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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	TAGLIOLI DELL’ORTO  pax 10/15
	ANNUALE
	NUOVA CUCINA REGIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Carote 
g.
500
Zucchine 
g.
600

Melanzane 
g.
600
Cavolfiore 
g.
600
Pomodori ramati
g.
600

Farina 00
g.
400
Semola grano duro
g.
400

Uova
n.
7

Olio extra vergine
cl
300

Grana padano 
g.
100

Sale fino

Pepe bianco

Timo
g.
5

Maggiorana
g.
5

Prezzemolo
g.
5

Scalogno
g.
30


	1. Pulire  e sbucciare le carote, le melanzane lavare le zucchine e lo scalogno

2. Tagliare gli ortaggi a juliènne 

3. Fare un incisione sui pomodori

4. Lavarli e scottarli in acqua bollente. Raffreddare e pelare, svuotare dei semi e dell’acqua di vegetazione 
5. Successivamente tagliare la polpa a cubetti

6. Preparare in padella un leggero soffritto di scalogno ed olio extra vergine di oliva

7. Aggiungere per prima la carota e in seguito le melanzane, le zucchine facendole appassire

8. Togliere gli ortaggi dalla padella e conservarli in contenitore con prezzemolo tritato e un filo di extra vergine

9. Il cavolfiore viene a parte sbollentato in acqua , ridotto a fiocchetti e poi aggiunto al soffritto.

10. Procedere nella preparazione della pasta fresca e dei taglioli

11. Lessarli in abbondante acqua bollente salata ed oliata

12. Farli saltare in padella con gli ortaggi

13. Servire con una abbondante spolverata di grana padano



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Tagliere
· Coltello trinciante

· Padella

· Casseruola 
· Vassoio per ortaggi

 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	La guarnizione detta dell’orto generalmente si prepara partendo dalla cottura alla piastra o alla griglia di zucchine, carote e melanzane. Gli ortaggi così cotti vengono in seguito tagliati a listarelle e lasciati a macerare in olio extra vergine di oliva e spicchi di aglio interi e vestiti.
	COSTO PAX
	€
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