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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

	LASAGNETTE INTEGRALI CON ORTAGGI  pax n. 6/8
	AUTUNNO INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	FARINA BIANCA 00
g.
200

FARINA INTEGRALE
g.
50

UOVA
n.
2

LATTE   INTERO
l.
1

PORRI
g.
100

CAROTE
g.
100

ZUCCHINE
g.
100

SEDANO RAPA
g.
100

TALEGGIO 
g.
200

OLIO DI OLIVA EXTRA VERGINE
g.
30

POMODORI ROSSI/PELATI
n.
2

LENTICCHIE PICCOLE
g.
100

GRANA PADANO
g.
80

SALE FINO

PEPE BIANCO

MOCE MOSCATA

	1. con le farine, le uova intere e poco sale preparare una pasta fresca da cui ricavare delle lasagnette sottili e coppate col coppa pasta

2. scolare le lenticchie messe a bagno e farle sbollentare in acqua bollente e leggermente salata

3. pulire, tagliare in rondelle e lavare i porri

4. pulire, tagliare a juliènne le carote, le zucchine e il sedano rapa

5. scottare in padella gli ortaggi con poco olio di oliva

6. far brasare i porri con l’olio di oliva in padella, aggiungere le lenticchie e procedere con la cottura bagnando con poco brodo ed aggiungendo o pomodoro fresco a concassé o pomodoro pelato

7. unire le lenticchie con porro agli ortaggi saltati

8. tagliare a dadini piccoli il taleggio

9. preparare una besciamella 

10. cuocere le lasagnette in acqua salata ed oliata, raffreddare ed asciugare

11. procedere alla preparazione delle lasagne mono porzione alternando a strati la pasta e la salsa, le guarnizioni di taleggio e pomodori concassé

12. guarnire con dei pomodori concassé


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Padella 

· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Abbattitore 

· Tagliere

· Coltello trinciante
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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