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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 STRAPAZZATE

pax n. 6
	 TUTTO L’ANNO
	CUCINA TRADIZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	N 12                                            UOVA

G 100                                         BURRO

DL 3                                            LATTE

G 150                                        PARMIGIANO
	1-- Rompete le uova in una ciotola.  

2--Sbattetele con una frusta, per un minuto 

3-- Dovete ottenere una consistenza abbastanza omogenea, con i bianchi e i tuorli ben amalgamati tra loro. 
4-- Condite con sale e pepe a piacere, preferibilmente pepe bianco . Unite il latte

5-- Unire del parmigino grattugiato a piacere

6—mettere a scaldare la padella sul fornello

Oppure utilizzare il metodo del bagno

Maria, mettere un po di burro

7—versarvi l’impasto e cuocere a fiamma 

Bassa per 10 minuti girando 

Continuamente con una spatola di teflon

8—togliere la padella dal fornello,

girare ancora per 10 minuti 

9—servire caldo e le uova dovranno essere morbide e spumose

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	STORIA gastronomica 

	· PADELLA

· FRUSTA

· BASTARDELLA

· SPATOLA TEFLON

· 
	.

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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