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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

	CIPOLLE BIANCHE CON CREMA DI CAROTE E TIMO   pax n. 6/8
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	CIPOLLE BIANCHE
n.
8

CAROTE
g.
600

UVETTA SULTANINA
g.
50

LATTE
g.
100

BURRO
g,
30

PREZZEMOLO FRESCO
g.
30

TIMO RAMETTI
n.
8

SALE FINO

PEPE BIANCO




	1. Ammorbidire in acqua tiepida l'uvetta per 15 minuti. 

2. Pelare le carote, lavare  e cuocere in acqua bollente salata per 10 minuti.

3. Sbucciare le cipolle, e cuocere nell’apposito cestello a vapore per 15/20 minuti, finché si saranno ammorbidite o cuocere in forno a vapore

4. Tagliare via le calottine superiori e asportate gli strati interni di ogni cipolla, in modo da ottenere delle scodelline 

5. Frullare la polpa delle cipolle, le carote a pezzetti e il latte  fino a ottenere una purea omogenea

6. In una bacinella versare la purea, aggiungere il burro ammorbidito, l'uvetta scolata e asciugata, il prezzemolo tritato, il sale e il pepe

7. Lavorare  energicamente il composto in modo da amalgamare il burro, poi con una sacca da pasticceria farcire il cuore delle di cipolle; aggiungere rametto di timo

8. Richiudere con le loro calottine e cuocere a vapore ancora per 5/6 minuti. 

9. Servire calde


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Abbattitore 

· Tagliere

· Coltello da carne
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Potete accompagnarle con dei crostini di pane ben caldi o come contorno
	COSTO PAX
	€
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