CLASSIFICAZIONE DELLE  “ MINESTRE “

	Minestre chiare
	Consommé
	Creme
	Vellutate
	Zuppe
	Minestroni regionali

	Brodo di carne, pollo e vegetale

                   +

Riso

Pastine

Tagliarini

Tortellini

Ravioli

Stracciatella

Semolino

Passatelli

Paste fresche o secche

Erbe aromatiche

Legati a fine cottura a fuoco spento con burro crudo e Parmigiano o Grana Padano


	Brodo di carne con cottura a freddo.

Per ottenere una perfetta chiarificazione si aggiunge il “ corpo “

· Carne di manzo magra tritata

· Cipolla  scottata

· Sedano carote tritati

· Polpa di pomodoro fresco

· Alloro

· Pepe in grani

· Albume leggermente battuto

Tenere il “corpo” a macerare in poca acqua e ghiaccio.

Va aggiunto al brodo tiepido e si porta il tutto ad una leggera ebollizione sino a che si forma il cosiddetto “ cappello del consommé.

L’albume fa da filtro, la carne da corpo e consistenza, gli elementi aromatici la doratura ed il profumo.


	Soffritto di cipolla, olio o burro

                  +

Ingrediente principale

· Pomodoro

· Carota

· Sedano

· Cavolfiore

· Zucca

· Piselli

· Patata

                 +

Brodo

                 +

Crema di riso diluita nel latte intero

Aggiungere la crema di riso durante la cottura e lasciar cuocere per altri trenta minuti.

Quindi, passare al cinese o al setaccio

Si lega prima di servire con 

Burro crudo

Panna fresca
 Si serve con crostini di  pan carré tostati  con la dimensione di un centimetro
	Brodo di carne, pollo, pesce.

Col brodo si bagna un roux di burro e farina con l’aggiunta di un fondo o della purea dell’ingrediente principale.

· Pomodoro

· Carota

· Sedano

· Cavolfiore

· Zucca

· Piselli

· Patata

                   +

Legatura finale a fiamma spenta che completa e da consistenza alla preparazione:

Tuorli d’uovo

Panna liquida

Burro crudo

                   +

Guarnizione 


	Brodo chiaro di carne, pollo, vegetale

                  +

Condimento o guarnizione che varia in base alla tipicità e alla origine della preparazione

· Verdure fresche o secche

· Aromi vari

· Carni bovine bianche o rosse

· Frattaglie di bovino o di polleria

· Pollame

· Tartaruga

Si servono inviando a parte i crostini  di pane tostato o fritto al burro, di varie forme o grandezze.

Si servono col pane direttamente nel piatto del commensale e con eventuali guarnizioni particolari

· Zuppa pavese

· Trippa lodigiana

· Trippa alla parmigiana

· Zuppa di tartaruga

· Zuppa di fegatelli
	Brodo di carne, pollo o vegetale

                   +

Soffritto e ingrediente principale

· Ortaggi in genere

· Legumi freschi o secchi
                  +

· Pasta secca o fresca

· Riso

I farinacei si cuociono direttamente nella minestra o, in alcuni casi, vengono cotti a parte nel brodo.

                  +

Al termine della cottura, prima di servire aggiungere un battuto finissimo di lardo ed erbe aromatiche o Parmigiano e Grana Padano

Se si utilizzano ortaggi e legumi secchi, vanno prima messi a bagno e cotti  a parte.


