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Istituto Professionale per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

“A. Vespucci” MIRH010009 – cod. fiscale 80109710154
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                                                      sito web www.ipsarvespucci.it  -  e-mail: vespu.amm@tiscalinet.it                        
TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	GNOCCHETTI TIROLESI pax n. 
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Gr. 250 farina 00

Gr. 125 latte

n.2 uova

n.1 pizzico di sale fino

n.1 manciate sale grosso
	1. Sbattere le uova con metà della farina e il sale fino ad ottenere un impasto omogeneo.
2. Continuare ad impastare, aggiungendo poco per volta il latte e la farina rimanenti.

3. Mettere il composto nell’apposito attrezzo e farlo cadere nell’acqua bollente.

4. Scolare gli gnocchetti non appena riaffiorano dall’acqua e raffreddarli tuffandoli in acqua.

5. Scolarli e conservarli unti di olio in frigorifero.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
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