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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA:
SALSA PIEMONTESE
	STAGIONALITA’:
TUTTO L’ANNO
	ORIGINE

	   pax n. 
	
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	· Pelati Gr. 1000
· Champignons Gr. 350

· Cipolla bianca Gr. 100

· Funghi secchi Gr. 50

· Olio extravergine Gr. 50

· Burro Gr. 50

· Prezzemolo tritato Gr. 50

· Salvia Gr. 30

· Vino bianco dl. 100

	1. In una padella con olio e burro, fate i,biondine la cipolla tagliata finemente, aggiungere i funghi chamignons tagliati a fettine, e i funghi secchi tritati, e lasciare rosolare il tutto
2. Bagnare con il vino bianco e lasciare evaporare

3. Unite i pelati spezzettati, la salvia e lasciate cuocere per circa 30 minuti 

4. Regolare di sale, aggiungere il prezzemolo tritato


	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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