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B CUOCHI

ROGGO DE SANTIS
E ANTONIO CUOMO

IL CONFRONTO
GENERA NUOVE IDEE

‘ ‘ ebic con te & in buone
mani. E tu lo sei con
noi”: questo recita la

nuova campagna di comunicazione
dell'azienda tra le piti importanti nel set-
tore lattiero-caseario, che da oltre 100
anni si impegna a fornire soluzioni di
qualita agli specialisti della ristorazione.
Ogni professionista pud contare sulla
qualita delle soluzioni Debic e utilizzarle
al meglio per creare preparazioni meravi-
gliose aggiungendo tutta la sua creativita
e professionalita.

Da sempre tra gli obiettivi di Debic,
oltre a offrire prodott di qualité, c'e quel-
lo di mettere a disposizione dei professio-
nisti tecniche, suggerimenti e, pil1 in ge-
nerale, “contenuti a valore aggiunto” in
grado di ispirarli. Anche grazie a cio siin-
staura un rapporto di scambio e di fiducia
reciproca tra l'azienda e gli chef che ogni
giorno “lavorano sul campo’ Ed & proprio
questo & successo fra Antonio Cuomo,
Culinary Advisor dell'azienda, e Rocco
De Santis, executive chef del Ristorante
Santa Flisabetta, situato all'interno del
prestigioso Hotel Brunelleschi di Firenze.

Rocco De Santis, che proprio
guest'anno ha ricevuto la seconda stella
Michelin, sa di poter avere un confronto



continuo e costruttivo con un professio-
nista come Antonio e apprezza il fatto che
un‘azienda come Debic metta a disposi-
zione dei professionisti non solo un'ele-
vata gamma di soluzioni ma, soprattutto,
«la ricerca e lo studio portato avanti da un
team di persone che ci ajuta a finalizzare i
nostri obiettivis.

Intervista doppia

Abbiamo fatto qualche domanda a Rocco
e Antonio per conoscerli meglio e per ca-
pire cosa significhi “sentirsi in buone
mani” dal punto di vista di un executive
chef e di un culinary advisor.

Nome?
Rocco: Rocco De Santis.
Antonio: Antonio Cuomo.

Professione?

R: Executive chef del Ristorante Santa Eli-
sabetta di Firenze.

A: Culinary Advisor Debic.

Descrivi la tua personalifa.
R: Perseverante.

A: Meticoloso e serioso.

Descrivifi professionalmente.
R: Stacanovista.
A: Stacanovista, come il mio amico Roc-

CO.

Descrivi la fua filosofia in cucina.

R: Volendo essere “2.0) il mio hashtag &
#tradizionemodemainnovazione.

A: 1 giusto match tra gusto ed estetica.

Cosa invidi di pit della professione del
tuo collega?

R: Pit1 che invidia ammiro il suo bagaglio
culinario, che lo rende uno chef comple-
to.

A: Invidio la sua bravura che I'ha portato
a ottenere due stelle Michelin in due
anni.
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Cerchiamo di essere positivi. Qual é la
cosa pitt bella (professionalmente) che
ti é capitata nell'ulfimo anno?

R: La 2» stella Michelin, inaspettata!

A: Grazie a Debic ho avuto la fortuna di
collaborare con grandi Maestri Pasticceri.

Qual é la cosa piti strana che ti é capita-
ta nell'ultimo anno?

R: La lontananza dalla cucina, dal team e
da quel micromondo che solo chi d lavo-
ra pud capire.

A: E stato un anno strano. Sono successe
tante cose e ho affrontato tante sfide.

Cosa significa fare ricerca?
R: Laricerca é il punto di partenza per fo-
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calizzare e settare un'idea.

A: Laricerca é importantissima, ti aiuta a
conoscere il prodotto e, di conseguenza,
creare ottimi piatti.

Stile e pensiero della tua cucina.

R: 1 mio stile & elegante e vivace nei colo-
ri. Il mio pensiero & sempre in equilibrio
tra tradizione e contemporaneita.

A: 11 connubio tra gusto ed estetica.

Qual é il tuo ingrediente preferito?

R: Non ho “figli prediletti} ma sono sicu-
ramente un campanilista e prediligo i
prodotti della mia terra, la Campania.

A: Sono tantissimi, su tutti cioccolato e
YuzlL
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Qual é il ruolo della materia grassa in
cucina?

R: La materia grassa ha sicuramente un
ruolo imprescindibile perché rende tutto
pil1 appetitoso e armonioso al palato.

A: E importantissima. Ti aiuta in tantissi-
mi casi, sia a livello tecnico che nelle cot-
ture.

Se ti dico Debic cosa fi viene in mente?

R: Miviene in mentelo slogan: “Respiria-
mo la panna” Non penso solamente all'e-
levata gamma che Debic mette a disposi-
zione di noi professionist, ma soprattutto
alla ricerca e allo studio portato avanti da
un team di persone che di aiuta a finaliz-

Ciambella di pasta all'uovo, chimichurri,
funghi d'inverno e ristretto ai funghi

Ricetta dl Rocco De Santis, executive chef del Ristorante Santa
Ellsabetta, situato al'lnterno del prestigloso Hotel Brunelleschi
di Firenze

Ingredientl

Per la pastaall'uovo: 800 g farina debole (W inferiore a I70), 500 g tuorlo
t'uovo, 1 bustina zafferano, 2-3 gocce di acsto

Per la salsa chimichurrk: 100 g di prezzemolo, 60 g clpoliotto verde, 3
spicchi dil agho, bucela df mezzo limone, 10 g di origano fresco

Per la salsa mugnala: 1 pezzo di lisca di pesce, 1 bucela di imone, Lra-
mettoditimo, 1 spicchio dl aglio, acqua frizante, capper! q.b., Imone pelato
avo

Per la farcla: 1 kg di ingua divitello, sedano, carote, cipolle, 100 g concen-
trato di pomodoro, 1 foglla di allorg, 1 pezzo di cappone Intero, 50 g parmi-
glano, 50 g pecoring, 1 rosso d'uovo

Per Il ristretto di funghl: 200 g di champignon bruni, 200 g di porcini
secchl

Preparazione

Per la farcla: sbollentare la Ingua divitello In acqua salata con sedano,
carote e clpolle per circa 2 ore. Preparare un soffritto con sedano, carote,
clpolle, foglie di alloro & far rosolare la polpa del cappone (petto e coscel,
Bagnare con vino rsso, unire Il concentrato dl pomodoro e la polpa della
lingua di vitello precedentemente cotta. Lasclar stufare per circa 6 ore.
Una volta stracotto, con Faluto o una frusta amalgamare bene I tutto sino
adl ottenere un Impasto morbido. Unire parmiglano e pecoring € un rosso
t'uovo. Porre In una sac A poche e lasclar riposare.

Per la pasta all'uovo: preparare la pasta alfuovo unendo tutt gl In-

TALLA A TAVOLA - MAGGI0 2021

gredientl. Una vofta pronta, metterla sottowuoto per circa 6 ore per farla
riposare.

Per la salsa mugnala: far spurgare sotto 'acqua le lische di un branzino
(ma va bene anche un rombol per far perdere le Impurita. In una pentola
di ghisa 0 un rondd (casseruola bassal, unire tutti gl ingredient! & coprire
afllo con 'acqua frizante. Mettere un coperchio e lasclar andare per clrca
2 ore a fuoco mofto bassn, sino ad ottenere un'essenza di pesce motto In-
Tensa. Flftrare Il tutto. A parte, preparare un fondo con olio, aghio In camicla,
capper! espicchi di imone pelatl a vivo. Soffriggere poco e unire Fessenza di
pesce. Lasclar cuocere sino a che | cappert stano stracottl. Far raffreddare
econ Falutod un minipimer frullare Il uttosino a ottenere una crema liscla
£ 0mogena. Metterfa Inun biberon da cucina e tenere da parte.

Per la salsa chimichurrt: sbollentare tuttl gl Ingredient, unire ll tutto In
un bicchiere del pacojet e mettere In abbattitore a negativo. Pacossare 3
volte per ottenere una salsa liscla & omogenea.

Per I ristretto di funghl: rosolare [ funghl con olio € burro. Bagnare con
acgua di parcinl secchl e unire gll stessl. Coprire e lasclar ridurre sino 3
ottenere una salsa Intensa dl funghl.

Per preparare le clambelle: con una macchina per la pasta, stendere
|a pasta alfuovo e con Faluto di un righello, ottenere una sfoglia di 17 emdi
lunghezza & 7 cm di larghezza. Mettere la farcla, chiudere come un cannolo
2 con f'aluto diuno stampo per savarin chiudere a clambella. Fissare [ bordl
amano per chiudere I3 clambella.

Per Pimplattamento: sbollentare Ia clambella In acqua bollente salata
per circa 3 minutl. Nel frattempo, In una padsllz, unire Il ristretto dl funghl
In cul far glassare la clamballa. Postzionaria al centro di un platto. Guarnire
con lasalsamugnala, la salsa chimichurrl, una polvere di capper! e Infine un
leggern cucchialo df ristretto al funghl.
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Tortelli di pasta all'uovo ripieni di genovese di vitello,
ristretto di vitello, spuma al parmigiano e limone

Ricetta di Antonlo Cuomo, Cullnary Advisor Deblc

Ingredientl (per 10 persong]

Per la pasta all'uovo 30 tuorll: 300 g farina tipo 0, 200 g semola
rimacinata, 50 g acqua, 300 g tuorll d’uovo

Per Il ripleno di genovese: 500 g clpolle bianche, 350 g carne di
vitello tagliare a brunolse, 100 g vino blanco, 200 g Burro Tradizlo-
nale Deble, 300 g brodo vegetale, 150 g Culinaire Original Dehic,
2 foglie allorg, sale, pepe

Per la spuma di parmiglano e llmone: 180 g Parmiglano Regola-
no grattuglato, 200 g Prima Blanca Deble, 100 g albume duovo,
20 g succo dilimone, 0,5 g gomma ¥antana

Per completare: 200 g fondo di vitello ridotto, buccla dl imone,
polvera limone affumicato, germogll

Preparazione

Per la pasta all'uovo 30 tuorll: Impastare In planetaria fino a
0ftenerg un composto compatto, passare al sottovuato per 3 volte
In modo tale da compattare Fimpasto, lasclar riposare |a pasta al-
meno 1 ora prima di preparare classiche sfoglie.

Per Il ripleno dl genovese: tritare finemente la cipolla, In una
casseruola afta sciogliere Il burro versare le cipolle e lasclarle
appassire. Versare Ia brunolse di vitello e tostare In modo declso
facendo evaporare tutt! | liquidi rilasclatl dalla carne, sfumare con
Il vino blanco agglungere le foglle di alloro & coprire con I brodo di
verdure. Cuocere coperto per clrca 2 ore avendo cura di rimestare,
trascorso questo tempo agolungere panna Cullnalre Original
Deble, portare a bollore e regolare di sale e pepe. Riporre In frigo-
rifera e utilizzare con una sac A poche quando freddo.

Per la spuma di parmiglano e llmone: In una pentola fondere
Il pecorino con la panna a fuoco basso, avendo cura di fimestarlo
continuamente fino ad avere una fonduta liscla e fluida. Agglungere
I restant! Ingredient! e mixare per affinare la struttura. Versare In
un sifone, Inlettare 2 cariche e agltare energicamente. Servire ad
una temperatura di 55°C.

Implattamento: riscaldare Il fondo e tirare a lucldo con una noce
di burro Il fondo di vitello, versare al centro del platto | tortelll pre-
cedentemente cottl, spumare con Il parmiglano @ In sequenza de-
corare con la buccla del limone, la polvere di limone affumicato ed
1 germogll.

zare i nostri obiettivi. Antonio ne & un
chiaro esempio.
A: Professionalita e qualita.

Qual ¢ il modo pit innovativo o strano
in cui hai ufilizzato la panna o il burro?
R: Sono un tradizionalista, utilizzo burro
e panna nella maniera pil1 classica. Spes-
s0 perd li contamino con aromi e spezie.
Sicuramente, con l'arrivo delle nuove tec-
nologie in cucina, mi piace immaginare
loscenario che si pud aprire perun nuovo
utilizzo di questi prodotti.

A: Per una maionese ho sostituito l'olio

con la panna.

Cosa significa per te sentirsi in buone
mani?

R: Essere guidato e consigliato nella scel-
ta dei prodotti da un professionista come
Antonio & un supporto fondamentale in
cucina.

A: Sentirsi in buone mani, secondo me,
significa avere qualita, un prodotto co-
stante e, perché no, anche semplice da
utilizzare,

Qual é il tuo desiderio o prossimo pro-
getto lavorativo?

R: Concentrarmi per migliorare l'offerta
gastronomica del Santa Elisabetta e del

Brunelleschi Hotel e regalare nuove gioie
ai nostri clienti.

A:Una cena a quattro mani con Rocco!

Se non avessi fatto il tuo lavoro cosa
avresti fatto nella vita?

R:La musica &la mia passione, forse avrei
fatto l di.

A: Credol'architetio o I'interior designer.

Fai un complimento al tuo collega.

R: Antonio & un professionista come po-
chil

A: Complimenti Rocco, due stelle Miche-
lin! ¥ cod 76457
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