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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	VELLUTATA DI POLLO/Crema Regina  
pax n. 6
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	BRODO DI POLLO

POLLO
kg.
0,800
ACQUA
l.
2
PORRO
g.
50
CIPOLLA BIANCA/DORATA
g.
50

SEDANO
g.
50

CAROTE
g.
100

SALE

PEPE IN GRANI 

FOGLIA DI ALLORO

VELLUTATA

FARINA 00
g.
60

BURRO
g.
80

TUORLI
n.
3

PANNA FRESCA
l. 
0,150 

PEPE BIANCO MACINATO


	1. Per il brodo:  far  bollire per circa 1h il pollo, con gli ingredienti fatti a pezzi grossi verificando bene la dose del sale, per avere un brodo (e poi una vellutata) non eccessivamente  salati ma saporiti .

2. Per la vellutata: sciogliere in casseruola il burro, appena questo diventa spumoso aggiungere la farina e amalgamare bene il tutto.

3. Ottenuto un roux  che rimarrà sul fuoco qualche minuto, fino allo stato di roux biondo.

4. Aggiungere brodo al roux, circa un litro, mescolo accuratamente con cucchiaio di teflon/legno o una frusta

5. Riportare il tutto a  bollore in modo da sciogliere bene il burro e ottenere un risultato senza grumi. 
6. Aggiustare di sale e lascio sobbollire una ventina di minuti.

7. Nel frattempo con il frullatore ad immersione, e un mestolo o due di brodo, ottenere una crema di pollo usando mezzo petto e la carne delle cosce. 
8. Levare dal fuoco la casseruola  della vellutata  e  incorporare delicatamente la crema di pollo; rimettere a cuocere altri 10 minuti.

9. Nel frattempo in un contenitore amalgamare i rossi d’uovo con la panna. 
10. Prima di impiattare unire (sempre fuori dal fuoco) alla vellutata bollente il composto di tuorlo  e panna, amalgamando bene per poi impiattare.

11. Come decorazione mettere in mezzo al piatto una juliènne di petto di pollo (la metà avanzata) e una spolverata di pepe.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	STORIA gastronomica 

	· Casseruola
· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Passaverdura
· Mestolo Schiumarola

· Trinciante

· Tagliere
	Nella tecnica di cucina classica le minestre legate vedevano tra gli ingredienti anche il fondo di vitello legato, un brodo di base scuro che dopo una prolungata ed accurata cottura e filtrazione raffreddandosi tendeva a gelatinare.
Nella tecnica culinaria attuale non si usa questa modalità nel preparare le creme e le vellutate. 

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Tra le minestre legate le vellutate sono quelle preparazioni brodose addensate utilizzando un roux di burro e farina. Anche la vellutata di pollo potrebbe essere accompagnata da crostini di pane.
	COSTO PAX
	€
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