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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO

	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE
	

	Pasta per Pizza pax n. 
	TUTTO ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Farina bianca 0                                           g. 500 

Farina integrale                                          g. 500

Lievito di birra
 g. 100

Olio extravergine
 g.  100


Sale Fino
g.   30

Patate Lessate                                           g.250

Latte                                                             g.600

Uova                                                            n.2

Pomodori pelati                                        Kg.1,5

Mozzarella                                                  g.500

Formaggio pecorino                                 g.150

Origano

Peperoncino rosso
	      1.   Versare sulla spianatoia le farine a fontana.

       2.    Aggiungervi,lil latte,le patate lessate e passate, il lievito,l'olio,il sale ,l'uovo e   

             lavorare il tutto in modo da ottenere un 

              impasto omogeneo.

      3.  Lasciare riposare per circa 20 minuti alla       

           temperatura di circa 30°-35°.

      4. Stendere la pasta in una teglia  versarvi sopra 

          i pelati,insaporire con il peperoncino e lasciare

          riposare ancora 20 minuti.

    5.  Spennellare la pasta con una miscela di olio e                                           acqua in parti uguali ed un pizzico di sale.

      6.Infornare a forno preriscaldato a 230°/250°per                

         circa 20 minuti, ametà cottura aggiungere la 

        mozzarella,il pecorino grattuggiato e l'origano

       condire con olio,rimettere in forno fino a termine

       cottura.



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONd  E DI COSTO RICETTA

	               Placca

· Bastardella

· Spianatoia

· Forno
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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