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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	INSALATA DI POLLO ALL’AGRESTO pax n. 10
	TUTTO ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Petto di pollo Kg .1,5
Carote,sedano,cipolle g.500)

Alloro n. 3 foglie
Insalata riccia g. 300

Insalata songino g. 300

Insalata chioggia g. 300

Uva passa g. 150

Pinoli g.100

Arance n. 4
Pompelmo rosa n .2

Olio extravergine g.300
sale
	1. Fare affogare il petto di pollo in un buon brodo.
2. Preparare la salsa citronette con gli agrumi.
3. Pulire e lavare le insalate.
4. Tagliare il pollo a julienne,mettere a bagno in acqua fredda l’uva passa,e tostare i pinoli.

5. Comporre il piatto mettendo alla base le insalate, il pollo,l’uva passa ,i pinoli e aromatizzare con la citronette agli agrumi


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola bassa
· Saltiere

· Bastardella

· Tagliere 

· Trinciante
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
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