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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

	BAGNA ALCOLICA PER FARCITURE    pax n. 
	
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	ACQUA
g. 
365
ZUCCHERO
g.
500
LIQUORE
g.
50
	1. Mai usare il liquore puro per bagnare i dolci. Occorre diluire con uno sciroppo. 
2. Mettere al fuoco una casseruola  con acqua e zucchero. 
3. A fuoco vivace far sciogliere lo zucchero e appena lo sciroppo raggiunge l’ebollizione spegnere e filtrare con uno chinois. 
4. Lasciar freddare in una bacinella. La giusta gradazione di una bagna per dolci deve essere di 10/12°. 
5.  Diluire il liquore dell’aroma prescelto con lo sciroppo in questa misura: 
6. 50 gr. di liquore a 20° alcolici diluire con 50 gr. di sciroppo 
7. 50 gr. di liquore a 30° alcolici diluire con 120 gr. di sciroppo 
8. 50 gr. di liquore a 40° alcolici diluire con 160 gr. di sciroppo.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Cucchiaio teflon/legno

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	La bagna alcolica  così preparata e ben sigillata in bottiglia si conserva per circa un anno.
L’aroma della bagna dipende dal tipo di liquore che si utilizza per la diluizione e quindi potrebbe essere al rum, al maraschino, al nocino, all’arancia, all’amaretto……
	COSTO PAX
	€
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