Scheda n. 7 - Crema di patate

TECNICHE DI

| NY0)2V.VA [0\

ATTREZZATURE E

UTENSILI

Fasel —» Pelare e lavare — Patate — Pelapatate
Fase 2 [P Pelare e lavare — Cipolla e sedano —» Spelucchino, coltello
Fase3 —» Tagliare a cubetti —» Patate —» Tagliere e trinciante
Fase4 —» Tritare — Cipolla e sedano - Tagliere e trinciante
Fases |—p Soffriggere . Cipolla e ;f(:)cll?j; con olio L, Pentola
Fase 6 [ Aggiungere —» Patate a cubetti
Fase 7 [ Bagnare e portare a cottura Brodo
Fase 8 —» Passare —» Zuppa — Passaverdure e frullatore
Fase 9 |l Sistemgre Qi ‘gusto e |, Sale e brodo

ensita
Fase 10 [ Parare TP Fette di pancarré T Tagliere ¢ coltello a sega
Fase 11 p Tostare in forno Y Fette di pancarré N Teglia da forno
Fase 12 [P Servire ' Crema con crostini







