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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	                                                          pax n       .TAGLIATELLE CON SALSA AL   POMODORO 
	TUTTO L’ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	KG 1                              FARINA 00

DL 2                                OLIO OLIVA

QB                                  SALE

PEPE

G 100                             CIPOLLA 

N 2                                 SPICCHI D’AGLIO

KG 1,5                            POMODORI PELATI

G 100                             CAROTA

G 100                             SEDANO VERDE

G  500                            FARINA DI GRANO D. 

N 10                               UOVA

G 10                               PREZZEMOLO

N 2                                 FOGLIE ALLORO


	1 Mischiare le due farine disporle a fontana e mettervi le uova, sale, 

2 Impastare cominciando a rompere bene le uova e incorporando la farina poco alla volta

3 Quando il panetto all’uovo è pronto, lasciarlo riposare per almeno ½ ora

4 In una casseruola mettere poca cipolla tritata con due spicchi d’aglio e olio d’oliva

5 Quando saranno ben rosolati aggiungere i pomodori pelati, salare e profumare la salsa con un mazzetto guarnito di odori

6 Cuocere per circa 40 minuti aggiustando di sapore

7 Passare la salsa al passaverdura oppure a piacere frustarla bene con la frusta da pasticceria  

8 Con la macchina tirare la pasta all’uovo e con l’accessorio fare e tagliatelle.

9 Cuocerle in acqua salata, con poco olio girando con il forchettone

10  scolare le tagliatelle, saltarle con la salsa al pomodoro 

11 Servire caldo



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· PELAPATATE

· CASSERUOLA

· PENTOLA

· TAGLIERE

· PIROFILA

· COLTELLO TRINCIANTE

· SPATOLA DI ACCIAIO

· SCOLAPASTA

· MACCHINA A RULLO PER  PASTA

· FORCHETTONE

· PADELLA DI ACCIAIO

· FRUSTA DA PASTICERIA

 
	

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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