Scheda n. 8 - Patate duchessa

TECNICHE DI ATTREZZATURE E

| NY0)2V.VA [0\ UTENSILI

Fasel | Lavare e lessare —> Patate  — Pentola
Fase2 | Pelare e passare —» Patate — Coltellino, passaverdura
Amalgamare Patate passate, burro, Bacinella, mestolo
Fase3 —p —| formaggio grattugiato, rossi [ di legno
di uova, noce moscata, sale

Imburrare, formare sopra Burro Teglia da forno, sacchetto,
Fase4 [—» le patate duchessa - —»|  bocchetta rigata grossa
FaseS [ Sbattere — Uova —  Forchetta, piatto fondo
Fase 6 —» Spennelllgaii: (ion uovo Y Patate duchessa | ) Pennello
sbattuto

Fase7 | | Gratinare in forno per 20

minuti circa




