[image: image1.png]


[image: image2.emf] 

 [image: image1.png]
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

	CANNELLONI DI CARNE GRATINATi pax n. 10
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Pasta fresca kg .1
Salsa besciamella lt .2

Carne di manzo g. 500

Carne di maiale g .500

Salsiccia g .300

Bologna salume g .200

Carote,sedano,cipolle g .800

Vino bianco g.300

Pan grattato g.200

Rosmarino- salvia g.50
Olio d’oliva g.50
	1. In una casseruola bassa fare rosolare la verdura tagliata a cubetti con l’olio e gli aromi.
2. Aggiungere la carne e i salumi tagliati a cubetti e rosolare il tutto.

3. Sfumare con il vino bianco e ultimare la cottura.

4. Passare il tutto al tritacarne,aggiunge

Re le uova,il formaggio e lavorare il tutto fino ad ottenere un impasto omogeneo.
5. Tirare la pasta,cuocerla e raffreddarla
6. Riempire la pasta con il ripieno e avvolgerla.

7. Prendere una pirofila imburrarla ,fare un piccolo strato di besciamella;

8. Mettere i cannelloni,nappare con la besciamella,spolverare con formaggio grattugiato e fiocchetti di burro;gratinare  


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola bassa
· Spatola di legno

· Tritacarne 

· Macchina per la pasta

· Ragno

· Sac à poches

· Pirofila
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	


[image: image3.emf] 

[image: image4.jpg]


_1339360645

_1339360644.doc
[image: image1.png]






