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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	CARCIOFI ALLA ROMANA        pax n. 4
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	CARCIOFI ROMANI/MAMMOLE
n.
4
OLIO EXTRA VERGINE OLIVA
g.
100
LIMONE
n.
1

PAN GRATTATO
g.
30

AGLIO SPICCHIO
n.
1
MENTUCCIA FRESCA
g.
5

PREZZEMOLO FRESCO
g.
5

SALE

PEWPE BIANCO MACINATO


	1. Togliete le foglie dure dai carciofi
2. Con un coltellino pelare i gambi, tagliarli  gambi e ricavatene i cuori che metterete in una bacinella con acqua e abbondante  limone per non farli annerire. 
3. Lasciate sui carciofi un gambo di 5 o 6 cm da pulire come il resto.
4.  Col coltellino percorrete un movimento a spirale dal fondo verso la cima del carciofo,così da incidere la parte esterna.
5. Tagliate poi la cima delle foglie per pareggiare la cima del carciofo che va cotto in piedi ma con la testa verso il basso. Immergere i carciofi puliti nella bacinella coi gambi.
6. Tritate l' aglio, la mentuccia ed il prezzemolo, aggiungere il pangrattato con poco  olio ed un po' di sale. 
7. Allargate le foglie del carciofo in modo da poter asportare completamente  la barba interna scavando con uno scavino o un  cucchiaio.
8. Riempire la cavità con la farcia di pangrattato. 
9. Mettere i carciofi ed i cuori di gambi a riempire i vuoti nel tegame bagnandoli con l' olio restante e scottate per 1 minuto, aggiungete acqua fino alla metà della testa del carciofo, salate e coprite il tegame
10. Dopo circa 20-30 minuti i carciofi saranno cotti e si condiranno col fondo di cottura

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Cucchiaio teflon/legno
· Coltellino lama ricurva

· Scavino 
· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra
· Tegame o padella con coperchio 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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