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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO

	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE
	

	Savarin di Riso con Bisque,Gamberi e zucchine   pax n. 10
	   Tutto Anno
	Cucina rivista
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	K. 1 Riso Arborio o Carnaroli

g.250 scalogno

Lt. 0,300 bisque

g.0,500 zucchine

g.0,800 code di gambero

Lt.1,5 fumetto di pesce

Lt.1,5 brodo vegetale

g.200 burro

g.150 grana

g.30 prezzemolo tritato

G.100 olio oliva

Dl.100 vino bianco
	1. Fare un tipico risotto alla parmigiana; ungere uno stampino a ciambella monoporzione, riempire lo stampo e mettere in forno per 5 minuti.

2. Nel frattempo in una casseruola fare rosolare lo scalogno tritato, aggiungere le code di gambero sgusciate e dopo aver tolto il budellino nero, bagnare con vino bianco e lasciare evaporare.

3. Aggiungere le zucchine tagliate  finemente a mezze rondelle e rosolare il tutto; aggiungere la bisque e lasciare cuocere per alcuni minuti, assaggiare di sapore.

4. Rovesciare sul  un piatto caldo lo stampino a ciambella e riempire il buco con la salsa ottenuta, spolverare con prezzemolo tritato. 
5. Usare eventualmente le code di gambero per decorare il piatto

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	Casseruole

Spatole di legno

Stampini da savarin
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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