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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	COSTE AL BURRO        pax n. 4
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	COSTE
kg.
1,5
BURRO
g.
80

SALE

PEPE BIANCO MACINATO

	1. Mondare le coste  avendo cura di recidere le radici e lavarle molto bene in abbondante acqua fredda almeno per tre volte.
2. Dividere la parte verde della foglia dal cistone bianco e farle brasare versandole in una casseruola e salandole leggermente cuocendoei così con la loro acqua di vegetazione.
3. Il cistone deve essere pelato togliendo i filamenti  fibrosi con un pelapatate o un coltellino
4. Una volta pelati cuocere i cistoni in acqua bollente e leggermente salata e quindi cotti colarli, strizzarli accuratamente e triturarli  con le foglie verdi
5. Farne delle palle da porzione  di circa 100 g. ciascuna
6. Conservare l’ortaggio cotto in contenitore chiuso e con il fondo coperto da carta assorbente.
7. All’occorrenza scaldare il burro in una padella , unire le coste.
8. Salare e pepare. 
9. Lasciare insaporire a fiamma bassa ed eventualmente aggiungere poca acqua per ammorbidire le foglie  e servire caldo.
10. Se sono cucinati espressi servire immediatamente; se il servizio sarà differito mantenere gli spinaci al caldo, in contenitore gastronorm a bagno maria coperti.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Bagnomaria
· Colapasta
· Contenitore 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Ortaggio a foglia utilizzato come contorno a piatto di carne o pesce e spesso come ingrediente di ripieni per paste fresche.
Necessitano di una accuratissima fase di preparazione e pulizia poiché spesso sono carichi di terriccio anche sotto il dorso delle foglie.
Il cistone può anche essere preparato in agro dolce come insalata condendolo con olio, aceto balsamico e dell’aglio triturato o affettato.
	COSTO PAX
	€
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