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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

	BRODO DI CARNE

pax n. 6
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	CARNE DI MANZO
g.
300

CAPPONE O POLLO O GALLINA
g.
800

ACQUA
l.
3

SEDANO
g.
150

CAROTE
g.
250

ZUCCHINE
g.
250

CIPOLLA
g.
50

PORRO
g.
50

POMODORO FRESCO RAMATO
g.
100

SALE GROSSO

PEPE NERO IN GRANI

ALLORO FOGLIA
n.
1


	1. Utilizzare  una pentola a fondo spesso, in modo che la cottura si mantenga costante, riempitela con l’acqua fredda e aggiungere  all’interno la carne a riposare per trenta minuti.
Se volete rendere il brodo ancora più ricco, potete utilizzare anche delle ossa di manzo.

2. Mettere quindi la pentola su un fuoco molto basso e portate il brodo ad ebollizione molto lentamente, salandolo leggermente, ed eliminando di continuo la schiuma e le impurità che si andranno formando sulla superficie del brodo con la schiumarola, il mestolo forato.

3. Quando il brodo risulterà totalmente pulito, spegnere il fuoco e lasciatelo intiepidire, quindi rimettere  a cuocere a fuoco lento, unendo il sedano, le carote pelate, il prezzemolo e la cipolla sbucciata, nella quale avrete conficcato il chiodo di garofano, in modo da poterlo rimuovere facilmente a fine cottura, l’alloro, la zucchina e il pomodoro ramato.

4. Riportare il brodo ad ebollizione molto lenta e coprite la pentola con il coperchio, lasciando cuocere, sempre a fuoco bassissimo, per almeno 3 ore, o anche di più se necessario. Poco prima di rimuovere la pentola dal fuoco salare il brodo con sale grosso e, una volta pronto, filtratelo con uno chinois

5. Far raffreddare il brodo in un ambiente freddo, fino a quando si formerà una patina di grasso consolidato sulla superficie.

6. Quindi, con il mestolo, rimuovere per intero o in parte la patina di grasso in modo da ottenere rispettivamente un brodo totalmente o parzialmente sgrassato.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	STORIA gastronomica 

	· Pentola

· Stufa fornello/piastra

· Mestolo Schiumarola

· Trinciante

· Tagliere

· Chinois
	Per il manzo, i tagli più adatti a preparare un buon brodo saranno: il doppione, il muscolo, la sottospalla, la noce, il cappello del prete, il brione, la punta di petto, la pancia, la coda, il girello di spalla.  Se, invece, volete utilizzare carne di cappone o di gallina, qualunque parte va bene, o potete anche utilizzarli interi dopo averli puliti per bene e privati delle interiora. 

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Brodo di base che si utilizza per preparare salse, vellutate, minestre, risotti e per allungare e diluire. 
	COSTO PAX
	€
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