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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

	Coppa Melba

   pax n. 10
	SEMPRE
	CUCINA CLASSICA

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	N° 10 mezze pesche sciroppate

G 300 lamponi freschi

N° 1 bustina di vanillina

Cl 2 kirsh

Dl 5 panna fresca

G 100 mandorle in scaglie

G 150 zucchero

Per il gelato alla vaniglia

Dl 5 latte

Dl 5 panna fresca

N° 8 tuorli d’uovo

G 300 zucchero

N° 1 stecca di vaniglia


	1. per il gelato preparare una crema inglese, lavorando i tuorli con lo zucchero, aggiungere il latte e la panna bollenti  aromatizzati con la vaniglia. Cuocere portando il composto a 80/83 C°; far raffreddare in abbattitore e porre nel mantecatore per il gelato.

2. lavare i lamponi delicatamente, tenetene da parte alcuni per la guarnizione. Porre a cuocere gli altri con lo zucchero e la vanillina a fuoco moderato per  5 minuti; aggiungere il kirsh, frullare e passare al setaccio per eliminare i semi.

3. montare la panna; disporre del gelato sul fondo delle coppe, adagiare mezza pesca e aggiungere una pallina di gelato, ricoprire con la salsa id lamponi.

4. guarnire con la panna montata e le mandorle a scaglie.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Frusta acciaio/teflon

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Frigorifero

· Abbattitore 
	

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Dessert 
	COSTO PAX
	€
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