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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	Insalata di mare  pax n. 10
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Polipo Kg .1,5
Calamari Kg .1

Code di gambero kg .1

Seppie kg .1

Cozze kg.1,5

Vongole kg. 1
Cetriolini sott’aceto n .1 vasetto
Peperoni sott’aceto n.vasetto

Prezzemolo g. 30

Carote,sedano,cipolle bianche kg .1

Aceto q.b.
Limoni n.4

Olio extravergine d’oliva

Sale fino

Sale grosso

Aglio n.1 testa

Vino bianco g .500
	1. Cuocere in un buon court-buillon il pesce,tranne le cozze e le vongole che verranno aperte in padella.
2. Preparare la citronette,tagliare i sott’aceti,tritare il prezzemolo.
3. In una bastardella,insaporire il pesce,aggiungere il resto degli ingredienti;assaggiare di gusto.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruole
· Scolapasta

· Bastardella
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
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