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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 BESCIAMELLA   pax n. 
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	LATTE A LUNGA PARZ. SCREMATO
l.
1

BURRO
g.
70

FARINA 00
g.
50

SALE FINO
g.
25

NOCE MOSCATA
g.
5


FOGLIA DI ALLORO
n.
1

CIPOLLA ABBRUSTOLITA
n.
1/2


	1. In casseruola mettere a riscaldare il latte aromatizzando con sale fino, noce moscata ed eventualmente foglia di alloro e cipolla abbrustolita alla fiamma o alla piastra

2. In una seconda casseruola preparare un roux bianco facendo sciogliere il burro senza farlo rosolare ed aggiungere la farina bianca 00 girando e mescolando accuratamente con  una frusta o un cucchiaio
3. A latte caldo versarlo nel roux avendo cura di sciogliere perfettamente gli eventuali grumi e portare il tutto ad ebollizione completa per almeno cinque minuti

4. A cottura ultimata versare la salsa madre bianca calda in un contenitore gastronorm, disporre in superficie delle gocce di burro fuso e ricoprire con pellicola trasparente

5. Se la salsa verrà usata a breve termine mantenere a bagnomaria 65/75° C
6. Nel caso sia una preparazione per il futuro abbattere la temperatura del prodotto con abbattitore e conservare in frigorifero ben coperta 4° C


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Frusta acciaio/teflon

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Bagnomaria

· Frigorifero

· Abbattitore 
	Latte
€
1,65

Burro
€
0,49

Farina 00
€
0,035

Sale fino
€
0,010

Noce moscata
€
0,020

Cipolla
€
0,15

Foglia alloro
€
0,010




	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Salsa madre bianca di base e calda, si utilizza per i cosiddetti piatti gratinati e quindi per tutti quei farinacei da forno che prevedono la cottura di finitura gratinata o nella preparazione di uova affogate.

Derivata prima la salsa Mornay o la Aurora calda.


	COSTO PAX
	€
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