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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	FAGOTTINI DI CRESPELLA AI FRUTTI DI MARE pax n.10 
	TUTTO ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Crespelle n. 20

Piovra g. 500)

Calamari g.300
Seppie g.300

Cozze kg. 1

Vongole g. 500

Scalogno g.200
Alloro n .3
Porro g.200

Pelati g.400

Aglio n. 2 spicchi

Pomodori ramati  kg. 2

Olio extravergine L . 1

Sale- pepe.

Vino bianco L .0,500
	1. Pulire e tagliare il pesce a pezzetti,aprire i molluschi come di consuetudine
2. Tritare lo scalogno e farlo rosolare con l’olio,aggiungere il pesce e farlo rosolare,bagnare con vino bianco e lasciare evaporare.
3. Aggiungere i pelati passati e lasciate cuocere;ottenendo una salsa ristretta dove aggiungeremo i molluschi privi del guscio.

4. Scottare in acqua bollente il porro e i pomodori ramati e raffreddarli velocemente.

5. Riempire le crespelle con la salsa ai frutti di mare e chiudere a fagottino con il porro.

6. Mettere in una pirofila.

7. Preparare il pomodoro fresco, privandoli di semi e buccia.
8. Montare il pomodoro e l’olio con il minipimmer .

9. Mettere la salsa di pomodoro a specchio sul piatto,aggiungere due fagottini ,servire.



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Pentole basse
· Salteri

· Bastardelle

· Minipimmer

· Tagliere 
· Trinciante

· Pirofila
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
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