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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

	FILETTO DI MAIALE IN CROSTA   pax n. 6/8
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	FILETTO DI MAIALE
KG
1,200

SPECK
g.
150

SPINACI FRESCHI
g.
500

SALE FINO
g.
25

NOCE MOSCATA
g.
5

PEPE BIANCO
g.      5

FOGLIA DI ALLORO
n.
1

CIPOLLA ABBRUSTOLITA
n.
½

CAROTA
n.
1

SEDANO costola
n.
1

SENAPE DOLCE 
g.
100

OLIO EXTRA VERGINE
g.
50

UOVA
n.
1

TRAMINER
dl
2

PASTA SFOGLIA
g.
250


	1. Pulire, sgrassare il filetto di maiale, salare, pepare e dare una spolverata di noce moscata

2. Ungere ben bene il filetto e rosolare in padella con olio e fondo di sedano carote e cipolle 

3. Togliere il filetto e raffreddare

4. Con il fondo di rosolatura tirare una salsa deglassando con vino Traminer 

5. Aggiungere poco burro manipolato con fecola, legare ed aggiungere sugo di carne o fondo bruno comune

6. spalmare la senape dolce e avvolgere il filetto con le foglie di spinaci freschi

7. Bardare il tutto con le fette di speck

8. Chiudere il filetto in un portafoglio di pasta sfoglia

9. Creare un camino per far uscire i vapori 

10. Dorare con uovo battuto e leggermente salato

11. Cuocere in forno preriscaldato a 200°C per 15/20 minuti fino a completa doratura della pasta

12. Tagliare a fette di circa un cm di spessore e servire con la salsa al Traminer

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Abbattitore 

· Tagliere

· Coltello da carne
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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