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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	PASTA FROLLA   pax n. 
	TUTTO  ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	FARINA BIANCA 00
Kg.
1
BURRO
g.
700
ZUCCHERO A VELO
g.
375
FECOLA
g.
65

UOVA tuorlo 4 intero 1
N.
5


BUCCIA LIMONE GRATT.
n.
1

BUCCIA ARANCIA
n.
1

	1. Lavorare il burro e lo zucchero  Aggiungere le uova.
2. Aggiungere il resto degli ingredienti e lavorare il tutto fino ad ottenere un impasto omogeneo.
3. Utilizzare subito con il sac à poche
4. Cottura in forno a 220°


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Bastardella a fondo piatto
· Corna in plastica

· Setaccio

· Sac à poche
· Forno da pasticceria

· Bocchette rigate
	Zucchero a velo
€
0,070
Burro
€               2,50
Farina 00
€
0,080
Fecola
€
0,050
Limone
€
0,050
Arancia
€
0,050
Uova
€
1,50



	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Pasta base di pasticceria serve alla preparazione di biscotteria fine.

	COSTO PAX
	€
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