
Scheda n. 7 - Crema di patate

TECNICHE DI

LAVORAZIONE

Mise en place

INGREDIENTI ATTREZZATURE E

UTENSILI

Preparare l’attrezzaturaPreparare gli ingredienti

Pelare e lavareFase 1 PelapatatePatate

Pelare e lavareFase 2 Spelucchino, coltelloCipolla e sedano

Tagliare a cubettiFase 3 Tagliere e trinciantePatate

TritareFase 4 Tagliere e trincianteCipolla e sedano

Soffriggere
Fase 5

PentolaCipolla e sedano con olio
d'oliva

AggiungereFase 6 Patate a cubetti

Bagnare e portare a cotturaFase 7 Brodo

PassareFase 8 Passaverdure e frullatoreZuppa

Sistemare di gusto e
densità

Sale e brodo

ParareFase 10 Tagliere e coltello a segaFette di pancarré

Fase 9

ServireFase 12 Crema con crostini

Tostare in fornoFase 11 Teglia da fornoFette di pancarré




