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carlo cracco, tra i cuochi più famosi 

d’Italia, comincia a lavorare sotto la guida 

di Gualtiero Marchesi a Milano e di alain 

Ducasse e lucas carton in Francia. Nel 

2001 apre a Milano “cracco Peck”, che 

oggi porta solo il suo nome: 2 stelle Miche-

lin e 3 forchette Gambero rosso, uno dei 

50 migliori ristoranti al mondo secondo 

la rivista “restaurant”. Dal 2011 è giudice 

di Masterchef Italia. Il suo ultimo libro per 

rizzoli è A qualcuno piace Cracco.

In 60 ricette spiegate nel dettaglio, dagli spa-

ghetti al pomodoro al rombo in crosta di ca-

cao, lo chef stellato più amato della tv spiega 

nel dettaglio tecniche e dispensa consigli per 

stravincere ai fornelli. E diventare fghi (quasi) 

quanto lui.
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