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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO

	NOME PIATTO
	STAGIONALITÀ
	ORIGINE
	

	   PANNA COTTA
                                                       pax n. 10
	   TUTTO L'ANNO
	   ITALIANA
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	L  ½                                                           PANNA FRESCA

L  ½                                                                           LATTE

G 300                                                               ZUCCHERO

G 150                                               MANDORLE PELATE

Pz. 3                                                  GELATINA IN FOGLI
	1. Mettere i fogli di gelatina a mollo in acqua fredda.

2. Porre in un pentolino la panna fresca, il latte, le mandorle e lo zucchero e portare a bollore.

3. Tirare via dal fuoco, filtrare con un colino, aggiungere la gelatina strizzata e amalgamare bene il tutto.

4. Versare il composto in stampini e far raffreddare in frigorifero per almeno 3 ore.



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO

	· PENTOLINO

· SPATOLA DI TEFLON

· FRUSTA 

· STAMPINI

· COLINO CINESE

	


	
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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