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Istituto Professionale per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

“A. Vespucci” MIRH010009 – cod. fiscale 80109710154

Via Valvassori Peroni 8- 20133 Milano - Tel. 02.7610162  -  Fax 02.7610281

                                                      sito web www.ipsarvespucci.it  -  e-mail: vespu.amm@tiscalinet.it                        
TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO

	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE
	

	Arancini di Riso e provola dolce pax n.10 
	TUTTO ANNO
	CUCINA REGIONALE
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Riso Carnaroli o Roma                              g.400 

Brodo di carne                                            Lt.  3

Cipolla bionda
 g. 100

Olio extravergine
 g.  100


Sale Fino
g.   20

Provola dolce                                            g.   300

Uova                                                           n.  3

Basilico                                                       n.10 foglie

Pan grattato                                             g.500

Olio di mais                                              Lt.  2

Vino bianco                                              Lt.0,100
	      1.   Tritare la cipolla finemente e fatela rosolare

             in un rondeau con l'olio d'  oliva.

       2.     Aggiungere il riso e fatelo tostare.

       3. Bagnare con il vino bianco lasciatelo evapo

            rare,bagnare con il brodo fino a cottura ultima

             ta,raffreddare velocemente.

        4.Tagliare la provola a  dadini,e impastatela.

        5.Ottenere delle piccole sfere con le mani inumi

            dite,inpanarli nell'uovo e nel pane grattato

        6.Friggere in abbondante olio bollente (160°)

        7. Servire caldi.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONd  E DI COSTO RICETTA

	· Bastardella

· Rondeau

· Spatola di legno

· Friggitrice
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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