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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:             RAVIOLI DI RICOTTA E RUCOLA AL POMODORO FRESCO
	STAGIONALITA’:  ESTIVA
	ORIGINE

	   pax n. 
	
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Per la pasta:
· 1 Kg. Di farina bianca

· 8 n. uova

· 30 Gr. olio d’oliva

· sale

Per il ripieno:

· 200 Gr. rucola fresca

· 100 Gr. ricotta

· 100 Gr. grana grattugiato

· 2 n. uova

· sale-pepe

· noce moscata

Per il condimento: 

· salsa pomodoro
	1. Preparare la pasta all’uovo bella liscia a lasciarla riposare per circa 30 minuti coperta in un luogo fresco
2. Nel frattempo preparare il ripieno; pulire, lavare e tagliare finemente la rucola, la ricotta, le uova, il grana, sale, pepe e noce moscata

3. Stendere la pasta allo spessore di pochi millimetri, mettere il ripieno necessario lasciando circa 1 centimetro per lato, ricoprire il tutto con l’altra pasta, leggermente bagnata con uovo sbattuto 

4. Ottenere dei ravioli a forma quadrata, farli cuocere in abbondante acqua salata per alcuni minuti, scolarli, e condirli con una buona salsa di pomodoro


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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