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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
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	TIRAMISU’ CON PAN DI SPAGNA pax n. 6/8
	AUTUNNO INVERNO 
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	PAN DI SPAGNA
g.
400

MASCARPONE
g.
250

UOVA tuorli
n.
4

ZUCCHERO
g.
100

BACELLO VANIGLIA
n.
1

FARINA 00
g.
30

LATTE
dl.
6

CAFFE’ AMARO 
dl.
2

CIOCCOLATO FONDENTE
g.
100

PANNA FRESCA
g.
150

	1. Mettere a riscaldare il latte in una casseruola con lo zucchero e la stecca di vaniglia

2. In bacinella lavorare i tuorli con la farina, aggiungere il mascarpone

3. Versare nella crema ottenuta il latte riscaldato e cuocere al fornello sino a primo bollore

4. Far raffreddare completamente

5. Montare la panna fresca ed aggiungerla alla crema raffreddata

6. Tagliare il pan di spagna in strisce di circa 2 cm di spessore

7. Fare un primo strtao di crema in una terrina/pirofila

8. Bagnare la pasta nel caffè amaro e fare un primo strato di pasta sopra la crema

9. Ricoprire con la crema, spolverare di cacao amaro e distribuire un trito di cioccolato fondente

10. Ripetere operazione due/tre volte

11. Terminare con uno strato di crema, spolverata di cacao amaro e trito di cioccolato fondente

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Stufa fornello/piastra

· Abbattitore 

· Frusta

· Bastardella

· Pirofila
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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