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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	                                                          pax n  PENNETTE  AL  POMODORO FRESCO 
	TUTTO L’ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	KG 1                         1/2 PENNE RIGATE

DL 2                          OLIO EX-VERG-D’OLIVA

DL 2                          OLIO OLIVA

QB                            SALE

PEPE

N 1                            MAZZETTO BASILICO 

N 2                            SPICCHI D’AGLIO

KG 1,5                       POMODORI RAMATII

G 50                          ORIGANO

. ½                                CIPOLLA ROSSA

G 10                           PREZZEMOLO

N 2                             BACCHE GINEPRO

N 2                             FETTE PANE IN CASSETTA


	1 Lavare bene con acqua i pomodori, 

2 Inciderli con il coltellino economo a croce

3 Metterli per circa 15 secondi in acqua bollente ben vivace con il ragno scolarli e metterli a raffreddare con acqua fredda e ghiaccio 

4 Pelare i pomodori e separare i semi e l’interno dalla polpa

5 la polpa tagliarla con il coltello trinciante a concasse e  metterla in bastardella ad insaporire con olio extra-V, basilico, aglio pepe, 2 bacche di ginepro pestate con il batticarne, e a piacere poca cipolla rossa tagliata sottile

6  i semi metterli in frullatore con pane in cassetta, poco basilico , sale, pepe, poco origano, frullare aggiungendo l’olio di oliva a filo 

7 filtrare la salsa al  cornetto cinese

8  cuocere le penne in acqua salata girando con la schiumarola o ragno 

9 scaldare leggermente in padella il pomodoro concassè messo a macerare togliendo le bacche di ginepro

10 condire la  pasta cotta, nella padella con il pomodoro aggiustando di sale e pepe  

11 disporre le penne in piatto o in pirofila con sotto  la salsa emulsionata al pomodoro fresco

12 servire possibilmente tiepido

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· COLTELLINO ECONOMO

· FRULLATORE O MINI-PIMER

· PENTOLA

· TAGLIERE

· PIROFILA

· COLTELLO TRINCIANTE

· CORNETTO CINESE

· SCOLAPASTA

· SCHIUMAROLA

· PADELLA DI ACCIAIO

· BASTARDELLA

 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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