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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	ERBETTE AL BURRO        pax n. 4
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	ERBETTE
kg.
1
BURRO
g.
60

UVETTA
g.
50

PINOLI
g.
50

SALE

PEPE BIANCO MACINATO

	1. Mondare le erbette e lavarle molto bene in abbondante acqua fredda.
2. Farle bollire in acqua salata per pochi minuti e raffreddarle velocemente.
3. Scaldare il burro, unire le erbette ben strizzate e battute sul tagliere
4. Eventualmente come variante aggiungere i pinoli e le uvette ammollate e strizzate.
5. Salare e pepare. 
6. Lasciare insaporire a fiamma bassa ed eventualmente aggiungere poca acqua di cottura per mantenere morbide le erbette e servire caldo.
7. Se sono cucinate espresse servire immediatamente; se il servizio sarà differito mantenere le erbette al caldo, in contenitore gastronorm a bagno maria coperte


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Bagnomaria

 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Ortaggio a foglia utilizzato come contorno a piatto di carne o pesce e spesso come ingrediente di ripieni per paste fresche

	COSTO PAX
	€
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