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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	RISO ALL’INGLESE CON POMODORO FRESCO pax n.10 
	TUTTO ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Riso arborio G.800
Pomodori ramati g.500
Basilico n.10 foglie
Olio extravergine d’oliva g.200
Grana Grattugiato g.200
Aglio n .2 spicchi
Sale-Pepe
	1. Far bollire il riso in abbondante acqua salata per circa 15 minuti.
2. Scolare il riso e condirlo con il pomodoro a cubetti (CONCASSE’) aromatizzato precedentemente con olio,sale,pepe e aglio.
3. Spolverare con grana grattugiato,decorare con foglie di basilico.



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· CASSERUOLA
· SCOLAPASTA

· BASTARDELLA 

· TAGLIERE

· TRINCIANTE
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
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