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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

	CAVOLFIORE IN SALSA Mornay pax n. 4
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	CAVOLFIORE 
kg.
0,750
BURRO
g.
40

GRANA PADANO 
g.
40

SALSA MORNAY
g.
500

	1. Mondare il cavolfiore avendo cura di non rovinare eccessivamente i fiocchi 
2. Togliere anche eventuali parti ammaccate esterne 
3.  Lavare accuratamente l’ortaggio  con acqua fredda
4. Preparare una casseruola con acqua leggermente salata e con l’aggiunta di mezzo limone spremuo.
5. Aggiungere il cavolfiore.
6. Cuocere per ebollizione per circa 20/25 minuti
7. Controllarne la cottura con uno stuzzicadenti quindi colarlo con una schiumarola e lasciarlo raffreddare  in abbattitore.
8. Preparare una pirofila imburrata, nappare  leggermente il fondo.
9. Fare in fiocchi  il cavolfiore,  disporli in pirofila a scalare, napparli con la salsa Mornay e cospargerli con grana padano grattugiato.
10. Passare la pirofila in forno o alla salamandra per la gratinatura per circa 10 minuti

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Schiumarola
· Colapasta
· Contenitore 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Ortaggio a fiore utilizzato come contorno a piatto di carne o pesce.
Può essere preparato anche gratinato alla parmigiana e al burro oppure saltato in padella o fritto impastellato.

Si utilizza anche come ingrediente di una minestra legata chiamata Crema Du Barry


	COSTO PAX
	€
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