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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	Salsa al peperone dolce. 
	ESTIVA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	G.500  Peperone rosso o giallo
Brodo vegetale q.b.)

150 r. di cipolla

G.200 panna fresca
G . 50 di burro

n.1 foglia di alloro

vino bianco

Sale fino
	1. Pulire il peperone,lavarlo e tagliarlo a pezzetti,pulire e tagliare la cipolla a julienne.

2. In una casseruola ,far rosolare la cipolla con il burro,aggiungere il peperone a pezzetti,la foglia di alloro,bagnare con il vino bianco e lasciare evaporare.

3. Bagnare con brodo vegetale e lasciare cuocere per 20 minuti.
4. Passare il tutto e ottenere una cremina ,aggiungere la panna e portare ad ebollizione,assaggiare di gusto. 


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola
· Minipimer

· Spatola di legno
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
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