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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	Flan di Melanzane in buccia  pax n. 10
	Tutto Anno
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	800 g di melanzane

750 g di pomodori pelati o pomodoro fresco

350 g di latte

350 g di panna

80 g di parmigiano grattugiato

40 g di burro 

6 uova

2 spicchi d'aglio

1 cucchiaio di zucchero

1 rametto di timo

1 rametto di menta

g. 50 Aceto

g. 100 olio extravergine d'oliva

sale e pepe


	Ingredienti per 4 persone

Preparazione "Flan di melanzane con salsa alla menta" 

1. Lavare e sbucciare le melanzane; sbollentare le bucce in acqua salata e raffreddarle con acqua e ghiaccio.

2. Imburrare stampini mono porzione in alluminio e foderare l’interno con la buccia delle melanzane. 

3. In una padella scaldate 3 cucchiai d'olio con due spicchi d'aglio e il timo, e rosolatevi per 3 minuti le melanzane sbucciate e tagliate a dadini. 

4. Salate e pepate, poi aggiungete ½ bicchiere d'acqua, coprite e fate stufare a fuoco basso per 20 minuti, mescolando di tanto in tanto. 

5. Eliminate gli spicchi d'aglio e il timo, quindi con una forchetta riducete le melanzane in purea, che farete asciugare a fuoco lento e sempre mescolando per altri due minuti. 

6. Aggiungete le uova sbattute, la panna, il latte e il parmigiano; salate e mescolate bene. 
7. Versare il composto ottenuto negli stampini foderati con le bucce e cuocere a bagnomaria in forno a 180º per circa 30 minuti. 

8. Nel frattempo stufate per circa 15 minuti i pelati o la pola di pomodoro fresco con 2 cucchiai d'olio e lo zucchero; salate, aggiungete 2 cucchiai di aceto e fate asciugare per altri 5 minuti. 

9. Lasciate intiepidire e aggiungete la menta tritata. Sformate i flan e accompagnateli con la salsa. 



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Saltiere nero/antiaderente
· Trinciante
· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Spatole legno
· Frullatore 
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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