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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

	RISO PILAF                                                          pax n. 
	TUTTO L’ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	KG 1                                             RISO ARBORIO

L  1,2                                            ACQUA

N 1                                               CIPOLLA

G 150                                          BURRO

DL 1                                             OLIO ARACHIDI

N 1                                               DADO

N 10                                     CHIODI DI GAROFANO


	1—aprire la confezione il riso e lavarlo sotto

      L’acqua corrente

2—Mettere l’acqua con il sale e dado a bollire,

3—tagliare la cipolla a metà, steccarla  con  

      I chiodi di Garofano

3-- metterla in una pentola a rosolare con olio  

5—aggiungere il riso e versare l’acqua insaporita

6—coprire con un coperchi e mettere in forno, a 180

       Gradi per 18 minuti

7—scaduto il tempo versare il riso in teglia o 

      Gastronomica a raffreddare sgranandolo

8-- Con il forchettone aggiungendo delle noci

      Di burro per lucidarlo e non farlo attaccare

     I chicchi di riso tra loro

9—servire caldo con salse o condimenti appropriati

      

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· FORCHETTONE

· PENTOLA

· GASTRONOMICA

· COLTELLINO ECONOMO

·  
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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