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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

	SALSA DI CIOCCOLATO  PAX 10/15
	Autunno Inverno
	CUCINA nazionale

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Latte intero
l.
0,5
Tuorli 
n.
5
Zucchero
g.
125
Bacello di vaniglia
n.
1
Cioccolato fondente
g.
100
Fecola
g.
30

Rum
cl.
20

	1. Mettere il latte a riscaldare in un casseruola al fuoco

2. In una bastardella lavorare con una frusta i tuorli e lo zucchero e la fecola setacciata sino ad ottenere una crema densa

3. Bagnare con il latte caldo e cuocere a bagnomaria sino a quando la crema inglese nappa il cucchiaio

4. Togliere dalla cottura, aggiungere il cioccolato fondente fuso e iniziare a raffreddare utilizzando un “bagnomaria con ghiaccio”
5. Conservare in frigorifero
6. Al momento del servizio aggiungere il rum ed utilizzare per accompagnare dolci al cucchiaio caldi e freddi



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola
· Bastardella

· Teglia per bagnomaria


	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	La salsa al cioccolato così preparata può essere utilizzata sia come accompagnamento sia come copertura per vari dolci.
Addizionata di panna montata rappresenta un’ottima copertura per il profiteroles.
	COSTO PAX
	€
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