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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA:            SCALOPPE AL VINO BIANCO
	STAGIONALITA’: TUTTO L’ANNO
	ORIGINE

	   pax n. 5
	
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	· 600 Gr. di noce o scamone di vitello
· 2 dl. Di vino bianco

· 2 dl. Di demi-glace

· 50 Gr. di farina bianca 

· 50 Gr. di olio di semi

· 50 Gr. di burro

· sale Q.B.

	1. Tagliare a fette la care (ogni porzione deve essere composta da 2 fette del peso di gr. 120-150) 
2. Salarle e infarinarle, cuocerle a fuoco vivo in un sautè nero con olio di semi

3. Sgrassare, bagnare con il vino bianco e lasciare evaporare la metà, aggiungere la demi-glace e ridurre

4. Togliere dal fuoco e lucidare con burro crudo

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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