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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA:             Chiacchere
	STAGIONALITA’:  periodo carnevale
	ORIGINE

	   pax n. 
	
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Per la pasta:
· 250 g. Di farina bianca

· 2 n. uova

· 30 Gr. Burro sciolto
· 30 g grappa o vino bianco

· 50 g. zucchero
· Scorza di limone

· Vanillina

· Pizzico di sale fino

· G. 50 zucchero a velo

· L. 1 olio di semi di arachidi o olio extra vergine di oliva
	1. Disporre la farina a fontana e  depositare nel centro gli ingredienti
2. Impastare sino ad ottenere un impasto liscio e molto elastico
3. Stendere la pasta allo spessore di pochi millimetri, piegando e ripiegando più volte
4. Tagliare delle sfogliette di circa 10x4 cm, inciderle nel centro e quindi creare delle piccole “cravatte”

5. Riscaldare olio di rarachidi a circa 150/160° e friggere le chiacchere rigirandole più volte

6. Scolare dall’olio di frittura e una volta fredde spolverare con zucchero a velo.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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