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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

	PAN DI SPAGNA O GENOVESE    pax n. 
	
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	UOVA
n.
5  g. 250

ZUCCHERO
g.
110

FARINA 00
g.
110

FECOLA
g.
 20

SCORZA DI LIMONE GRATTUGIATA

VANIGLIA STECCA O VANILLINA
n.
1

BURRO FUSO
g.
50

CACAO AMARO IN POLVERE
g.
50


	1. Rompere le uova in una bastardella ed eventualmente riscaldare a bagno maria.
2. Aggiungere aroma di vaniglia e montare con lo zucchero sbattendo con una frusta sino ad ottenere una sbattuta ben montata e sostenuta ( molto chiara )
3. Versare a pioggia fecola e farina setacciate, il cacao in polvere dove previsto e amalgamare delicatamente il tutto utilizzando un cucchiaio forato o una frusta e con movimento regolare dal basso verso l’alto.
4. Unire adagio il burro fuso, versare immediatamente nelle tortiere o negli stampi ben imburrati e con fondo di carta da forno riempiendo per ¾
5. Mettere a cuocere in forno a 180/190° C per circa 20 minuti.
6. Se il forno è ventilato ridurre la velocità della ventola al minimo.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Cucchiaio teflon/legno

· Frusta acciaio/teflon

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Bagnomaria

· Forno statico o termoventilato 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Pasta di base con sistema a sbattuta. Si utilizza per preparare torte farcite, come coadiuvante nei ripieni e come base di dolci al piatto e al cucchiaio

Il pan di spagna
	COSTO PAX
	€
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