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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	CRESPELLE CON SCAMORZA AFFUMICATA E CARCIOFI pax n. 
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Lt. 1 Latte
Gr. 300 farina

Gr. 100 burro

N. 8 carciofi

N 1 scamorza 

N 4 tuorli uovo

N.20 crespelle
	1. In una casseruola fare un roux (burro-farina).
2. A parte fare bollire il latte con la noce moscata e una foglia di alloro.

3. Quando il latte sarà ad ebollizione fare la besciamella piuttosto densa, lasciare cuocere per 15 minuti; aggiungere i carciofi precedentemente tagliati a fettine e brasati.

4. Aggiungere la scamorza affumicata tagliata a cubetti, lasciare cuocere ancora per 5 minuti, togliere dal fuoco ed incorporare i tuorli d’uovo.

5. Farcire le crespelle, chiudere a mezza luna e gratinare in forno con burro e grana.

6. Servire le crespelle con una salsa a base di panna ridotta e salsa pomodoro tutto frullato.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
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