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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	FILETTO DI ORATA IN CROSTA DI PATATE

   pax n. 10
	SEMPRE
	CUCINA DI FANTASIA

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	N 5 orate da g 400 cadauna

N 10 patate medie

Rosmarino

Olio extra vergine di oliva

Sale e pepe


	1. squamare le orate, sviscerarle e lavarle, e farle scolare.

2. filettarle con il coltello partendo dalla testa verso la coda, eliminare tutte le spine dal filetto con l’apposita pinzetta.

3. pelare e mettere a bagno in acqua fredda le patate.

4. tagliate le patate a fette sottili utilizzando una mandolina, sbianchite le in acqua bollente per 1 minuto.

5. salate e pepate i filetti di orata,  coprire con le fette di patata sovrapponendole in modo da ricostruire le squame. Pennellare con olio.

6. disporre i filetti su una teglia teglia gastronorm da 2 cm di profondità rivestita di carta forno.

7. cuocere in forno caldo a 210 C° per circa 10/120 minuti.



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Paletta  teflon/acciaio

· Teglia gastronorm da 2 cm spessore

· Stufa fornello/piastra

· Forno

· Casseruola inox

· Ragno

 
	

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Secondo piatto
	COSTO PAX
	€
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