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Istituto Professionale per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

“A. Vespucci” MIRH010009 – cod. fiscale 80109710154
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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	SOUFFLE’   pax n. 20
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	LATTE A LUNGA PARZ. SCREMATO
l.
1
BURRO
g.
250
FARINA 00
g.
250
SALE FINO
g.
25

EMMENTHAL
g.
250


GRANA GRATTUGGIATO
g.
150
UOVA
n.
20
PER LA SALSA

ZUCCHINE                                                 g.    600

SCALOGNO                                               g.    100
BRODO VEGETALE
	1. Fare bollire il latte con il sale.
2. A parte fare un panetto con il burro e la farina ed aggiungerlo a pezzetti al latte bollente,girare il composto con una spatola di legno.
3. Aggiungere l’emmenthal a quadretti ,girare il tutto finchè si stacchi bene dal pentolino.
4. Togliere dal fuoco lasciare  raffreddare il tutto.
5. Incorporare uno ad uno i tuorli d’uovo,aggiungere il bianco d’uovo montato a neve.
6. Versare il composto negli appositi stampi inburrati e passati nel grana,cuocere a bagno-maria per 10-15 minuti,passare in forno a 200°-210° per circa10 minuti.
7. Servire subito con la salsa.

8. Per la salsa:tritare lo scalogno,farlo rosolare,aggiungere le zucchine tagliate a pezzi,bagnare con il brodo e cuocere per 10 minuti,frullare il tutto.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Frusta acciaio/teflon

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Bagnomaria

· Frigorifero

· Abbattitore 
· Coccotte in ceramica
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Salsa madre bianca di base e calda, si utilizza per i cosiddetti piatti gratinati e quindi per tutti quei farinacei da forno che prevedono la cottura di finitura gratinata o nella preparazione di uova affogate.

Derivata prima la salsa Mornay o la Aurora calda.


	COSTO PAX
	€
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