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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINI

	 INSALATA DI POLIPO E PATATE pax n. 
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Polipo                                Kg 1


Patate                               Kg  0,5

olio                                    dl    2

limone                               n°   1

sale                                    Q.B

sedano                              Kg 0,2

cipolla                               Kg 0,2                           

ginepro                               2-3 bacche
	1. Mettete sul fuoco una pentola capace con al suo interno dell’acqua, le verdure mondate intere (carota, sedano, cipolla), l’alloro, il ginepro, l’aceto e il sale. Non appena l’acqua bollirà, 
immergete  completamente il polpo , abbassando il fuoco al minimo, e coprendo con un coperchio la pentola, lasciatelo cuocere per circa 40 minuti (circa 20 minuti per ogni 500 gr di polipo), e comunque verificatene la cottura prima di spegnere il fuoco.

2. Nel frattempo, lavate e spazzolate bene le patate, quindi immergetele intere e con la buccia nella pentola , e terminate la cottura (altri 25 minuti circa)

3. .A cottura avvenuta, tramite una pinza, togliete il polpo dalla pentola, e ponetelo su di un tagliere,pelatelo e tagliatelo a pezzetti; scolare le patate, poi sbucciatele e tagliatele  a quadretti piuttosto grossi.
Unite in una grande ciotola il polpo e le patate, e condite con olio, prezzemolo tritato, aglio schiacciato, pepe e sale
4. Potete servire il polpo con patate tiepido ma, se piace, anche freddo.

5. Se il polpo  non è stato pulito, dovrete farlo prima della cotura , aprendo la sacca lateralmente e svuotandola. Utilizzando delle forbici o un coltellino dalla punta affilata, togliete gli occhi, il dente (o becco) e la pelle; lavate il polipo molto bene sotto l’acqua corrente 

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Casseruola alluminio/acciaio

· Cucchiaio teflon/legno

· Frusta acciaio/teflon

· Bacinella gastronorm acciaio

· Stufa fornello/piastra

· Bagnomaria

· Frigorifero

· Abbattitore 
	


	UTILIZZO


	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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