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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	PATATE FARCITE CON PICCOLI LEGUMI pax n. 6/8
	AUTUNNO INVERNO PRIMAVERA
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	PATATE MEDIE
n.
4

CAROTA
n.
1

ZUCCHINA
n.
1

SEDANO GAMBO
n.
1 

SCALOGNO
g.
15

CAVOLFIORE
g.
20

OLIVE NERE
g.
10

OLIVE VERDI
g.
10

PANNA FRESCA 
g.
100

OLIO EXTRA VERGINE
cl.
40

CHAMPIGNONS
g.
40

LENTICCHIE PICCOLE
g.
50

VINO BIANCO
dl.
1

OLIO EXTRA VERGINE
g.
60

Sale fino

Pepe bianco


	1. Mettere a bagno le lenticchie se secche; sbollentare e far brasare in padella con poco pomodoro e scalogno tritato

2. Pelare e spuntare le carote ; spuntare le zucchine e lavare con sedano, cavolfiore.

3. Pelare le patate. Tagliarle a metà e scavarle con uno scavino. Dare una prima cottura in acqua bollente e stese in placca per 10 minuti circa.

4. In un tegame, con poco olio far scottare tutti gli ortaggi tagliati a dadini molto piccoli ( brunoise ) in un soffritto di scalogno.

5. A parte, in un altro padellino, far appassire lo scalogno rimasto con poco burro, bagnare col vino bianco e lasciare ridurre. Bagnare con la panna fresca e fermare la cottura.

6. Colare le patate, riempirle con la farcia di ortaggi e legumi, avvolgerle in carta stagnola una ad una e cuocerle al forno in una teglia imburrata, con poca acqua, a 200° C per 10 minuti.

7. Una volta cotte, toglierle dal cartoccio di stagnola e servire con la salsa di panna ridotta.



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Padella 

· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Abbattitore 

· Tagliere

· Coltello trinciante
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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