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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	UOVA POCHES AURORA pax n.10 
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	UOVA N .10
ACETO BIANCO q . b .

SALSA MAIONESE g.300

SALSA KETCHUP g .100

COGNAC dl .100

PANNA FRESCA g .100
	1. In una casseruola bassa portare quasi ad ebollizione l’acqua con abbondante aceto. 
2. Tuffare l’uovo precedentemente aperto in un piccolo contenitore e tenerlo unito con una schiumarola lasciare cuocere per circa 4 minuti,raffreddare in acqua e ghiaccio,asciugare su un canovaccio.
3. Preparare la salsa aurora,lavorando in una bastardella,la maionese,la salsa ketchup,il cognac e la panna montata.

4. Nappare le uova con la salsa aurora.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· CASSERUOLA BASSA 
· BASTARDELLE

· FRUSTA

· SCHIUMAROLA
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
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