. 
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PREPARAZIONE DELLA SALSA AGRODOLCE: 


1-   Prendete una tazzina e metteteci l’acqua, aggiungete la maizena e mischiate fino al suo scioglimento. 

2-   Versate questo composto in una padella, aggiungete sale, aceto di riso, pomodoro, zucchero e amalgamate il tutto. 

3-   Fate scaldare il liquido fino ad ebollizione e completa omogeneità. Il risultato dovrebbe essere una salsa densa. Quando arrivate a questo punto spegnete il fuoco, versate la salsa in un contenitore e attendete che si raffreddi. 

4-   Quando è fredda è pronta per essere servita. 



MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: 

La salsa agrodolce può essere conservata in frigorifero per circa 3, massimo 4 giorni. 

Gli involtini possono invece essere conservati per un solo giorno in frigorifero coperti da un panno leggermente umido. Possono anche essere congelati per circa un mese in freezer in apposite buste, e avvolti in carta di alluminio per non farli attaccare tra loro. È comunque consigliabile consumarli subito. 


Nuvole di gamberi (nuvole di drago) 

Le nuvole di gamberi sono molto consumate in tutto il mondo; hanno l’aspetto di patatine ma sono molto più salutari e saporite. 

Hanno preso questo nome per via della loro forma, sono bianche e leggere proprio come le nuvole in cielo. 

A differenza di quello che si può pensare sono difficili da preparare, ci vuole pratica per ottenere una certa manualità. Inizialmente i risultati non saranno ottimali ma col tempo migliorerete. 

TEMPO DI PREPARAZIONE: 2 giorni 

PORZIONI: 4 persone 

APPORTO CALORICO: 121 Kcal a porzione 

DIFFICOLTÀ DI PREPARAZIONE: difficile 

COSTO ALIMENTI: basso 

INGREDIENTI: 

	300 g di fecola di tapioca 

	300 g di gamberi  già sgusciati 

	1 cucchiaio di sale fino 

	1 cucchiaio di pepe bianco 

	mezzo cucchiaio di glutammato monosodico 

	olio di semi di arachidi 


PREPARAZIONE: 


1-   Risciacquate attentamente i gamberetti e andate poi a frullarli fino ad ottenere un impasto omogeneo. Versatelo in un’impastatrice e andate ad aggiungere sale, pepe, glutammato monosodico e fecola di tapioca. Lasciate andare il macchinario per 8 minuti. 

Nel caso in cui il risultato finale sembri troppo molle è consigliato aggiungere della fecola di tapioca; se invece fosse troppo denso è meglio aggiungere un goccio d’acqua. 

2-   Assaggiate l’impasto e mettete sale o pepe nel caso in cui sia ancora insipido, è importante ricordare che dopo la cottura la pietanza risulterà meno salata. 

3-   Spartite l’impasto in due parti, e create come due salsicce, cercando di eliminare tutte le bolle d’aria presenti. 

4-   Cuocete i due impasti al vapore per un’ora e un quarto a fuoco medio, andando a collocarli in un cesto di bambù ben coperto, all’interno di un wok. 

5-   Aspettate che i due impasti si raffreddino e arrotolateli in della pellicola trasparente per alimenti. Inseriteli nel frigorifero per 12 ore per renderli compatti. Trascorso questo arco di tempo estraeteli e lasciateli mezz’ora circa a temperatura ambiente. 

6-   Tagliateli in strisce sottili con un coltello tagliente, o con altri strumenti che avete a disposizione. Posizionate le fette tagliate su dei piatti o vassoi in metallo per permettergli di essiccare; il tempo necessario sarà più o meno di due giorni. 

Per velocizzare il processo sarà necessario esporle ad un forte sole oppure utilizzare dei macchinari appositi come un’essiccatrice. 

7-   Per finire procedete bollendo le nuvole nella friggitrice, nel caso in cui non ne foste muniti mettetele in una padella profonda, ben piena d’olio di semi d’arachidi; toglietele appena si gonfiano. Non devono diventare scure ma restare bianche. (È consigliabile friggere pochi pezzi per volta per ottenere un risultato ottimale.) 

8-   Quando sono pronte mettetele sopra a dei fogli di carta assorbente per fare in modo che venga eliminato l’olio in eccesso. Con questa procedura resteranno più leggere e salutari. 




MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: 

È sconsigliato conservare le nuvole di drago, questo perché tendono a seccarsi e a diventare poi immangiabili. Meglio consumarle appena cotte, saranno deliziose. 


Ravioli al vapore (jiaozi) 

Il ripieno dei ravioli al vapore può essere molto vario; possono essere fatti con carne, verdure o pesce. Ogni regione della Cina ha ripieni differenti. 

TEMPO DI PREPARAZIONE: 1 ora e 10 minuti 

PORZIONI: 4 persone 

APPORTO CALORICO: 260 Kcal per 100 g 

DIFFICOLTÀ DI PREPARAZIONE: media 

COSTO ALIMENTI: basso 

INGREDIENTI: 

	Zenzero 

	1 carota 

	½ porro 

	1 ciuffo di erba cipollina 

	3 cucchiai di salsa di soia 

	sale 

	100 g di farina 00 

	100 ml di acqua 

	150 g di lonza macinata 

	70 g di farina di riso 

	70 g di cavolo cinese 

	80 g di gamberi 


PREPARAZIONE: 


1-   Prendete una ciotola e versateci dentro farina e acqua fresca; mischiate fino all’ottenimento di un impasto omogeneo e sodo; se per caso restasse troppo duro si può andare ad aggiungere altra acqua un po’ per volta, non tutta insieme. 

2-   Mettete l’impasto ottenuto nella pellicola trasparente e lasciatelo in frigorifero per circa 30 minuti, anche un po’ di più se avete tempo. 

3-   Mentre l’impasto riposa passate al ripieno. Lavate, sbucciate e tagliate il porro, la carota, il cavolo cinese e lo zenzero. Mettete tutti gli ingredienti appena indicati in un frullatore e sminuzzateli. Dividete a metà le verdure tritate. Una parte reinseritela nel frullatore e aggiungeteci la macinata e la salsa di soia. Azionate il macchinario fino all’ottenimento di una pasta liscia e uniforme. 

4-   Mettete il contenuto del frullatore in una ciotola e aggiungeteci i gamberi (devono essere prima sgusciati, lavati, e tagliati bene  in pezzi piccoli con un coltello affilato), erba cipollina e la parte di trito messa prima da parte. 

5-   Mischiate tutto con un cucchiaio o una spatola, coprite la ciotola con della pellicola trasparente da cucina, e mettetela nel frigorifero a riposare e a compattarsi per circa 30 minuti (anche un po’ di più se possibile). 

6-   Togliete dal frigorifero l’impasto e dividetelo in piccole palline delle dimensioni di una noce. Mettete della farina sul piano di lavoro, e con l’aiuto di un mattarello stendetele. Dovrete ottenere dei cerchi spessi massimo 2 mm, e di circa 12 cm di diametro. Formate palline e seguite il procedimento fino a che tutto l’impasto sarà esaurito. Dovrebbero uscirne circa 20. 

7-   Prendete il ripieno e dividetelo in tante palline quanti sono i cerchietti d’impasto. Ponetele al centro di ogni cerchio dandogli una forma un po’ allungata. Bagnate i bordi della pasta con dell’acqua. 















Panini al vapore 








	160 g di farina manitoba 

	130 g di farina 00 

	30 g di farina di riso 

	sale 

	1 busta di lievito di birra secco 

	24 ml di acqua 

	24 ml di latte 

	40 g di zucchero 

	1 cucchiaio di lievito in polvere 

	2 cucchiai di aceto di mele 

	1 cucchiaio di olio di semi di arachidi 



	Per prima cosa prendete il lievito di birra secco e mettetelo in un bicchiere con dell’acqua tiepida, lasciate da parte il composto e non toccatelo fino a quando si saranno formate delle bolle sulla superficie dell’acqua. 

	Setacciate la farina 00, quella manitoba, quella di riso e il lievito in polvere. Mettetele poi all’interno della terrina della planetaria. 

	Aggiungete il lievito sciolto nell’acqua, il sale, lo zucchero e infine il latte. 

	Usate per la planetaria il gancio a foglia e azionatelo alla minima velocità per far mischiare tutti gli ingredienti e creare un composto omogeneo. 

	Passate ora al gancio ad uncino, aumentate di una tacca la velocità e continuate l’amalgamazione. Aggiungete l’olio nel mentre e fate andare il macchinario fino a quando l’impasto si stacca dalla ciotola attaccandosi al gancio. 

	Mettete l’impasto su un piano coperto da farina e lavoratelo con le mani per formare una palla. 

	Mettete dell’olio in una terrina, inseriteci la palla, copritela con della pellicola trasparente da cucina; e lasciate lievitare per circa due ore. L’impasto dovrebbe duplicare o triplicare le sue dimensioni. 

	Quando è pronto prendetelo e schiacciatelo un po’ con i palmi per sgonfiarlo lievemente, dividetelo in 12 pezzi, con ogni pezzo create una forma circolare. Coprite tutte le palline create con la pellicola trasparente e lasciatele riposare per una decina di minuti. 

	Tagliate 12 quadratini di carta forno che abbiano all’incirca la dimensione di una pallina ciascuno. 

	Tirate le palline fino a farle diventare ovali, piegatele a metà e posizionate il foglio di carta forno al centro. 

	A questo punto posizionate gli impasti in dei cestelli per la cottura al vapore all’interno di una vaporiera, lasciateli riposare ancora per una decina di minuti per aumentare il volume dell’impasto. 

	Mettete acqua sul  fondo della vaporiera insieme all’aceto di mele e fate bollire. Dopo circa 10 minuti i panini saranno pronti. 

	Potete scegliere di farcirli come preferite, sia con ingredienti salati che dolci; aspettate prima che si siano un po’ raffreddati. 




Toast di gamberi e sesamo 







	800 g di gamberetti 

	1 albume 

	1 cipollotto 

	4 fette di pane bauletto 

	2 cucchiai di amido di mais 

	olio di semi di arachidi 

	semi di sesamo 

	salsa di soia 
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Wonton fritti 







	400 g di farina 

	3 uova 

	1 cipolla bianca 

	sale 

	salsa di soia 

	salsa agrodolce cinese 

	300 g di maiale 

	olio di soia per friggere 

	salsa piccante 

	1 busta di funghi secchi 


















Alette di pollo alla soia 







	800 g di alette 

	5 fette di zenzeri 

	2 cipollotti 

	3 cucchiai di olio di semi di arachidi 

	4 cucchiai di vino di riso 

	2 cucchiai di salsa di soia chiara 

	2 cucchiai di salsa di soia scura 

	un cucchiaio di zucchero 
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Insalata di vongole 







	500 g di vongole 

	2 gambi di sedano 

	rucola 

	1 cucchiaio di salsa di soia 

	1 cucchiaio d’aceto di grano 

	200 g di surimi di granchio 
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