Scheda n. 3 - Patate Parmantier

TECNICHE DI
LAVORAZIONE

ATTREZZATURE E
UTENSILI

Fase 1

Fase 2

Fase 3

Pelare Patate Pelapatate
Parare e lavare Patate Coltello da cucina, tagliere
Tagliare a cubi di 2 cm Patate Coltello da cucina

Fase 4

Sbianchire in olio per
friggere per 2 minuti a 100
gradi

Patate, Olio di semi

Friggitrice

Fase 5

Condire

Patate con sale, rosmarino,
pepe nero

Teglia da forno

Fase 6

Cuocere al forno a 180
gradi per 15 minuti circa

Forno




