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Istituto Professionale per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

“A. Vespucci” MIRH010009 – cod. fiscale 80109710154

Via Valvassori Peroni 8- 20133 Milano - Tel. 02.7610162  -  Fax 02.7610281

                                                      sito web www.ipsarvespucci.it  -  e-mail: vespu.amm@tiscalinet.it                        
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.
600

ZUCCHERO SEMOLATO
g.
400

SALE FINO
g.
25

TUORLI D’UOVO
N.
8


BUCCIA LIMONE GRATT.
n.
1

LIEVITO (FACOLTATIVO) BUSTINA
n.
1/2


	1. Setacciare la farina con il lievito e disporla a fontana.
2. Lavorare il burro e lo zucchero ed Aggiungerlo alla fontana.
3. Aggiungere il resto degli ingredienti e lavorare il tutto fino ad ottenere un impasto omogeneo.
4. Lasciare riposare in frigorifero.
5. Stendere la pasta con il mattarello,utilizzarla per crostate e tartellette.
6. Cottura in forno a 180°.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Spianatoia in legno
· Corna in plastica

· Setaccio

· Frigorifero
	Zucchero semolato
€
0,050
Burro
€               2,50
Farina 00
€
0,080
Sale fino
€
0,010
Limone
€
0,050
Lievito
€
0,15
Uova
€
2,40



	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Pasta base di pasticceria serve alla preparazione di crostate,cartellette,biscotteria.

	COSTO PAX
	€
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