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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

	INSALATA DI PESCE TIEPIDA

 pax n. 10
	SEMPRE
	CUCINA CLASSICA

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	g 600 polpo

g 600 calamari

g 600 code di gambero medie

g 800 cozze

g 600 vongole

n° 4 limoni

dl 2 olio extra vergine di oliva

Prezzemolo

Aceto bianco

Sale, pepe.
	1. Bollire i polpi e i calamari separatamente, partendo da acqua fredda e non salata.

2. in un’altra casseruola, bollire per pochissimi minuti le code di gambero in acqua leggermente acidulata con aceto.

3. far aprire in una casseruola bassa e a fuoco alto con coperchio le cozze e la vongole dopo averle ben pulite e lavate. Far raffreddare e sgusciare.

4. a cottura dei cefalopodi, scolare e tagliare a tocchetti il polpo e ad anelli i calamari.

5. mescolare i pesci e condire con una emulsione di olio e limone salata e pepata. Mescolare bene e aggiungere il prezzemolo tritato.

6. servire guarnendo con fettine di limone e ciuffetti di prezzemolo.

	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
	€


	
	COSTO PAX
	€
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