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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	SALSA CITRONETTE pax n. 
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	½ It. Di olio di oliva
150 g.Succo di limone 
50 g. di senape

sale q. b.

pepe q. b.

INGREDIENTI FACOLTATIVI

n° 1 spicchio d’aglio erbe aromatiche tritate worchester sauce

	1. In una ciotola o bastardella mettere la senape, il sale, il pepe eil succo di limone, amalgamare il tutto fino a quando il sale non sarà sciolto.

2. Aggiungere l’olio e filo fino ad ottenere una salsa emulsionata.

3. A piacere aggiungere gli ingredienti facoltativi.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
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