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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

	PATATE GALLETTE  pax n10. 
	TUTTO ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	PATATE A PASTA BIANCA                     Kg.1,5
UOVA                                                        N. 2 

TUORLI D’UOVO                                     N. 2                           
SALE FINO                                                G. 30
NOCE MOSCATA                                   Q.B.

BURRO                                                    G.100

PARMIGIANO                                         G.50
	1. Cuocere le patate con la pelle in una pentola alta.
2. Scolarle,Pelarle, metterle in forno ad asciugare e passarle allo schiaccia patate.
3. IN una bastardella a fondo piatto incorporare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto omogeneo
4. Formare dei cilindri di 3-5 cm. di diametro e lasciarli riposare fintanto che si induriscono.
5. Tagliarli in rondelle di 1 cm. di spessore e rosolarle dalle due parti in un saltiere dopo averle spennellate con uovo sbattuto.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· pentola acciaio/alluminio
· Bastardella a fondo piatto
· Schiumarola a rette
· Paletta legno/plastica
· Schiacciapatate
· Forno 
· Placca di alluminio/ acciaio

· Saltiere antiaderente
	Patate
€
0,090
Burro
€
0,040

Sale fino
€
0,010
Uova                       €               0,120
Parmigiano            €              0,050
Noce moscata       €              0,010



	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Patate che servono per accompagnare piatti di carne e pesce.

	COSTO PAX
	€
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