
Scheda n. 8 - Patate duchessa

TECNICHE DI

LAVORAZIONE

Mise en place

INGREDIENTI ATTREZZATURE E

UTENSILI

Preparare l’attrezzaturaPreparare gli ingredienti

Amalgamare
Fase 3

Bacinella, mestolo
di legno

Patate passate, burro,
formaggio grattugiato, rossi
di uova, noce moscata, sale

Imburrare, formare sopra
le patate duchessa

Fase 4
Teglia da forno, sacchetto,

bocchetta rigata grossa
Burro

Lavare e lessareFase 1 PentolaPatate

Pelare e passareFase 2 Coltellino, passaverduraPatate

SbattereFase 5 Forchetta, piatto fondoUova

Spennellare con uovo
sbattuto

Fase 6 PennelloPatate duchessa

Gratinare in forno per 20
minuti circa

Fase 7


