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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	Milanesini pax n. 
	Tutto Anno
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Farina Bianca
g.
400
BURRO
g.
300
Zucchero 
g.
200
Tuorli d’uovo
n.
1
Vanillina
n.
1


Uova                                                           n.      2
Fecola                                                         g.    100
Limone                                                       n.    1
	1. Lavorare il burro con lo zucchero.
2. Aggiungere poco alla volta le uova,la farina,la fecola,la vanillina e la scorza di limone gratuggiata.
3. Ottenere un impasto omogeneo.

4. Su delle placche imburrate ed infarinate,ottenere dei biscotti rigati.

5. Completare i biscotti con ciliegie candite.

6. Cuocere in forno a180° per7-8 minuti.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Bacinella gastronorm acciaio
· Frigorifero

· Abbattitore 
· Forno
· Spatola di legno

· Sac à poches
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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