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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

	Bocconcini di Manzo alla Bourguignonne   pax n. 10
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Carne di bovino
Kg.
2
BURRO
g.       150

FARINA 00
g.
50

SALE FINO
g.
25

Cipolle bianche
g.
500


FOGLIA DI ALLORO
n.
1

Polpa di pomodoro                                   g.
800
Vino Rosso                                                 Dl.     500
Brodo                                                           L.      2

Rosmarino-timo-aglio                              g.     50
	1. Sgrassare e tagliare la carne in grossi dadi.                                
2. Tritare la cipolla e rosorarla in una casseruola con il burro.
3. Aggiungere la carne infarinata con il mazzetto guarnito e lasciare prendere colore.
4. Bagnare con il vino rosso e lasciare evaporare.
5. Aggiungere la polpa di pomodoro,il brodoe lasciare cuocere a fuoco basso.
6. Togliere la carne dall’intingolo,aggiustare la salsa di gusto e densità;unire il tutto.
7. Servire con giardinetto di legumi saltati al burro.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Cinese
· Boucher
· Stufa fornello/piastra

· Coltello da macelleria
· Trinciante
· Tagliere 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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