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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

	VERZE BRASATE  pax n. 4
	 INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA REGIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	CAVOLO VERZA VERDE
kg.
0,750
OLIO EXTRA VERGINE
g.
40

PANCETTA  TESA DOLCE 
g.
100
VINO BIANCO SECCO
g.
 50

SALE

PEPE BIANCO

POMODORI FRESCHI RAMATI
g.
200
POMODORI PELATI
g.
100


	1. Mondare la verza togliere il cistone centrale  
2. Lavare accuratamente l’ortaggio  con acqua fredda
3. Dopo aver preparato il posto di lavoro con tagliere, tagliare con coltello trinciante  a juliènne non troppo sottile le foglie e lasciarle immerse in acqua fredda.
4. Tagliare a filetti la pancetta e in una padella farla rosolare a fuoco vivo con un goccio di olio extra vergine
5. Scolare la verza, asciugare velocemente e versare nella pancetta calda. 
6. Far appassire le foglie, sfumare con pocco vino bianco.
7. Aggiungere il pomodoro pelato e triturato o il pomodoro fresco concassé
8. Salare, pepare e quindi terminare la cottura controllando la tenerezza delle piccole venature bianche.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Padella 
· Cucchiaio teflon/legno

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Colapasta
· Contenitore 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Ortaggio a foglia utilizzato come contorno a piatto di carne o pesce.
Si utilizza anche in minestre brodose della cucina regionale o nelle insalate a crudo o come contorno di piatti tipici come la verzata.

	COSTO PAX
	€
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