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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

	                                                          MELANZANE  ALLA GRIGLIA     pax n     
	PRIMAVERA/ ESTATE
	CUCINA REGIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	KG 1, 5                           MELANZANE

DL 2                                OLIO EXTRA VERGINE

QB                                  SALE

PEPE

G 100                              PREZZEMOLO
	1 Lavare sotto l’acqua le melanzane

2 Pelarle a strisce con l’apposito strumento

3 con il coltello trinciante tagliarle a fette  di circa ½ cm

4 Mettere le melanzane a fette sulla griglia ben calda

5 Segnarle bene in cottura girandole con la spatola di acciaio

6 Disporle bene in pirofila con olio, sale,pepe e prezzemolo tritato



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· PELAPATATE

· GRIGLIA

· COLTELLINO ECONOMO

· TAGLIERE

· PIROFILA

· COLTELLO TRINCIANTE

· SPATOLA DI ACCIAIO 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	ALLO STESSO MODO SI POSSONO PREPARARE ZUCCHINE E PEPERONI.

NEL CASO DI PATATE ALLA GRIGLIA, PRIMA DEVONO ESSERE COTTE LESSATE AL DENTE, SBUCCIATE ED IN SEGUITO GRIGLIATE.


	COSTO PAX
	€
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