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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

	CREMA DI POMODORO  
pax n. 6
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	BRODO DI POLLO

POLLO
kg.
0,800
ACQUA
l.
2
PORRO
g.
50
CIPOLLA BIANCA/DORATA
g.
50

SEDANO
g.
50

CAROTE
g.
100

SALE

PEPE IN GRANI 

FOGLIA DI ALLORO

CREMA
FARINA DI RISO
g.
60

LATTE
g.
500
TUORLI
n.
3

PANNA FRESCA
l. 
0,150
POMODORI FRESCHI ROSSI RAMATI
KG.
1 

PEPE BIANCO MACINATO


	1. Per il brodo:  far  bollire per circa 1h il pollo, con gli ingredienti fatti a pezzi grossi verificando bene la dose del sale, per avere un brodo (e poi una vellutata) non eccessivamente  salati ma saporiti .

2. Per la crema: portare il latte ad ebollizione e quindi versare a pioggia la farina di riso e cuocere a fuoco moderato per circa 10 minuti
3. Scottare i pomodori, pelarli, tagliarli, svuotarli dei semi e dell’acqua di vegetazione e ricavarne la polpa tagliandola grossolanamente
4. Aggiungere la polpa di pomodoro alla crema di base, bagnare con brodo e riportare in cottura a fuoco moderato per altri 15 minuti. 
5. Aggiustare di sale e lasciare sobbollire..

6. A cottura ultimata passare il tutto al passa verdura o nel frullatore ad immersione

7. Aggiungere eventualmente un mestolo o due di brodo, ottenere una crema fluida 
8. Al termine della cottura e lontano dal fuoco aggiungere la panna fresca  e i tuorli d’uovo.
9. Come  decorazione mettere in mezzo al piatto una la crema di pomodoro e guarnire con filetti di polpa di pomodoro caramellati, prezzemolo ed eventualmente crostini di pane.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	STORIA gastronomica 

	· Casseruola
· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Passaverdura
· Mestolo Schiumarola

· Trinciante

· Tagliere
	 

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Tra le minestre legate le creme sono quelle preparazioni brodose addensate utilizzando una crema di riso. Anche la crema di pomodoro potrebbe essere accompagnata da crostini di pane e pomodori concassé.
	COSTO PAX
	€
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