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Recipes by Chef Dario Tomaselli

Tuscan Gnudi with Eggplant and Pecorino
Gnudi toscani con melanzane e pecorino

oft, pillowy and comforting, gnudi are stipped-down modall.

Referencing the Ftalian word umdl, meaning naked, these

ddlicate ricotta-based dumplings are cesentiully the filliog of
a ravioli, sorved without their pasts wrapper. Traditionalle made
with rficotta and spinach, gnudi are light vet rich, allowing the
smplicity of good ingredients to take centre stage. In this secipe,
thveyre pained with rossted gggpiant and a geoemous shaving of
alty Pecorino, creating a dish that's buth rustic and refimed. 1t
patrs perfecty with slow evenings and a glass of Sargiovese.

Facendo réerrmento alla parolo italiana nudy quash fagottind o base d

ocotin tana in sastanza il ripieno di un ravicla servito soren b pasts
chn lo vente. Tndinonaimente preparats con ncatta o apinac, i grud|
sono bggen ma =apont, focendoe conl nantam ingradienti semphba ma di
qualitd. In quasta noetia, sona siat sbtanan ale melanzaoe armostite & ad
abtcodanti scaglie di peconno ssato, per der vita & un piatto al temgo
stesso rusticn @ raftinaio. Abbinso & @ boclyem de Sangioveso, & un patio
aale per le sate ranqulle

S offies, mortidi & appaganti, gl gnudi sonc des revidd... sanza ravislo.

Ingredients / Ingredienti

fresh spinach / spinad freschd , 1kg
ricottn [ ricotta ... 5008
Parnagiano Reggiano / Parmugiano Reggiano - 308
whle large egis / uova intere grindi <+~ 2
00 flowr / farina 00 -+ 100g
gadlic cloves, divided and smashed / spiechi dagbio, divisi e schiacciati *+ -2
extra-virgin olive oll / olin extravergine doliva
grated nutmeg / noce moscata grartugiats
salt and black pepper/ sele ¢ pepe nero

For Sauce / Per la salsa

medium-sized egeplant, S:Itd and diced into 1om peces /

mehmzan i medie dimensions,

vinti e tagliata a cubetti di lkem 1

garlic cloves / spicchs daglis .. 2

rad bell pepper, cut into 1 cm e/
peperone rosso, taghate adadinidi Tem 112

golden raisins / wwette bigrcy 0. 108
Sherry vinegar / aceto i Sherry | 50ml
chili flakes / focched di peperoncing ... 3¢
anchovy filets / filesti dincoige .. .. 2
fresh basil Jeaves / foglie di basilico fresco ||

fresh mint leaves, toen / foglic i menta fresca imimuzzaw 2
Mack olives, pitted / ofive nere denoccialate . .. 150g
passata di pomodoro / passate i pormodoro . - 800g
Pecorino Toscane DAOLP / Pecorimo Tascame DOV 200g

extrn-virgin olive oil / elio extra-vergine dalive

salt and pepper /sale ¢ pepe . 10 taste | @R
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Preparation / Preparazione

In a skiley, heat olive od with one clove of garhic, When
garlic is lightly toasted, add spinsch and cook on law for 10
minutes, until lesves are tender, Remove and set sside on a
plate lined with 2 paper twel. Finely chop spinach when
cooled

Ins 0 lange bowl, add spinach and drained ricotta, then mix.
Add wgp, Parmigiano, Bour, sat, pepper and nutmeg. Mix
well

Shape mixture into medium-sized halls and dust gently
with flour,

For the sauce, place diced eggplant In a colander, sprinkie
with salt and let drin for 30 minutes using the weipht of o
plate an top of the egoplant.

In u medium-sized swuté pan, beat some oil and half  clowe
of garlic. Add egerplint thar has been drained and squeezed
of excess ligid, Sauté until Fightly polden and set aside on 2
plate Haed with & paper towel,

In the same pan, repeat the process with the bell peppers
and the orher half gathie clove; eusté until Hghrly render and
set 1side.

In a mediumesized skillet, sauté anchovies with olive ol
and remaining gardic, Ay soon as unchovies have melted,
add coaked oggplant and red bell pepper, sprinkde with chili
flakes und cook tor 3 to 4 minures.

Doglaze with sherry vinogar; season with st and peppee
if needed. Add passata di pomedorn, Let cook for 15 to
20 minutes at medivum-low. Add golden risins and pitted
black olives. Cock for 5 more minues, Ser saoce aside.

Boil water in a deup, S-Titre pot. Add salt and gnuodi balle
Cook gnudi for 5 minutes, unel they float to the surface.

Add cooked gnudi to oggplant xmice and cook for 5 min-
utes on a bow, geatle heat. Add tresh baail and ming, chen
sprinkle with Peooring Tossano, Draeele finishing plate with
high-quality olive oi,

e In une gadeda, scadane obo d'olive Con une spoechio d'eglio
Ouando 'agho seed imbeendito, aggrungene gl spinaci & 1asaiarl
cuocem a fuooo lento par 10 minuti. fincha le fogle saranno
fenere Rimuoved: 8 GSpork Su wn PEro Nvestit con cara assot-
benite. Ura volta raffreddaty, tritarh finemanta

* In un grande contenitare, againgerne gl spimac ¢ &b oootta scilata

Quindi mescolan. Aggiurgean fruovo, 1 parmigsano, & fanng, || sale
il pepe ¢ b noce moascota Mescolarn bene

Foermece delle palline & media grandezza con d compasto, quind
infannark laqgementy

o Poe B saisa, malore fa melanzans n cubells m uno scolapssiy,
cospargera o sale & farla scolare per 30 minut schigccandola con
I peso di un pagtio

In una padedia di meda grandezza, racaldare wn filo d'odo & mezzo
spicchio d'eglio Agglungears | cubmtt i malanzane scolat e stn2
ZAal per shrmnan &
dorate, quasll metiede dé Parte su un pato Nvesuto con carta
ges0rbany

bauido in eccesso Farle rosalans finche saranno

o Nalg steesa padella, npessce lo stesso procadimento con | paperon|
@ altra metd dagle; far rasclars fincha leggarmanta enet quindi
Mattare da part

In una padela di medie dimanzon, far rescfars e acciughe con
l'oko oliva e I'agho nmasta Non gppans le acoiughs samannge
sciolte Haglungere 13 meRanrans CoMa ¢ pepentn, quingd: Spoere-
rare can i hocchid peperoncno e e cuooee per 3-3 mnut

Sfumnore con 'acety di Shany. aggusian ¢l sale e pepe se necas
SHO0. AQuiungers | passats o MOS0 & laSSEr Cuooare pef
15-2Q minuti a flarmma medio-bassa. Aggungers uvettn banca e
le olive nese denccoiolate. Lascare cuacare per altri 5 minati, Met
tere da pare la salsa.

e In une pantola profonda da B §tn, Gr bollre 'ecqus. Aggungese il
sule v e palline dh grwudi, Far cuacera gl gnudi per 5 minuty, linché
non verrenno a galla

* Anpungera gl gnudi cotti alla salsa de melanzana @ far cucoers per

b minuti & fupco lento e dolee. Aggiungere i basilico & |s menta

fraschi quindi spolvesana con il paconing toscanc gratiugiatn

Infine, irrecars il piatio con clio d'chva di alnssima qualits
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Revipes by Chef Daro Tomasells

- e

Aréta Maidema and Oario Tomaze®

Lrplicity meets spectacle in thic ssunnlog Trallan classic, srenpheith moontrs ly memdonn = questo splendido clessien

Pesce al Sale—a whole fish encased in a golden, ammatic itakana || Pesca al Sake un pesca irgern racchiusa in una crost

salt crost—delivers tender, juicy flesh with mimmal fuss dorata di sale ssomatezato. cha dora coma nsultata finale una
and maximeem Bavoar. The secret? A crast macde of whipped cpg polpa tenara e seonsa can il minimo siarzs a (| messana del gesa |l
whites, herbs, lemnon rest and coarse salt thar seals in moisture sagrei? Uns crasta fatts di banoo d'uvovo mantato, arbe armaticha, soorrs
while gently infusing the fish with Mediterrunean aropus, It's s irmane e kg grosso che ne silla ad'mtarno 'umadits @ ngl comsmpo
a show .l’c‘:?cl arthe U.blx:' pclfcl.‘( f(ll Lixlmc! l‘ulh‘o of when (-::;.hu' v il PESCH 0On gabasb oromn meditorramol E U JUCCHRO BCU N
you want to impress withour overcomplicating. Clean, fresh asd L0l porletto par ka oans 0 quendo Bl Wil sorgrondere sanzo sufan
-uliv!-_\'i!lg—lllr‘ ;lhl\ 'unu:: |r>- IS muory, PJ‘Ah)_ 'H});t:} Q (ppng«j'lw QuUOsY) puoce O 1y (ool cho mano & "I'.'ullu

Ingredients / Ingredienti

whaole fish (such as red snapper trout or sea bass), cleaned (descabed) /
un pesce ntero (per esempio dentice rosso, frofa o spigola d mare), pulito (desquwnato) ... 1kg

cuarse kosher sall £ sale kosher grosso +++ - ! kg
egp whites / alfmi duovo ., 4
sprigs of thyme / nimtettd @ oo .. .3
sprigs of rosemary / ramaetti di wemario |3

sprigs of basil £ ramett) @) basilico 3
sprigs of parsley / ramelti di prezzemolo |, .2

lemon zest, grated / scorza di limone, grattugiata

Traduction francaise & fa page 98§
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RECIPE

¢ Clean the fish by removing the interior and ronnmg it under

@

-\ e 0 B -
N R

.

Preparation / Preparazione

Preheat oven to 200 °C (40°F)

cold water. Then, make sure the fish is campletely dry hefon
Frepping.

Finely chopped 1 the aromatic berbs and trasster toa
bowd, Add the finely manced garlic and lemon 2es1.

Whigr the egu whites in a clean bow) antil ic foros saff
peaks,

Add the fresh heeb mixture (save one taspoon to sesson in
the cavity of the fish) and the coarse salt.

Inn a baking tray lned with parchment paper, spread 2 small
amount of the salt and epg white mixture shout 1 om thick
to creste & base for the fish,

Cover the nsh with the remaining salt and egg white mix
ture. Press it gently .llllm'ing the mixture to create n canvas
riseenbiing the shape of the fish, Bake for 20 mimtes

After the fish is cooked, remove 3 from the oven and Jet
it rest for 5 nenuces, Break the salr cruss with a maller and
remave all the salt. Clean the fish and sarve.

Prerscaldars (| formo g 200 *C (400° F)

Pulire d pasca. nmuovenda le iIntanora e sciscauandolo sotto
acnus fredda corrente. Cuindi, SSOUGHM ACCArATANANTE CON CArts

da cucina

Trare finamante tutte la arba aromatiche & trasferdes n uns cowla
Agpiungare l'agho tinemente tntato e la scorza di imorse

0 nda Cotol pulita, montane gt a'bums 4 neve tenma

Aggiungara 8 miscela di arba frescha (consarvame un cunchiainn

per candire I covitd def posce) o i sale gro

i)

Alvestirg una 1eghs con Cara da 10000, Spargerds ung pictols quars-
1ta Galla muscaia d Danco d uowo 8 sale. spessa arca 1 am per
crear la base per il pescs

Facee la contd del pesce con 4 cucchisno di erbe temsio da
parie, copring 8 pesce con il resto dells mescela di bianco d'oovo e
sak, Pressado delicataments con le mane per fasla acerim bent o
sapuie la forma dal pasce. Cuocare & forne per 20 minuti,

Dopo che d pasce sand cotto, sformaro e lasciado ripcsare par 5
minuti, Bompese la crosta of sale cun un basticame & remugverns
conpietamente la crosta oi sale. Pulieg | pesce dala pele ¢ dale

lische gundi sarvirio
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RITA DEMONTLIS

BY-

Tomatoes,
Tradition
& Tomaselli

Pomodori, Tradizione e Tomaselli

The chef who lives to share joy
Lo chef che vive per condividere la gioia

hed Dario [oenaselii & anc of the shimiess Bghts on
Canada’s colinary landscape, Theres aot a day that
epamatic, Iallan-boey chef 1nT
brimming wirh passion and vibragey. He's an execurive chef,
professor, and mBuencer—and together with his partacr and
soulemare, At Hesdema, he's the charismatic firce behind
OLive Your Life, their cufinary and litestyle brand, Their
mision? Inspiring athers to embrace the vibeant, healthy
Mediterranean way of life.

A world-traveller with decades of experience fighaly packed
it his resumne, Tomasedli has 1 wonderful joie de vivre that
1 not andy nfectios hor cantgrious. With bes vlhesnr smille

goes by where this cha

wnd sparklng eyes, you cannor help bur get caught up in rhe
exuberznoe he lives teaching and sharing afl thisngs Iralizn
He'k conleed for dpmirarkes andd sovalry, movie smaes and fon
the EVery peraoe, He's a cormrant in sach esmblshed Canadian
et Now Scotins famous Devour! Food Film Fes

He credats his successes 1o ;wm---vful metitors, i bud g such

armisaries a» the fae chel Gualticns Manches, conviderod the

fonmder of Ialian neenelle cuisins, and Swiss chet’ Frexd Girardet,
chs of the 20¢h contury

otten thought as one of the greatest che

Tormamsclli & alvo tight with Isahys kegendary Mesimo Bottur 1,
with whom he shares the same passons. He even appesrs o
Bottuza's wonderful #road & Gald book, which he presented
to Canada during 2 visit to Toronw’s George Boows aslinery

siture, where Tamaselll headed up the itakan mlJl..n‘ asts
program,

Of course, Tomasells
Il thisgs culivvary. He was in his early reens
warking in the Family przzenia making peza, wishing chabes
i cooking ample and traditional dishes

his konve of
started

crodite hie own nonea for

when he

Tommaselli fater formatly mastered his craft ae 4 stodent ot
the fumous Istituto Prafessionale Alberphiem mio Magyia
chef school i Stressa, ltaly, on Lago Magpmore, leading him on
a workd-wide joumey that eventually «

™

aw him settle in Toronto,
We recently caught up with Chet Dacio and ssked him
where all his enthusiastm comes from,

chet Daro Tormaselli @ una dele luci pit splendenti Ge
LO panorama culinario canadese. Non passa giormo senza

c M: QUESTO Carsmatco .wa italiano non sia pieno di pas-
e @ brio. E chel exacutive, professore e influencer e insieme alla
sua partner @ anima gemella, Anita Heidema, &1l volto carsmatico di
O’Live Your Ute, il loro brand cuinano e di iestyle. Lz loro missiona?
Spurare o porsona ac abbracciare uno stile di vita sano ,autentico e
ricco o sapan, saguande la flosofia mediterranea

Viaggiatore del monde con decenni di espanienza racchiusi nel

ss0 curriculum, Temasell ha una antastica joie de vivre che oltre
ad esszare coinvolgente é anche contaginsa. Con il suo sorriso
e gl acchi the brllano, non s pud fare a meno di lasciarsi

w;'n;qh.m"
2 conclare dall'esuberanza che vive ned! nseqnare & nel con dividare
ettt cih che & tallano

Ha cucinato par dignitan & famiglie real, stelle del cinema & per-
sone comunl, E una cos ontl canades! fortemente consoll-

I Harnaso Daveurl Food Film Festivel

tante In

dati come n Nuove Scoza, At
tribuiscs 1| suo sutcesso & manton potentissing, tra cul leminat qual
o chefl Gualtiero Marchesi, considerato il ondatore dells
nouvele cuisnie italiana, = lo chef svizzero Fred Girandet

considerato come uno del @ grandi chef del ventesimo secolo

<o l1lp|ﬂ’
PSSO

Tomaselli & anche legato allitatano leggendano Massimo Bot-
wra, con il q:mln condivide lo stesse passioni. Appare persino
ne! bellissima libro di Bottura || Pane @ QOro (Bread s Gold), che
ha presentato in Canada durante una visita all'istituto culinano di
Toranto George Brown, dove Tomaselll era capo del programma ol
arti culinarie italiane peor tanti anni

Logicamente, Temesalll attrbuisce a sua nonna il su
wito cd che & culinano. E stat u-Jumna la prma ado
ha cominCiato a lavorare nella plzzena di famiglia, 'au_‘ﬁu:‘ peza,
|:w: INCO | D1attl & cucinanco plat S&mp?u; e tradizionalt,

aguto, Tomaselll ha formalmente affinato i3 sua tecnca come

'mclc""r' del famaso Btitute Professionale Alberghisro Erminio
Maggia a Stresa, in Italia, sul Lage Maggiore, che Ic ha portato in
gira per i mende fino a quando si @ stabilto a Toranto

C siamo recontemente incontrati con Chet Darie e gli abbiamo
chiesto dda dove venisse tutto il suo entusiasmo

|Ppeewn) C‘.l’o " Aspainea T33O0



Duric Tematwlli and s partrer Arits Heiduma in Tussany

Wy did you becomie a chef®

Intesesnng quc\tmn ared 2 very geod ane. It wasnt quite the choice
my Sunidy had for me s ther ; .Alvra\\ wanted me 1o become o dochor
o u Lowver, T was my gmlmnd-m Ninsi, whe tokd soe if that's what

I weanued 160 tlc\ then da in | ol her [ wanted to mabe ]nn'alu I'u'v'n
the satve way sbe e ux el happy: 1alio wanted o rmavel the world
and leam from the best cheds, T me, being a chef offered me all these
\‘ppoﬂll'llht‘

Whas were some of your challenges?
Every time you go and work in 1 niew coantry and you are exposed to 3

new culture O culimary techaique, its up to you to be able to maneuver
thern. Chalieniges to me are stepping stomes and opportunites 1o grow
and becarme more aware,

What is it about Italian cuising that gives it such staying power?
“Italian cuising is passion, torritorio, tradition, wromas and Savaurs that
can change from town to town,”

What are some of the mistakes people make when it comes w
Iraltan cuisine?

W, the bigest mistake people make is when they try o ovesthink
tractition, Less is more,

How were your recent trips to aly?

Absolutely incredible! Last year we did our retreas in I6ky o show -
ca the Madicrvancan Bfestyle, and just recently we were invited

by the EU o cxpearicnce various foods [taly s fimous for, mcluding
clive oil from Calabria, flour from Emilin Romagrm and Campania
and just recently discovering the beauty of fruies el vegetables from
Sicilia and the area of Caserta and Sorrento, Some of my bighlighu
were visiting the markets in Catuni, discovermy prickly peass i Santa
Muaia di Licodia, 1 town very close to where my father was bam n
Sicily. Having the most increditle plate of Pasta alla Norma steps from
Etniat Tesuta Nicosiu, in the town of Trecastagni and eating fresh
artichokes cooked on the chirocad ar the local marker,

Wheo has been one of the most powerful influences in your

life today?

Anita, my lfe partner, has been a nguvenation to my culinary career,
She has definiiely made me 2 better cook and she'’s made me under-
stand how masy thlngs I touk for granted. Somctimes as & chef, we
cook for our ega and not for our soul. With cer busioess O'Live Yoar
Life (oliveyousddife.ong) we have been able 10 share [ Meditenanzan
cutsme | theough the eves of an fralan chef,

What are your go-to ingredients you always have on hand fora
good meal?

Extm virgin okve oal from my friend Fil Bacchino from Abandon
Grove, Parmigiane Reggiano, Pamodon Sin Marzano DOP, fresh
anchavies, pasta di Gragrano trafilata ol bromzo,
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“Iralian cuisine is passion, territorio, tradition,
aromas and favours that can change from
town to town.”

“La cucina italiana & passione, territorio,
tradizione, aromi e sapori che possono
cambiare da citta a citta”

Parché sel diventato chef?

Domands imeressante & meolto bella, Non era propno s scelta
che la mis famighia avevs in sarbo per me, dato che svevano
sempre velulo che diventassi dottore o awocato, £ stats mis
narea, Nini, & dirmi che se era questo auello che velévo fare,
dovevo farlo Le ho detto che volevo renders ls gants felics alio
stesso mode in cul el o faceva sentire felid. Voleyvo anche girare
il mondo ed imparare dai migliori chef. Essere chet mi ho offerto
tutte queste oppotunita

Quali sono state alcune delle difficolta?

Ogni volta che vai a lavorare in un paese Nuovo ¢ 56i eIPosto a
una cultura o teonica culinana nuova, $t: a te saperle gestice. Le
difficoltd per me sono trampolini ed opportunitd per crescane &
diventare piu coscente.

Cosza ha la cucina italinna da renderls cosi forte?
La cucina itakana & passione, territorio, tradizione, aromi e sapon
che possono camblare da cittd a ottd”,

Quali sono alcuni errori che la gente fa sufa cucina italiana?
Beh, F'errore pili granca che fa 13 gente & quando prova 3
persam troppo alla tradizione. Meano & meglio.

Come sono stati i tuci recenti viaggi in Itefia?

Assolutamente incredioifi! L'snno scorso abbiamo fatto | nostri
ritirs in Italia per mettens in mostra o stile di vite mediteraneo, e
proprio recentements siano stati nviteti dell'Unione Europea per
degustare vari cbi per i qual 'halia & famass, inclusa I'dio d'dliva
dalls Calabxis, la farina dall'Emila Romagna e delia Carmpania e
da poco per scoprire b bellezza della frutta e verdura dalla Siciia
e call'area di Casenta e Sarrento, Alcuni ded punti forte sonc statt
visitare 1| mercati i Catania, scopame i fichi dincdia a Santa Maria
di Licodia, ura otta vicnissima a dove 6 nato mio padre, in Silia
Mangiare la migliom Pasta alla Norma a pochi passi dall'Etna
neldls Tenuta Nicosia, nella cittading di Trecastagni & mangiare
carciod) freschl cucinati alla carbonetia nel mercato locale,

Chi ha avuto la maggiors influenza sulls tus vita oggi?

Anite, ' mis compagra di vits, & stats fonte di rinnovamento del-
la mia corriera culinarle. Sicuramente mi ha rese un cuoco mighoee
o mi ha fatto capire quante cose ho date per scontate, A volte, da
chef, cucinlame per il nostro ego e non per la nostra anima, Con
la nostra azhondas O'Live Your Life (oliveyourie.orgl siamo st in
grado di condividere [lx cucina Mediterranaal

attraverso gl oochi di uno chef italiana.

Quall sono ghi Ingredienti di prima scelta che hal sempre
sottomano per preparare un buon pasto?

Olia d'oliva extra vergine de muo emico Fil Bucching di Abendan
Growe, Parmigiano Reggiano, pamodan San Marzans DOP, ae-
ciughe fresche, pasta di Gragnane trafilata & bronze



