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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

	RiSOTTO ALLA PARMIGIANA

pax n. 6
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA TRADIZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	OLIO DI ARACHIDI
dl
2

BURRO
g.
250

SEDANO
g.
150

CAROTE
g.
150

VINO BIANCO
dl       3

CIPOLLA
g.
150

RISO TIPO ROMA                            
kg    1

POLPA MANZO
g      200

GRANA GRATTUGIATO                            g       250

DADO VEGETALE                                       g      50

SALE                                                                  q.b.


	1. Mondare , lavare e tagliare a pezzi grossolani, sedano carote e cipolla

2. Mettere sul fornello una pentola con circa 4 lt di acqua,

3.  aggiunger le verdure, il dado e la carne fatta prima sbianchire ( fondo bianco)

4. Sarà brodo dopo almeno 1 ora ebollizione.

5. Mondare e tritare 1 cipolla , metterla a rosolare in una casseruola con olio e poco burro

6. Aggiungere il riso girando con una spatola in teflon per qualche minuto 

7. Versare il vino bianco e lasciarlo evaporare.

8. Aggiungere il brodo poco alla volta fino a cottura ultimata circa  15, 16 minuti 

9. Togliere la pentola dalla fiamma.

10. mantecare con grana padano grattugiato e  burro servire ben caldo tenendo il risotto cremoso.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	STORIA gastronomica 

	· Casseruola

· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Cornetto cinese

· Mestolo Schiumarola

· Trinciante

· Tagliere
	Come tutte le minestre anche questa è legata alle tradizioni della cucina e della cultura popolare agricola di tutto il nostro paese: minestre e minestroni, zuppe si ritrovano nelle tradizioni culinarie di ogni regione d’Italia con quelle sfaccettature ed ingredienti diversi che caratterizzano il territorio coi suoi prodotti locali. 

Ad esempio nella cucina regionale ligure il minestrone di pasta è quasi sempre condito al termine con pesto.

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	La base di tutti i risotti 
	COSTO PAX
	€
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