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Finalmente le donne. I fornelli sono tornati nelle 
mani del talento femminile, e i riconoscimenti 
cominciano a piovere in tutta Italia. È arrivata la 
stella Michelin per Marianna Vitale, giovane 
promessa di “Sud” che ha realizzato a Quarto, 
hinterland napole-
tano difficile, un 
vero miracolo di 
creatività e quali-
tà. E altri piatti tipici 
del gusto mediter-
raneo sono oggi 
firmati da chef in 
gonna e cappello 
da cuoco. Un 
appuntamento da 
non mancare è 
nella campagna 
avellinese, a pochi 

chilometri da Taurasi, capitale dell’aglianico. A 
Paternopoli, piccolo centro famoso per i suoi 
vigneti e i suoi broccoli, lavora l’indomita Valentina 
Martone, eccellente chef periferica alle grandi 
manovre dei gastronomi, eppure così vera e talen-

tuosa che ogni 
visita diventa una 
bella esperienza di 
vita. “Megaron”, il 
ristorante che 
Valentina condivi-
de con il marito 
Giovanni Morsa, 
impeccabile in 
sala, è un gioiellino 
elegante e familia-
re allo stesso 
tempo, accoglien-
te nei suoi colori

LA DONNA TORNA REGINA DEI FORNELLI
I PIATTI DI VALENTINA MARTONE AL MEGARON DI PATERNOPOLI
di Santa Di Salvo
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Here, the young and talented chef 
Salvatore Russo, from Nocera, draws 
with both hands by the seafaring tradi-
tion of the coast and nearby Naples. 
From the rings, which are also pled-
ging Fabio, Davide and Mario, came 
(as a starter) samples of the sea which 
are "cuttlefish with onions and sour", 
"shrimp and arugula pancakes", "stuf-
fed squid", "baked anchovies with 
provola and tomatoes", "luciana octo-
pus" and "fried paranza". While, octo-
pus salad, squid, shrimp and smoked 
salmon are the ingredients of cold 
appetizers. The main dishes express 
more personality and the "fettuccine 
with shrimp and artichokes" embody a 
concept of the kitchen area, and 
more with the typical value of the 
artichoke of Paestum and local 
shrimp. Thus paving the way for the 

concept of an identity. The classic "fisherman's risotto", the "pacchero with lobster" and "spaghetti with 
clams" complete the list of the top of the sea. Then fish, in addition to fried and grilled mixed , vary accor-
ding to the fresh fish and range from turbot pezzogna prepared with potatoes, crazy water or salt. There is 
also a good pizza baked by Luigi Ciuffi. Fair wine list that has an eye for a few labels from Cilento. Room 
service attentive and careful with the maitre Luigi Russo helped by Gerardo, Carmine and Vincenzo.





















































Procedimento: Castagnole: g 220 Farina, 
g 55 zucchero, g 45 Burro, 2 uova, 1/2 
scorza di arancia grattugiata, 1/2 bustina di 
lievito istantaneo in polvere, 1 pizzico di sale, 
100 grammi di nocciole frullate, 1 bustina di 
Vanillina. Mescolare tutti gli ingredienti fino ad 
ottenere un impasto morbido e omogeneo, far 
riposare per 10 minuti, formare dei cordoncini 
tagliarli e fare delle palline non troppo grandi; 
friggere in padella a fiamma bassa fin che risulti-
no gonfie e dorate. Preparare in una ciotola 
zucchero semolato e nocciola tritata e fate aderi-
re il tutto alle castagnole. Arance candite: 15 spic-
chi. Sciogliere il cioccolato a bagnomaria e immer-
gere per metà gli spicchi di arance candite e far 
asciugare. Ganache al Cioccolato: 100 g di cioccola-
to fondente al 60%, 100 g di Panna fresca. Fondere il 
Cioccolato a bagnomaria portare la panna a ebollizio-
ne e unire il tutto mescolando bene. Finitura: Stendere 
con un cucchiaio al centro del piatto la ganache, posi-
zionare le castagnole a proprio piacimento e aggiungere 
le arance candite.
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CASTAGNOLE 
ALLA NOCCIOLA

Locanda Il Moera - www.locandailmoera.com
Via delle Centurie
Avella (Av) - Tel. 0818252924
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