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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	Fondo di crostacei  pax n. 
	TUTTO ANNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Carapaci   di Crostacei                             Kg.     1 
Pomodoro ramato
g.
800
Cipollotto
g.
200
Sedano
g.
150
Carote
g.
150


FOGLIA DI ALLORO
n.
1

Aglio  Testa
n.
1
Olio extravergine di oliva                        Dl.    100

	1. Schiacciare i carapaci con il batticarne.
2. Tritare il cipollotto,il sedano,la carota e tagliate a fettine l’aglio.
3. In una casseruola a fuoco moderato fate appassire le verdure nell’olio,unire il pomodoro a pezzetti,i carapaci e fate insaporire a fuoco vivace.
4. Bagnare con 1,5 litri di acqua e fate sobbollire per circa 35 minuti salando poco.
5. Filtrare o passare al passa verdura.
6. Rimettere sul fuoco aggiustare di  gusto,legare con maizena per ottenere una giusta densità.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno
· Passaverdura
· Fornelli
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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