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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

	Cordon Bleu  pax n. 10
	Tutto Anno
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Fette di fesa francese o lonza maiale
kg.
1,5
BURRO
g.
100

FARINA 00
g.
100

Funghi Champignons
g.
300
Prosciutto Cotto a fette
g.
300


Fontina a fette
g.
300

Uova                                                             n.       5

Pane grattugiato                                     g.       500    
Limone                                                       n.       1
Vino Bianco                                              dl.     200

Aglio
	1. Battere la carne sottilissima,adagiare sopra la carne una fetta di prosciutto,i funghi puliti,lavati,tagliati a fette e cotti, e una fetta di fontina.
2. Chiudere a portafoglio il tutto,con un coltello incidere la carne per farla aderire al meglio.
3. Dopo aver fatto questo ,salare,infarinare la carne.
4. Inpanare la carne,segnare la parte superiore con un coppa pasta in modo che si cuocerà prima la parte segnata.
5. Cuocere in un saltiere nero con abbondante olio di arachide.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Saltiere nero/antiaderente
· Scortechino
· Trinciante
· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Forchettone
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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