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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	Tartufi al cioccolato pax n. 
	Tutto anno
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Cioccolato Fondente                                 g.    375    
Cacao Amaro
g.    150

Panna  U.H.T.
g.
150

Rhum Bacardi                                           g.    125
Cacao amaro per esterno                       g.  150     



	1. Mettere a bagno maria il cioccolato fondente con la panna e il rhum.
2. Quando il tutto è sciolto aggiungere il cacao amaro,girare il tutto e lasciare riposare in frigorifero.
3. Dare la forma di piccole palline e arrotolarle nel cacao amaro per esterno.


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Cucchiaio teflon/legno

· Frusta acciaio/teflon

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Bagnomaria

· Frigorifero

· Abbattitore 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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