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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

	PASSATO DI ORTAGGI/VERDURE
pax n. 6
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA REGIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	SEDANO
g.
150
CAROTE
g.
250
ZUCCHINE
g.
250
CIPOLLA
g.
50
SCALOGNO
g.
50

PORRO
g.
50

PATATE A PASTA BIANCA
g.
300
POMODORO FRESCO RAMATO
g.
100
VINO BIANCO SECCO
g.
100

SALE FINO

SALE GROSSO

PEPE NERO IN GRANI

ALLORO FOGLIA
n.
1

BRODO DI CARNE/POLLO
l.
2

GRANA PADANO
g.
70

	1. Pulire, mondare, lavare accuratamente tutti gli ortaggi.
2. Tagliare in mirepoix grossolana tutti gli ortaggi e in una casseruola stufare senza grassi scottandoli a fuoco vivo.

3. Sfumare con poco vino bianco secco, far evaporare completamente.
4. Bagnare il tutto con brodo di carne o pollo o vegetale, aggiungere alloro, sale e pepe in grani e cuocere a fuoco lento per circa un’ora.

5. A cottura ultimata passare la preparazione al passaverdura fine.

6. Prima di servire mantecare con formaggio grana grattugiato.

7. Proporre la preparazione con guarnizione di chiffonade di zucchine e carote. 

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	STORIA gastronomica 

	· Casseruola
· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Passaverdura
· Mestolo Schiumarola

· Trinciante

· Tagliere
	

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Nel caso si può servire il passato accompagnandolo con crostini o crostoni di pane tostate all’olio.
	COSTO PAX
	€
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