[image: image1.png]


[image: image2.emf] 

 [image: image1.png]
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

	MINESTRONE ALLA MILANESE  
pax n. 6
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA REGIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	COTENNA DI MAIALE
g.
50
PANCETTA
g.
100
SEDANO
g.
150
CAROTE
g.
150
ZUCCHINE
g.
200
CIPOLLA
g.
50
PATATE A PASTA BIANCA
g.
200
PISELLI
g.
100
CAVOLO VERZA
g.
200
FAGIOLI BORLOTTI
g.
100
ROSMARINO
g.
5
AGLIO
g.
5
SALVIA
g.
5
RISO SEMIFINO
g.
150
GRANA PADANO
g.
70

	1. Tagliare la pancetta, le carote, le zucchine, le cotenne di maiale, il sedano, le patate a cubetti

2. Tritare la cipolla, l’aglio, il rosmarino e la salvia

3. In una casseruola far soffriggere le cotenne di maiale e la pancetta, aggiungere tutti gli ingredienti già tagliati compreso l’aglio e le erbe aromatiche tritate.

4. A verdure stufate aggiungere per i2/3 acqua bollente aggiungere i fagioli borlotti e cuocere per circa un’ora.

5. Unire i piselli e il cavolo verza tagliato a juliènne e calcolare altri 15 minuti di cottura.

6. Controllare ed aggiustare di sale, aggiungere del pepe macinato fresco quindi versare il riso.

7. Cuocere per altri 15/20 minuti.
8. A cottura ultimata mantecare con grana padano grattugiato e servire ben caldo.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	STORIA gastronomica 

	· Casseruola
· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Passaverdura
· Mestolo Schiumarola

· Trinciante

· Tagliere
	Come tutte le minestre anche questa è legata alle tradizioni della cucina e della cultura popolare agricola di tutto il nostro paese: minestre e minestroni, zuppe si ritrovano nelle tradizioni culinarie di ogni regione d’Italia con quelle sfaccettature ed ingredienti diversi che caratterizzano il territorio coi suoi prodotti locali. 

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Nel caso si desideri preparare una minestra di sole verdure evitare di aggiungere il riso.
	COSTO PAX
	€
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