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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	QUICHE AI PORRI E SALMONE

   pax n. 10
	SEMPRE
	CUCINA DI FANTASIA

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	G 250 pasta briseé

G 300 emmethal

G 300 porro

G 300 salmone fresco o affumicato

N 4 uova

Cl 3 latte 

Ml 2 Olio extra vergine di oliva

G 2 maggiorana fresca

Sale, pepe


	1. preparare la pasta briseé e lasciarla riposare per 15 minuti in frigo, avvolta in pellicola da cucina.

2. nel frattempo affettare sottilmente il porro, e grattugiare grosso l’emmenthal.

3. brasare il porro in padella con poco olio, aggiungere il salmone tagliato a julienne e cuocere per pochi minuti, salare.

4. stendere sottilmente  la pasta briseé con il matterello, foderare la tortiera imburrata lasciando uscire la pasta dai bordi.

5. preparare una royale con le uova e il latte, poco sale e pepe.

6. disporre i porri e il salmone all’interno della tortiera foderata, cospargere con la maggiorana tritata, colmare con la royale.

7. sistemare il bordo , tagliando la pasta in ossesso o formando una treccia.

8. cuocere in forno a 175°/180°C per circa 35/40 minuti. Servire caldo.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Padella alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Frusta acciaio/teflon

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

 
	

	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Antipasto /primo piatto
	COSTO PAX
	€
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