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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	CREMA PARMENTIER   pax n. 6
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA REGIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	PATATE A PASTA BIANCA
kg.
0,750
PORRO
g.
200
BRODO DI CARNE O DI POLLO
l.
1

LATTE INTERO A LUNGA
l.
0,250

PANNA FRESCA
l.
0,250

BURRO
g.
60

SALE

PEPE BIANCO MACINATO

NOCE MOSCATA

FOGLIA DI ALLORO
n.
1

CHIODI DI GAROFANO
n.
3

CERFOGLIO/PREZZEMOLO
g.
5


	1. Privare i porri della radice, della parte verde più dura ed eventualmente del primo giro di foglie esterne più dure.

2. Tagliarli con il trinciante a filangé.
3. Rosolarli in una casseruola con 30 g di burro.

4. Unire le patate, prima sbucciate e poi tagliate a fette sottili, bagnare con il brodo, salare pepare e cuocere a calore piuttosto vivace finché le patate risulteranno cotte.

5. Nel fondo di cottura aggiungere mezza cipolla steccata con foglia di alloro e chiodi di garofano

6. Passare quindi la preparazione nel passaverdure e rimettete nella stessa pentola il passato ottenuto.

7. Aggiungere prima il latte bollente e poi la panna, regolare di sale insaporire con noce moscata e far scaldare a calore moderato, senza far raggiungere l’ebollizione e mescolando di tanto in tanto.

8. Completare infine la crema con il burro rimasto a pezzetti, ed eventualmente il cerfoglio, e servirla ben calda con i crostini di pane.
· Come variante alcuni chef usano aggiungere il latte direttamente nel brodo di cottura della minestra e quindi legare la crema al termine del procedimento con tuorlo d’uovo e panna

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola
· Cucchiaio teflon/legno

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Passaverdura
· Mestolo Schiumarola

· Trinciante

· Tagliere
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Piuttosto che crema andrebbe chiamata passata poiché non vengono aggiunte sostanze addensanti e la minestra si lega per gli amidi contenuti nei suoi ingredienti ( patate ).
	COSTO PAX
	€
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