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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:         SALTIMBOCCA ALLA ROMANA
	STAGIONALITA’
ANNUALE
	ORIGINE
CUCINA REGIONALE

	   pax n. 10
	
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	FESA DI VITELLO
kg.
1,5

PROSCIUTTO CRUDO A FETTE
g.
200

FOGLIE DI SALVIA
g.
50

BURRO
g.
100

OLIO DI OLIVA
l.
0,200

VINO BIANCO
l.
0,200

SALE

PEPE

FARINA 00
g.
150

	1. Affettare la carne dopo la toelettatura; con batticarne inumidito o utilizzando carta pellicola abbassare sottile le fettine.
2. Addossare su ogni fettina o scaloppa di carne fetta di crudo, foglia di salvia e quindi fermare il tutto con uno stuzzicadenti.

3. Passare i saltimbocca nella farina, avendo cura di eliminare quella in eccesso.

4. In padella mettere una noce di burro e poco olio e quindi portare alla fiamma.

5. A burro sciolto e sfrigolante depositare le scaloppe dalla parte del crudo nel la padella.

6. Scottare velocemente i due lati, togliere dalla padella i saltimbocca e conservarli al caldo in una pirofila.

7. Tirare la salsa al vino bianco: bagnare con il vino il fondo di cottura, deglassare con brodo o fondo di vitello legato, aggiustare di sale e quindi nappare la carne.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Tagliere
· Bistecchiere

· Batticarne

· Padella

· Pirofila

· Pinze

· Forchettone


	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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