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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA:      MILLEFOGLIE ALLA CREMA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	   pax n. 
	
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	· 500 Gr. di pasta sfoglia
· ½ l. di crema pasticcera

· 100 Gr. di zucchero a velo

	1. Tirare la sfoglia fino ad ottenere 3 fogli ( cm. 50 per 20)
2. Bucarla e spolverarla di zucchero a velo

3. Cuocere in forno a 220° per circa 15 minuti

4. Lasciare raffreddare

5. Ricavarne 3 dischi del diametro di 24 cm. e passare al setaccio la rimanente pasta

6. Alternare un disco di pasta e uno strato di crema pasticcera

7. Ripetere il procedimento per altre 3 volte

8. La pasta precedentemente setacciata dovrà essere applicata al bordo della torta facendo una leggera pressione con la mano

9. Spolverare con lo zucchero a velo e decorare a piacere

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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