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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

	UOVA OCCHIO DI BUE

pax n. 15
	 TUTTO L’ANNO
	CUCINA TRADIZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	N 14                                                        UOVA

G 200                                                      BURRO

DL 2                                                        OLIO ARACHIDI

QB                                                           SALE

POCO                                                      PEPE 
	1--Far scaldare su fuoco deciso un padellino

 2--antiaderente unto di burro. 

3—Rompere un uovo su un piattino farlo scivolare

       in padella. 

4--Appena l'albume si è rappreso abbassare,

     leggermente il fuoco e attendere che anche il

       tuorlo si sia un pò solidificato. 

5--Salate e pepate; servire ben caldo.-


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	STORIA gastronomica 

	· PADELLA

· FRUSTA

· BASTARDELLA

· SPATOLA TEFLON

· 
	.

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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