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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   GRATINATE DAUPHINOIS  pax n10. 
	TUTTO ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	PATATE GIALLE                     Kg.1,5
PANNA FRESCA                    L .  0,500                         
SALE FINO                             g.   30
LATTE                                    L .0,500

PEPE                                     Q.B.

NOCE MOSCATA                Q.B.

BURRO                                 g .50
	1. Pelare le patate e tagliarle a fette sottili.
2. Amalgamare il latte bollente con la panna e condire con sale,pepe e noce moscata.

3. Aggiungere il tutto alle patate e mescolare.

4. Versare in una pirofila precedentemente inburrata.
5. Cuocere a fuoco lento per circa 40 minuti.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Pirofila
· Mandolina

· Pelapatate

· Casseruola di alluminio/acciaio
· Forno
	Patate
€
0,90
Latte intero
€
0,90
Panna fresca
€
2,00
Sale fino
€
0,010
Burro                       €              0,040



	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Patate che servono per accompagnare piatti di carne.

	COSTO PAX
	€
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