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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO

	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE
	

	Sfogliatine ai porcini   pax n. 4 pax
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA INTERNAZIONALE
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	Pasta sfoglia

Gr.200 porcini affettati

Dl 2 panna fresca

Gr 50 parmigiano

prezzemolo



	tagliare la Pasta sfoglia con il coppa pasta Ø cm 10- disporla su una placco ricoperta con carta forno e cuocere in forno a 180 °c 

Salsa ai porcini

Cuocere i porcini precedentemente affettati in padella con olio e uno spicchio di aglio a fine cottura unire panna fresca,lasciare ridurre ,togliere dal fuoco e legare con parmigiano-servire la sfogliatina nappata con la salsa.


	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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