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Istituto Professionale per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

“A. Vespucci” MIRH010009 – cod. fiscale 80109710154

Via Valvassori Peroni 8- 20133 Milano - Tel. 02.7610162  -  Fax 02.7610281

                                                      sito web www.ipsarvespucci.it  -  e-mail: vespu.amm@tiscalinet.it                        
TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA:              STRUDEL VEGETALE
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	   pax n. 
	TUTTO L’ANNO 
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Per il ripieno: 
· N.3 zucchine
· N.3 carote

· Gr. 100 germogli di soia 

· Gr. 100 cipolline sott’aceto

· N.2 peperoni rossi-gialli

· Gr. 200 champignons 

· Gr. 500 spinaci 

· N. 10 fette di prosciutto cotto 

· N. 4 uova sode 

· N. 1 cucchiaio si salsa di soia 

· Gr. 200 d’olio extra vergine 

Per la Pasta: 
· Gr. 250 farina 

· Gr. 50 burro fuso 

· Gr. 30 olio d’oliva extra vergine

· N. 1 uovo 

· Sale, acqua Q.B.

Per la salsa:

· N. 3 peperoni rossi 

· N. 1 scalogno 

· N. 2 pomodori ramati 

· Gr. 100 olio d’oliva extra vergine 

· Sale-pepe 


	1. preparare la pasta in modo usuale, utilizzando l’acqua, il burro e l’olio tiepidi; conservare l’impasto in un foglio di carta stagnola e tenerlo in caldo a circa 35-40°

2. Preparare la salsa tagliando lo scalogno a julienne, farlo rinvenire con un filo d’olio e quindi unirei peperoni tagliati a pezzettoni, lasciare brasare, aggiungere l’acqua fino a coprire i peperoni, i pomodori e lasciare a cuocere per 30 minuti circa. Frullare il tutto e passare al cinese, salare e pepare all’occorrenza, conservare in disparte
3. Brasare gli champignons, raffreddarli e tagliarli a fettine 

4. Tagliare le carote, le zucchine, i peperoni a jullienne, sbianchire le verdure in acque separate e raffreddarle in acqua e in ghiaccio, scolarle stenderle su un canovaccio, tenendole sempre divise per qualità

5. Cuocere in acqua salata gli spinaci, scolarli e lasciarli in disparte

6. Sgusciare le uova e tagliarle a spicchio

7. Tirare la pasta su un canovaccio ben infarinato, stendervi nella parte centrale le fettine di prosciutto e nel centro disporre le verdure formando delle strisce;disporvi sopra una fila di cipolline e una di uova sode, salare e cospargere con la salsa di soia, spennellare i bordi della pasta con dell’olio, arrotolare su se stesso lo strudel

8. Trasferire lo strudel su una placca imburrata, spennellare con dell’olio e quindi infornare a 180° per circa 30 minuti

9. Tagliare lo strudel a fette, disporre accompagnando con la salsa dei peperoni calda

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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