


SPAGHETTI ALLA CARBONARA

Ingredienti per 4 persone
1) Burro e olio g50



4) Spaghetti g300
7) Parmigiano g80



2) Guanciale o pancetta affumicata  g200
5) Tuorli d'uovo 4 
3) Panna 10 cl




6) Sale e pepe q.b.
Preparazione:
· Fare cuocere gli spaghetti in cucina.
· Tagliare la pancetta in julienne.
· Preparare il parmigiano nella formaggera. 

· Preparare il burro. 
· Verificare che il macinino da pepe sia pieno e funzionante. 
· In una ciotola preparare una sal​sa con tuorli d'uovo, parmigiano, sale, panna e poco pepe (macina​to al momento).
· Disporre adeguatamente tutti gli ingredienti.
Esecuzione:
1) Mettere nella padella olio e una noce di burro, e rosolare lentamente la pancetta.

2) Unire nella padella gli spaghetti, scaldarli bene amalgamandoli alla pancetta. 
3) Amalgamare la salsa nella ciotola poi aggiun​gerla agli spaghetti. 
4) Spegnere subito la fiamma, muovere e servire velocemente. A piacere si può completare con
una leggera spolverata di pepe e una di parmigiano (attenzione a non far cuocere troppo l'uovo formerebbe grumi).
legenda

1 piatti clienti 

4 piattino di servizio
7 burro


10 formaggio
13 olio
2 spaghetti 

5 sale


8 panna


11 pancetta
14 clips
3 lampada e padella 
6 pepe


9 ciotola per salsa

12 uova

15 acqua di cottura
FARFALLE AL SALMONE 
Ingredienti per 4 persone
1) Burro g50            4) Prezzemolo  q.b. 


7) Tagliolini all’uovo    g 250
2) Cipolla g 20       5) Sale e pepe bianco  q.b. 

8) Vermouth dry cl 2
3) Panna cl 15         6) Salmone affumicato gr.100

9) 100 Vodka cl 4
Preparazione:
· Fare cuocere in cucina i tagliolini.
· Tritare finemente cipolla e prezze​molo.
· Tagliare il salmone in julienne.
· Mettere la panna in un bricco.
· Preparare il burro.
· Disporre adeguatamente tutti gli ingredienti.
Esecuzione:
1) Rosolare leggermente nel burro poca cipolla.
2) Unire il salmone e cuocere brevemente (un paio di minuti).
3) Flambare con la vodka.
4) Aggiungere la panna e il vermouth, poi salare e pepare (attenzione che durante l'esecuzione non si restringa troppo la salsa nel caso aggiungere ancora poca panna).
5) Unire i tagliolini e amalgamare velocemente.
6) Spolverare con il prezzemolo, amalgamare an​cora per un attimo, poi servire in piatti caldi.
legenda

1 piatti clienti 

4 lampada e padella 
7 olio 

10 panna 
13 salmone
16 acqua di cottura
2 piattino di servizio
5 sale


8 burro

11 vermouth 
14 vodka
3 tagliolini

6 pepe


9 prezzemolo
12 cipolla
15 clips
FILETTO VORONOFF

Ingredienti (per 2 persone)     

Alloro


q.b.    

Panna 

cl 10

Burro e olio 
g 50                       

Filetto di manzo
2 da g.150 
Brandy              cl 4          
Rosmarino
q.b. 

Fondo bruno 

cl 10                 
Sale e pepe 
q.b. 

Senape              g 10
Salsa Worcester 
q.b.
Preparazione:
Parare il filetto e ricavare due grosse fette.
Mettere la panna in un bricco e il fondo bruno nella salsiera.
Dal rosmarino ricavare piccoli rametti e disporre l'alloro in foglie intere, il tutto su un piattino.
Disporre tutti gli ingredienti.
Esecuzione:
1. In una padella, con burro e olio, rosolare il filetto da ambo i lati (evitando di infilzarlo con i rebbi della forchetta) con alloro e rosmarino.
2. A metà cottura togliere alloro e rosmarino, salare, pepare e flambare con brandy. 
3. Mettere la carne ai lati della padella e al centro formare una salsa con fondo bruno, senape panna, pepe e salsa Worcester.
4. amalgamare la salsa, cuocerla brevemente e incorporarla velocemente alla carne, servendo in piattiben caldi.
legenda
1 piatti clienti 

4 piattino di servizio
7 Salsa Worcester
10 Fondo bruno

13 Panna
2 filetto


5 sale


8 Burro


11 olio


14 Brandy
3 lampada e padella 
6 pepe


9 Senape

12 Alloro e Rosmarino
15 clips
GAMBERONIi  AL CURRY
Ingredienti (per 2 persone)     

Brandy 

cl 4 
Curry 
q.b. 

Sale e pepe bianco    q.b      Scampi sgusciati       g 300
Burro                g 50 
Farina 
g 100 

Riso 

   gr100
Cipolla 

g20 
Panna
cl 10

Fumetto di pesce   cl 6
Preparazione:   

- Tritare finemente la cipolla.
- Far preparare in cucina il riso pilaf.

- Mettere la panna in un bricco e il fumetto in una salsiera.

- Preparare il burro.
- Poco prima del servizio infarinare leggermente gli scampi  (se sconglati asciugarli prima molto bene)  
e disporli in un vassoio ben staccati.

- Munirsi di un'ampia padella e disporre adeguatamente tutti gli  ingredienti.             

Esecuzione:
1. Unire il burro nella padella e rosolare (poca) cipolla.
2. Continuare la cottura 1-2 minuti aggiungendo due cucchiai di  fumetto per evitare che si bruci.
3. Aggiungere gli scampi e cuocerli molto breve mente (1-2 minuti. Attenzione a non bruciare cipolla e scampi; in caso di difficoltà aggiungere del fumetto).
4. Salare, pepare, poi flambare con brandy.
5. Disporre gli scampi ai lati della padella, e a centro preparare una salsa con panna, fumetto e curry.
6. Amalgamare il composto, cuocere 1-2 minuti e unire gli scampi.
7. Far insaporire mezzo minuto e servire in piatti caldi con riso pilaf ben caldo a parte.
legenda
1 piatti clienti 

4 piattino di servizio
7 sale


10 fumetto

13 Panna
2 riso 


5 scampi


8 Burro


11 Brandy

14 clips
3 lampada e padella 
6 pepe


9 cipolla

12 curry



CREPES SUZETTE

Ingredienti per 2 persone
1) Arancia 1 

     4) Grand Marnier cl. 4 

7) Succo d'arancia cl.15      
2) Burro g 50                         5) Limoni 1                

8) zucchero gr. 50
3) Cognac (o brandy) cl.4      6) Succo di limone cl.2

9) zollette di zucchero
Preparazione:
· Preparare i succhi, il limone e una zuccheriera.
· Disporre adeguatamente tutti gli ingredienti.
Esecuzione:
1)Fare caramellare lo zucchero (4 cucchiaini da té).
2) Unire il burro e amalgamare aiutandosi con il mezzo limone, poi aggiungere le zollette e far​le sciogliere.
3)Dopo un minuto spostare indietro il composto e dalla parte opposta versare lentamente i suc​chi, poi il Grand Marnier (per questa preparazione occorre predisporre una salsa abbondante, parte della quale sarà assorbita dalle crèpes].
4) Cuocere a fuoco vivo e fare sciogliere bene lo zucchero.
5) Tenendo la fiamma bassa, mettere velocemente le crespelle (due per persona), piegandole in quattro a triangoli dopo averle fatte insaporire con della salsa anche all'interno. 
6) Quando le crespelle sono cotte e la salsa è a giusta densità, flambare con cognac (o brandy).
7) Mentre la fiamma è ancora attiva spolverare dall'alto lo zucchero, che brucerà con un leggero crepitio. 
8) Servire in piatti caldi.
legenda
1 piatti clienti 

4  lampada e padella
7 burro


10 zollette di zucchero    
13 cognac  
2 gelato


5  piattino di servizio  
8 limone


11 succo d'arrancia 
14clips
3 crespelle  

6  zucchero                          9 Grand Marnier 1              12  succo di limone                                                                

ANANAS FLAMBE
Ingredienti per 2 persone
1)ananas 4 fette 

     4) maraschino cl. 4 

7) Succo d'arancia cl.10      
2) Burro g 50                         5) Limoni 1                

8) zucchero gr. 100
3) gelato vaniglia 2 palline    6) ciliege 8



9) rum cl.4

Preparazione:
· Preparare il succo, il limone e una zuccheriera.
· Disporre adeguatamente tutti gli ingredienti.
Esecuzione:
1)Fare caramellare lo zucchero (4 cucchiaini da té).
2) Unire il burro e amalgamare aiutandosi con il mezzo limone, e far​lo sciogliere.
3)Dopo un minuto spostare indietro il composto e dalla parte opposta versare lentamente il suc​co, e il maraschino.
4) Cuocere a fuoco vivo e fare sciogliere bene lo zucchero.
5) Tenendo la fiamma bassa, mettere velocemente le ananas (due per persone) e le ciliegine. 
6) Quando le anans sono cotte e la salsa è a giusta densità, flambare rum.
7) Mentre la fiamma è ancora attiva spolverare dall'alto lo zucchero, che brucerà con un leggero crepitio. 
8) Servire in piatti caldi con le ciliegie e un pallina di gelato.
legenda
1 piatti clienti 

4  lampada e padella
7 burro


10 maraschino  

13 giliege
2 gelato


5  piattino di servizio  
8 limone


11 succo d'arrancia 

3 anans
  

6  zucchero                          9 rum


12clips
              
