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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	SALSA MORNAY   pax n. 
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	LATTE A LUNGA PARZ. SCREMATO
l.
1
BURRO
g.
70

FARINA 00
g.
50

SALE FINO
g.
25

NOCE MOSCATA
g.
5


FOGLIA DI ALLORO
n.
1

CIPOLLA ABBRUSTOLITA
n.
½
PANNA FRESCA
l.
0,250

TUORLO
n.
3

GRANA GRATUGGIATO
g.
100

PEPE NERO MACINATO













	1. In bastardella versare la besciamella già cotta e intiepidita.

2. A parte preparare in una ciotola o in una piccola bacinella una lyaisonne mescolando la panna con i tuorli, il formaggio e una spolverata di pepe nero o bianco macinato.
3. Girare e mescolare con una frusta e quindi versare nella besciamella avendo cura di amalgamare bene i due composti.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Frusta acciaio/teflon

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Bagnomaria

· Frigorifero

· Abbattitore 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Salsa derivata  bianca  e calda, si utilizza per i cosiddetti piatti gratinati e quindi per tutti quei farinacei da forno che prevedono la cottura di finitura gratinata o nella preparazione di uova affogate.


	COSTO PAX
	€
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