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Istituto Professionale per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione
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                                                      sito web www.ipsarvespucci.it  -  e-mail: vespu.amm@tiscalinet.it                        
TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	TAGLIO A FILANGER  pax n. 
	
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	
	1. Taglio per la cipolla .Tagliare la cipolla a metà nel senso gambo-radice. Ottenere delle mezze fette sottile di cipolla.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Tagliere
· Trinciante
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Taglio ideale per cipolla .In cucina dopo essere stata stufata viene denominata (cipolla morta).

	COSTO PAX
	€
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