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POSSIBILI

ANTIPASTI



ACQUADELLE PICCANTI

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
Persone: 5 persone:. 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costoal | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ _gr. Euro

Acquadelle 190 0,98 517 950,0 4,91
Salsa di soia 13 0,05 3,52 65,0 0,23 dolce
Aceto 20 0,02 0,80 100,0 0,08
Farina 85 0,04 0,53 4250 0,22
Olio di semi 30 0,04 1,49 150,0 0,22
Tabasco 2 0,09 4510 10,0 0,45
Sale 0,5 0,00 0,82 2.5 0,00
Limoni 20 0,04 1,92 100,0 0,19
TOTALE SPESA 1,26 TOTALE 6,31

1) LAVARE | PESCI IN ACQUA CORRENTE
2) COMPORRE UNA SALSA CON SOIA, TABASCO, SALE, ACETO

3) IMMERGERE | PESCI NELLA SALSA PER 30 M

4) IMPANARE IN FARINA BIANCA | PESCI SOLO QUANDO SI E' DECISO DI FRIGGERLI

MAI PRIMA

5) BUTTARLI NELLO STRUTTO SENZA LASCIARE CHE LA FARINA SI BAGNI CON IL

SUGO DELLA SALSA

6) SERVIRE CALDI CON FETTINE DI LIMONE
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ALIMASAG (INSALATA DI GRANCHIO)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S8=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
b persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Surimi>25% pesce 250 1,93 7,70 500,0 3,85 Imitazione
Cavolfiore 190 0,64 3,38 380,0 1,28
Rapanelli 200 1,02 5,08 400,0 2,03
Cetrioli 110 0,91 8,25 220,0 1,81
Sale 0,5 0,00 0,52 1,0 0,00
Acqua 1500 0,00 0,00 3000,0 0,00
Aceto 400 0,32 0,80 800,0 0,64
Salsa
Aceto 25 0,02 0,80 50,0 0,04
Olio di semi 30 0,05 1,49 70,0 0,10
Sedano 25 0,03 1,14 50,0 0,06
Carote 25 0,02 0,81 50,0 0,04
Cipolla 29 0,03 1,14 50,0 0,06
Limoni 35 0,07 1,92 70,0 0,13
Pepe 2 0,67 19,20 70,0 1,34
Zucchero 35 0,00 1,80 4,0 0,01
Sale 0,5 0,02 0,52 70,0 0,04
TOTALE SPESA 5,72 TOTALE 11,44

1) PULIRE IL CAVOLFIORE IN ACQUA SALATA E TAGLIARLO POI A FETTINE

2) BOLLIRE IL CAVOLFIORE IN ACQUA E ACETO PER 10 M, COLARLO E PASSARLO SUBITO IN ACQUA FREDD
3) LAVARE | RAPANELLI E TAGLIARLI IN 4 PARTI

4) SPACCARE A META' | BASTONCINI DI GRANCHIO E | CETRIOLI E TAGLIARE IN OBLIQUO | DUE PEZZI
RISULTANTI

5) TRITARE MOLTO FINEMENTE SEDANOQO, CAROTA E CIPOLLA E MECOLARLI AGLI ALTRI INGREDIENTI

PER LA SALSA. MESCOLARE ENERGICAMENTE

6) UNIRE IL TUTTO E SERVIRE

| RAPANELLI DEVONO ESSERE UNITI AL TUTTO QUANDO L'INSALATA DEVE ESSERE SERVITA
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BOLA-BOLANG ISDA
LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
PRIEOne: 4 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova N 1 0,21 0,21 2.5 0,52
Sarde 370 1,59 4,29 925,0 3,97 Senza testa
Grana 30 0,45 14,94 75,0 1,12
Prezzemolo 30 0,35 11,59 75,0 0,87
Farina 60 0,03 0,53 1560,0 0,08
Patate 200 BT 0,84 500,0 0,42
Olio semi 40 0,06 1,49 100,0 0.15
Sale 2 0,00 0,52 5.0 0,00
Pepe 1 0,01 13,20 29 0,03
SoySoce 10 0,04 352 25,0 0,09
Cipolle 85 0,10 1,14 2125 0,24
TOTALE SPESA 2,99 TOTALE 7,49

1) PULIRE | PESCI E UTILIZZARE SOLO LA POLPA SCRATANDO LE SPINE E LA TESTA (SE C'E’)
2) METTER TUTTI GLI INGREDIENTI TRANNE L'OLIO NEL MIXER E FRULLARE

3) FARE DELLE POLPETTE GRANDI UN PO’ PiU’ DI UNA NOCE E INFARINARLE
4) FRIGGERE NELL'OLIO E SERVIRE CALDE
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CALAMARI FRITTI

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone. 3 persone: 5
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Calamari 300 6,60 22,00 500,0 11,00
Farina 70 0,04 0,53 116,7 0,06
Sale 1 0,00 0,52 1.7 0,00
Olio di semi 40 0,06 1,49 66,7 0,10
Limone 50 0,10 1,92 83,3 0,16
TOTALE SPESA 6,79 TOTALE 11,62

1) PULIRE | CALAMARI 9IN ACQUA CORRENTE E ASCIGARLI SU UN CANOVACCIO
2) SALARE | PESCI E IMPANARLI CON FARINA

3) FRIGGERLI NELL'OLIO SOLO PER 3 M

4) SERVIRE CALDI CON SPICCHI DI LIMONE
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COLESLAW SALAD

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
e persone. 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costoal | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Pollo 400 1,25 J.02 800,0 2,50 pesato con ossa
Cipolline in aceto 80 0,55 6,90 160,0 1,10
Mionese 150 0,60 4,00 300,0 1,20
Pepe 1 0,01 13,20 2,0 0,03
Cetrioli 100 0,82 8,25 200,0 1,65
Verze 80 0,05 0,62 160,0 0,10
Sale 20 0,01 0,52 40,0 0,02
Cipolle 120 0,14 1,14 240,0 0,27
TOTALE SPESA 3,43 TOTALE 6,87

1) BOLLIRE LA CARNE IN ACQUA SALATA CON LA CIPOLLA TAGLIATA A FETTE PER 20 M NELLA PENTOLA

A PRESSIONE

2) TAGLIARE A STRISCIOLINE LA CARNE COTTA E ANCHE LE VERZE AIUTANDOSI MAGARI CON UNA

AFFETTATRICE

3) TRITARE GROSSOLANAMENTE | CETRIOLI E LE CIPOLLINE NEL MIXER, MA LASCIARNE DA PARTE

QUALCUNO PER LA DECORAZIONE

4) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI E MESCOLARE
5) DECORARE A PIACERE
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INSALATA DI MACCHERONI

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
ParRsoing: § persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kglre gr. Euro
Maccheroni 200 0,36 1,81 3333 0,60
Maionese 230 0,92 4,00 383,3 1,63
Pollo 300 0,94 3,12 500,0 1,56 pesato con 0sso
Ananas 500 3,69 7,38 833,3 6,15 sgocciolato
Grana 100 1,49 14,94 166,7 2,49
Cipolle 50 0,06 1,14 83,3 0,09
Uva sultanina 100 0,52 5,20 166,7 0,87
Cetrioli 100 0,82 8,25 166,7 1,37
Sale 25 0,01 0,52 41,7 0,02
TOTALE SPESA 8,82 TOTALE 14,70

1) BOLLIRE | MACCHERONI PER 1/2 M IN MENO DI QUELLO CHE E’ INDICATO SULLA CONFEZIONE IN ACQUA
SALATA (20 GR)

2) COLARLA E PASSARLA IN ACQUA FREDDA

3) CUOCERE PER 20 MLA CARNE DI POLLO IN ACQUA SALATA (5 GR) NELLA PENTOLA A PRESSIONE E POI
TAGLIARLA A PEZZETTI SFILACCIANDOLA

4) TAGLIARE FINEMENTE LA CIPOLLA CON LA MEZZALUNA

5) TAGLIARE L'’ANANAS A CUBETTI DOPO AVERLO FATTO SGOCCIOLARE E ASCIUGATO CON CRTA
ASSORBENTE

6) AMMORBIDIRE L'UVETTA IN ACQUA E ASCIGARLA

7) GRATTUGGIARE IL FORMAGGIO

8) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI TRANNE QULACHE CETRIOLO, UVETTA E ANANAS PER UN'EVENTUALE
DECORAZIONE

CONSERVARE IN FRIGORIFERO
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KILAWIN (INSALATA DI MAIALE)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
perone: § persone. 10
Ingredienti Quantita | Prezzo Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Stomaco di suino 700 1,38 1,98 1400,0 277
Olio oliva 35 0,12 3,852 70,0 0,25
Salsa di soia 50 0,18 3,52 100,0 U a0
Limoni 160 0,31 1,92 320,0 0,62 01-feb
Pepe 1 0,01 13,20 2,0 0,03
Prezzemolo Z 0,01 4,37 4.0 0,02
Cipolle 20 0,02 1,14 40,0 0,05
Sale 12 0,01 0,52 24,0 0,01
Aglio 5 0,03 6,39 10,0 0,06 S1
Zenzero 5 0,04 7,44 10,0 0,07
Cipolle rosse 50 0,08 1,56 100,0 0,16
TOTALE SPESA 2,19 TOTALE 4,38

1) PULIRE LO STOMACO CON MOLTA ATTENZIONE DA TUTTO IL. GRASSO E PASSARLO
RIPETUTAMENTE SOTTO L'ACQUA

2) BOLLIRLO IN PENTOLA A PRESSIONE, IN ACQUA SALATA CON ZENZERO PER 30 M
3) TAGLIARLO A STRISCIOLINE LUNGHE TRE CM

4) SBATTERE INSIEME OLIO, LIMONE, SALSA DI SOIA, PEPE, SALE E CIPOLLE
TRITATE MOLTO FINEMENTE

5) UNIRE LO SPICCHIO D'AGLIO TAGLIATO IN TRE PARTI

6) DECORARE CON PREZZEMOLO E CIPOLLE ROSSE TAGLIATE AD ANELLI
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LUMPIA (INVOLTINI PRIMAVERA)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico =Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
PETSORE: ) persone: 20
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgli€ gr. Euro
Farcitura
Germogli di soia 200 1.25 6,24 400,0 250
Verze 200 0,12 0,62 400,0 0,25
Carote 200 0,16 0,81 400,0 0,32
Fagiolini 200 0,62 8,12 400,0 1.25
Pollo 200 0,62 3,12 400,0 1,25 Bollito
Gamberetti 200 2,64 13,20 400,0 5,28
Olio oliva 35 012 3.52 70,0 025
Cipolle 110 0,12 1,14 220,0 0,25
Aglio 15 0,10 6,39 30,0 0,19 S3
Salsa soia 40 0,14 352 80,0 0,28 C3
Pepe 3 0,04 13,20 6,0 0,08
Sale 3 0,00 0,52 6,0 0,00
Acqua 3 0,00 0,00 6,0 0,00 B2
Sfoglia esterna
Farina 500 0,26 0,53 1000,0 0,53
sale 2 0,00 0,52 40 0,00
Acqua 1000 0,00 0,00 2000,0 0,00
TOTALE SPESA 6,21 TOTALE 12,43

1) TAGLIARE TUTTE LE VERDURE (TRANNE | GERMOGLI) E IL POLLO BOLLITO IN SOTTILISSIME
STRISCIOLINE LUNGHE 2/3 CM UTILIZZNDO PER LE VERDURE ANCHE IL PASSAVERDURA

2) SCOTTARE L'OLIO E ROSOLARCI AGLIO E CIPOLLA

3) AGGIUNGERE IL POLLO E | GAMBERI E SOFFRIGGERE PER 2 M

4) AGGIUNGERE ACQUA (490 GR), PEPE, SALE, SOIA E CUOCERE FINO A EBOLLIZIONE

5) AGGIUNGERE CAROTE, FAGIOLINI E CUOCERE PER5 M

6) AGGIUNGERE VERZE E GERMOGLI E CUOCERE PER 3 M

7) COLARE LE VERDURE E RECUPERARE IL SUGO DELLA SALSA

1) MESCOLARE CON UNO SBATTITORE GLI ULTIMI TRE INGREDIENTI

2) SPENNELLARE UNA PADELLA ANTIADERENTE, DOPO AVERLA UNTA, DELLIMPASTO OTTENUTO E
PORLA SU UN FUOCO MOLTO LEGGERO. LA PADELLA DEVE AVERE IL DIAMETRO DI 30 CM

3) PRIMA CHE LA PASTA SECCHI SOLLEVARLA CON LE MANI PORLA SU UN PIANO

4) SULLA PASTA DEPORRE UN MUCCHIETTO DEL RIPIENO BEN COLATO E ARROTOLARE COME PER FARE
UN PACCHETTO

5) A QUESTO PUNTO GLI INVOLTINI O Sl FRIGGONO IN OLIO BOLLENTE A 180° PER ALCUNI MINUTI, OPPURE
S| CONGELANO PER ESSERE UTILIZZATI AL BISOGNO DIRETTAMENTE CONGELATI NELL'OLIO

CON LA DOSE DA 10 S| PREPARANO APPROSSIMATIVAMENTE 30 INVOLTINI
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PAYSAN (GAMBERETTI IMPANATI)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
PEESDNE 3 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro

Uova N 2 0,41 0,21 5,0 1,03
Gamberetti freschi 200 4,40 22,00 500,0 11,00 bianchi
Farina 40 0,02 0,53 100,0 0,05
Pepe 1 0,01 13,20 25 0,03
Sale 0,5 0,00 0.52 1.3 0,00
Fecola 40 0,15 3,63 100,0 0,36
Olio di semi 50 0,07 1,49 125,0 0,19
TOTALE SPESA 5,07 TOTALE 12,67

1) PULIRE | GAMBERETTI TOGLIENDO | BAFFI

2) SABTTERE LE UOVA E UNIRCI FARINA, FECOLA, SALE, PEPE E FRULLARE CON LA FRUSTA

3) UNIRE | GAMBERETTI E MESCOLARE DELICATAMENTE
4) BUTTARE UN CUCCHIAIO SCARSO DI QUESTO IMPASTO NELL'OLIO BOLLENTE E RIPETERE FINO A

ESAURIMENTO

5) PORRE SU UN FOGLIO DI CARTA ASSORBENTE.
MEGLIO SERVIRE CALDO
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RAVIOLI IN AVOCADO

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: ap persone: 5
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro

Avocado 700 1,46 2,08 175,0 0,36 Frutti 3/4
Cipolle 300 0,34 1,14 75,0 0,09
Pane cassetta 100 0,18 1:l.F 25,0 0,04 fresco
Grana 150 2,24 14,94 a5 0,56
Pepe 0,5 0,01 13,20 0,1 0,00 1c
Limoni 50 0,10 1,92 12.5 0,02 1/2 succo
Sale 0,00 0,52 0,0 0,00 pochissimo
Pasta sfoglia 500 3,64 7,28 125,0 0,91
Olio semi 100 2,15 1,49 25,0 0,04
TOTALE SPESA 8,11 TOTALE 2,03

1) FRIGGERE LA CIPOLLA IN OLIO DI SEMI, FINO A INSCURIRLA

2) NEL MIXER UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI, TRANNE LA PASTA SFOGLIA, E FRULLARE

3) STENDERE LA PASTA SFOGLIA IN QUADRATI DI OTTO CM DI LATO

4) CHIUDERE IL RAVIOLO E FRIGGERE IN ABBONDANTE OLIO SUBITO PRIMA DI SERVIRE

| RAVIOLI POSSONO ESSERE CONGELATI E CONSERVATI IN FRIZER. AL MOMENTO
DELL'USO S| POSSONO BUTTARE NELL'OLIO BOLLENTE ANCHE SE CONGELATI
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TOCINO (PANCETTA IN AGRO DOLCE)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: g persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
g Kg/€ gr. Euro
Uova N 1 0,21 0,21 2,0 0,41
Pancetta 500 0,00 1000,0 0,00
Fecola 45 0,00 90,0 0,00 C3
Salsa di soia 50 0,00 100,0 0,00 C2
Olio di semi 150 0,00 300,0 0,00
Dado 11 0,00 22,0 0,00
Zucchero 20 0,00 40,0 0,00
Aceto 20 0,00 40,0 0,00 2
Saké 20 0,00 40,0 0,00
Cipolla 20 0,00 40,0 0,00
TOTALE SPESA 0,21 TOTALE 0,41

1) TAGLIARE LA PANCETTA A FETTE (7X4 CM) DELLO SPESSORE DI 2/3 MM

2) MARINARE LA CARNE IN SALSA DI SOIA (20 GR), DADO, ZUCCHERO, SAKE'. ACETO PER 12 ORE

3) IMPANARE LE FETTUNE DI PANCETTA CON UOVO E FECOLA COME SE FOSSE UNA MILANESE

4) FRIGGERE IN OLIO DI SEMI

5) SERVIRE ACCOMPAGNATA DA UNA CARAFFETTA DI SALSA DI SOIA IN CUI E' STATA TRITATA MOLTO
FINEMENTE DELLA CIPOLLA
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EGG NOODLES (TAGLIATELLE CON LE UOVA)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
Py persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costoal | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova N 2 0,41 .21 4.0 0,83
Pollo 330 1,28 3,88 660,0 2,56
Brodo 1500 0,00 0,00 3000,0 0,00 del pollo stesso
Noodles 170 2,12 12,48 340,0 4,24
Aglio 3 0,02 6,39 6,0 0,04
Cipolle 20 0,02 1,14 40,0 0,05
Salsa soia 15 0,05 3,52 30,0 0,11
Fecola 15 0,05 3,63 30,0 0,11
Brandy 28 0,48 19,15 50,0 0,96
Olio semi 5 0,01 1,49 10,0 0,01
Erba cipollina 20 0,96 47,84 40,0 1,91 melio fresca
TOTALE SPESA 5,41 TOTALE 10,82

1) BOLLIRE PER 25 M NELLA PENTOLA A PRESSIONE IL POLLO IN 2 LITRI DI ACQUA

2) TAGLIARE A FETTINE SOTTILI LA CARNE

3) NELL'OLIO BOLLENTE APPASSIRE L'AGLIO E LA CIPOLLA TAGLIATA A FETTE

4) AGGIUNGERE LA CARNE GIA' PREPARATA E ROSOLARLAPER 3 M

5) AGGIUNGERE IL BRODO IN CUI SI E' FATTA SCIOGLIERE LA FECOLA E LA SALSA DI SOIA E PORTARE A
EBOLLIZIONE MESCOLANDO

6) AGGIUNGERE | NOODLES, L'ERBA CIPOLLINA E | GUSTI CONTENUTI NELLA CONFEZIONE

7) PORTARE A EBOLLIZIONE E CUOCERE PER 5 M

8) ROMPERE LE UOVA DIRETTAMENTE NELLA PENTOLA MESCOLANDO ENERGICAMENTE PERCHE'
S| SCIOLGANO NELLA ZUPPA

9) SPEGNERE, AGGIUNGERE IL LIQUORE E SERVIRE
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MAITIM NA BIGAS

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=S8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
— persone: 5
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Riso nero 1000 3,02 3,02 416,7 1,26
Fave 1200 4,49 3,74 500,0 1,87
Piselli surgelati 300 0,78 2,60 125,0 0,33
Cozze 200 0,62 3,12 83,3 0,26
Vongole 200 2,50 12,48 83,3 1,04
Cipolle 200 0,23 1,14 83,3 0,09
Aglio 15 0,10 6,39 6,3 0,04
Olio di semi 30 0,04 1,49 12,5 0,02
Salsa
Basilico 25 0,94 37,78 10,4 0,39
Pinoli 50 2,96 59,28 20,8 1,24
Sale 0,5 0,00 0,52 0,2 0,00
Olio oliva 100 8,35 3,52 41,7 0,15
TOTALE SPESA 16,04 TOTALE 6,68

1) BOLLIRE IL RISO ALLA MANIERA FILIPPINA: ACQUA ABBONDANTE, NON MESCOLARE, PENTOLA
ANTIADERENTE E, DAL MOMENTO DELL'EBOLLIZIONE, ABBASSARE IL FUOCO E CUOCERE PER 15 M
COPERTO. COLARE E PASSARE IN ACQUA FREDDA

2) NELL'OLIO ROSOLARE AGLIO E CIPOLLA TRITATI FINEMENTE; AGGIUNGERVI POI IL RISO BEN SCOLATO
3) DA PARTE FRIGGERE PISELLI E FAVE

4) AGGIUNGERE Al FRITTI LE VONGOLE E, DA ULTIMO, LE COZZE CHE DEVONO ESSERE APPENA FRITTE
5) SALARE, PEPARE E UNIRE AL RISO

6) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI DELLA SALSA NEL MIXER

7) SERVIRE CALDO CON UN FILO DI SALSA SOPRA

VERSIONE ANTIPASTO

UNIRE AL TUTTO TRE FOGLI DI COLLA DI PESCE SCIOLTI IN ACQUA CALDA. MESCOLARE E VERSARE IN UN/
FORMINA FODERATA CON CARTA DA FORNO. PRESSARE, CHIUDERE E PORRE IN FRIGO. UNA VOLTA
RAPPRESA, TAGLIARE IL. COMPOSTO A FETTE E IRRORARE CON LA SALSA
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MISUA (TAGLIATELLE MOLTO SOTTILI DI GRANO)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: g persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Misua 140 1,08 7,70 280,0 215
Pollo 100 0,39 3,88 200,0 0,78
Cipolle 50 0,06 1,14 100,0 0,11
Qilio oliva 20 0,07 3,52 40,0 0,14
Aglio 5 0,03 5,39 10,0 0,06
Erba cipollina 10 0,48 47,84 20,0 0,96 meglio fresca
Brodo 900 0,00 0,00 1800,0 0,00 del pollo stesso
Salsa di pesce 20 0,33 16,50 40,0 0,66
TOTALE SPESA 2,43 TOTALE 4,87

1) BOLLIRE PER 25 M NELLA PENTOLA A PRESSIONE IL POLLO IN 2 LITRI DI ACQUA
2) DORARE IN OLIO BOLLENTE CIPOLLA E AGLIO TRITATI FINEMENTE

3) AGGIUNGERE IL POLLO TAGLIATO A STRISCIOLINE E DORARE PER 5M

4) AGGIUNGERE IL BRODO E LA SALSA DI PESCE
5) QUANDO L'ACQUA BOLLE AGGIUNGERE MISUA E ERBA CIPOLLINA EFAR BOLLIRE PER 2M

6) SERVIRE CALDA
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PANCIT BIHON (SPAGETTI DI RISO)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
sy persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova N 2 0,41 0,21 33 0,69
Spaghetti di riso 250 9,62 38,48 416,7 16,03
Pollo 230 072 3,12 383.3 1,20
Lonza 240 3,14 13,10 400,0 5,24
Carote 200 0,16 0,81 3333 0,27
Fagiolini 180 0,56 3,12 300,0 0,94
Verze 200 0,12 0,62 338.3 0,21
Erba cipollina 25 1,20 47 .84 41,7 1,99 meglio fresca
Sedano 90 0,09 0,95 150,0 0,14
Cipolle 140 0,16 1,14 233.3 0,26
Aglio 5 0,03 6,39 83 0,05
Olio oliva 25 0,09 3.52 41,7 0,15
Salsa di soia 15 0,05 3.52 25,0 0,09
Salsa di pesce 10 0,17 16,50 16,7 0,28
Gamberetti surgelat 150 1,98 13,20 250,0 3,30
Pepe 0,5 0,01 13,20 0,8 0,01
Brodo 200 0,00 0,00 2333 0,00
TOTALE SPESA 18,51 TOTALE 30,85

1) BOLLIRE IL. POLLO CON IL SUINO E CONSERVARE IL BRODO
2) RENDERE LE UOVA SODE E SGUSCIARLE
3) TAGLIARE A FETTINE LUNGHE 4 CM, AIUTANDOSI O CON L'AFFETTATRICE O CON IL DISCO APPOSITO
DEL PASSAVERDURE O SEMPLICEMENTE CON UN COLTELLO AFFILATO, CARNE, CAROTE, VERZE,

SEDANO, ERBA CIPOLLINA, FAGIOLINL. ‘
4) ROSOLARE NELL'OLIO CIPOLLA E AGLIO TAGLIATI FINEMENTE
5) AGGIUNGERE CARNE, GAMBERI, FAGIOLINI, CAROTE E CUOCERE PER2 M
6) AGGIUNGERE VERZE, SEDANO , POI PEPE, SALSE E INFINE BRODO E CUOCERE PER5 M
7) SPEGNERE IL FUOCO E AGGIUNGERE L'ERBA CIPOLLINA MESCALANDO IL TUTTO

8) PORTARE A EBOLLIZIONE L'ACQUA, SPEGNERE E BUTTARCI GLI SPAGHETTI, TENENDOLI IN ACQUA PER

5 M. COLARLI E RISCIACQUARLI CON ACQUA FREDDA
9) BUTTARE GLI SPAGHETTI NELLA PADELLA DEL SUGO E SU FUOCO MESCOLARE ENERGICAMENTE PER

2M.

10) SERVIRE DECORANDO CON FETTE DI UOVA SODE
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PANCIT CANTON 1

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio , f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 4 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Pancit Canton 200 2,39 11,96 500,0 5,98
Pancetta 85 0,28 3,26 212,56 0,69
Fagiolini 80 0.25 3,12 200,0 0,62
Crauti 80 0,14 1.7 200,0 0,35
Carote 80 0,06 0,81 200,0 0,16
Cipolle 90 0,10 1,14 2250 0,26 N 1
Aglio = 0,03 6,39 12,5 0,08 S1
Olio semi 20 0,03 1,49 50,0 0,07
Salsa soia 45 0,16 3,52 1125 0,40
Sedano 30 0,03 1,14 8.0 0,09
Erba cipollina 30 1,44 47 84 750 3,59 meglio fresca
Salsa di pesce 20 0,33 16,50 50,0 0,83
Limoni 50 0,10 1,92 125,0 0,24 N 1/2
Pollo 100 0,31 3,12 250,0 0,78
Brodo 50 0,00 0,00 125,0 0,00
TOTALE SPESA 3,656 TOTALE 14,14

1) BOLLIRE IL POLLO, SALARLO E CONSERVARE IL BRODO

2) TAGLIARE CON L'AFFETTATRICE SOTTILMENTE | CRAUTI; A STRISCIOLINE LE CAROTE CON IL
PASSAVERDURA; A PEZZETTI CARNE, SEDANO, FAGIOLINI ED ERBA CIPOLLINA

3) ROSOLARE NELL'OLIO CIPOLLA E AGLIO

4) AGGIUNGERE LA CARNE E | FAGIOLINI E CUOCERE PER 2 M

5) AGGIUNGERE CAROTE, CAVOLI SEDANO, SALSA DI SOIA E BRODO. CUOCERE PER5 M

6) SPEGNERE IL FUOCO E AGGIUNGERE LA SALSA DI PESCE E L'ERBA CIPOLLINA

7) CUCINARE GLI SPAGHETTI: PORTARE A EBOLLIZIONE L'ACQUA, SPEGNERE IL FUOCO, BUTTARCI GLI
SPAGHETTI PER 4 M, POl COLARE IL TUTTO

8) AGGIUNGERE GLI SPAGHETTI AL SUGO, MESCOLARE E SERVIRE.
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PANCIT CANTON 2

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S$=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 4 persone: 5
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr. Kgl€ gr. Euro
Pancit Canton 125 1,50 11,96 156,3 1,87
Olio di semi 40 0,06 1,49 50,0 0,07
Pancetta 100 0,33 3,26 125,0 0,41
Gamberi 150 1,98 13,20 187.5 2,48
Crauti 100 0,18 177 125.0 0,22
Cipolle 100 0,11 1,14 1250 0,14
Germogli di soia 200 1,25 6,24 250,0 1.56
Carote 60 0,05 0,81 9.0 0,06
Peperoni 110 0,28 25T 137,56 0,35
Zenzero 65 0,48 7.44 81,3 0,60
Olio di semi 25 0,04 1,49 313 0,05
Salsa worcster 30 0,99 33,00 375 1,24
Salsa di soia 20 0,07 3,h2 25,0 0,09
Pepe 0,5 0,01 13,20 0,6 0,01
Acqua 80 0,00 0,00 100,0 0,00
TOTALE SPESA f.32 TOTALE 9,15

1) TAGLIARE A FETTINE LUNGHE 4 CM, AIUTANDOSI O CON L'AFFETTATRICE O CON IL DISCO APPOSITO
DEL PASSAVERDURE O SEMPLICEMENTE CON UN COLTELLO AFFILATO, PANCETTA, CAROTE, PEPERONI,
CRAUTI, ZENZERO, CIPOLLA

2) ROSOLARE NELL'OLIO LA CIPOLLA E POl AGGIUNGERE ZENZERO E CAROTE PER 3M E INFINE LE ALTRE
VERDURE CON PANCETTA E GAMBERETTI E CUOCERE AL DENTE

3) AGGIUNGERE ACQUA, SALSE E CUOCERE PER ALTRI3 M

4) PORTARE A EBOLLIZIONE DUE LITRI D'ACQUA, SPEGNERE E CUOCERE GLI SPAGHETTIPER5 M

5) SCOLARE GLI SPAGHETTI E BUTTARLI IN UNA PADELLA DOVE SI E' FATTO RISCALDARE DELL'OLIO

6) MESCOLARE IN MODO CHE GLI SPAGHETTI NON SI ATTACCHINO E POI UNIRCI IL SUGO PREPARATO

7) MESCOLARE IL TUTTO E SERVIRE
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PANCIT PALABOK (TAGLIATELLE DI AMIDO DI MAIS)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
ek persone: 10
Ingredienti Quantita Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova N 4 0,83 0,21 6,7 1,38
Pancit palabok 450 2,25 4,99 750,0 3,74 tagliatelle mais
Lonza 250 3,28 13,10 416,7 5,46
Gamberetti surgelat 100 a2 13,20 166,7 2,20
Erba cipollina 60 2,87 47,84 100,0 478 meglio fresca
Aglio 40 0,26 539 66,7 0,43
Sale 10 0,01 0,52 16,7 0,01
Palabok mix 50 1,21 24.20 83,3 2,02
olio oliva 50 0,18 352 83,3 0,29
Acqua 600 0,00 0,00 1000,0 0,00
Limoni 110 0,21 1,92 183,3 0,35 N1
TOTALE SPESA 12,40 TOTALE 20,66

1) FRIGGERE NELL'OLIO LA CARNE TAGLIATA A STRISCIOLINE E RIPORLA SU UN PIATTO

2) NELLO STESSO OLIO FRIGGERE | GAMBERI E LEVARLI DAL FUOCO

3) NELLO STESSO OLIO L'AGLIO, TAGLIATO A FETTINE

4) TAGLIARE FINEMENTE L'ERBA CIPOLLINA

5) RENDERE SODE LE UOVA E TAGLIARLE A FETTINE

6) IN UNA PENTOLA CON 600 GR DI ACQUA, SCIOGLIERE IL PALABOK MIX E MESCOLANDO PORTARLO
LENTAMENTE A BOLLORE FINO A QUANDO COMINCIA A RAPPRENDERSI. TOGLIERLO DAL FUOCO

7) BOLLIRE LA PASTA IN ACQUA SALATA (10 GR) PER 15M E SCOLARE

8) VERSARE LA PASTA NEL PIATTO DI PORTATA

9) VERSARE SULLA PASTA SENZA MESCOLARE IL PALABOK MIX

10) AGGIUNGERE DIFFUSAMENTE SULLA PASTA ERBA CIPOLLINA E AGLIO

11) AL CENTRO DISPORRE ORDINATAMENTE LA CARNE; TUTTO INTORNO ALLA CARNE | GAMBERI E A
RAGGIERA, INTORNO Al GAMBERI, LE FETTE DI UOVA SODE

12) IN UN PIATTINO DA PARTE PRESENTARE DELLE FETTINE DI LIMONE
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PANCIT SOTHANGON

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 3 persone: 5
Ingredienti Quantita Prezzo | Costo al | Quantita Prezzo NOTE
gr: Kgfl€ gr. Euro
Vermicelli soia 100 0,56 5,62 166,7 0,94
Carote 100 0,08 0,81 166,7 0,14
Sedano 70 0,08 1,14 116,7 0,13
Cipolla 100 0,11 1,14 166,7 0,19
Aglio 5 0,03 6,39 8,3 0,05 S2
Gamberetti 50 0,66 13,20 83,3 1,10
Limoni 15 0,03 1,92 250 0,05 Succo
Gallina 50 0,16 312 83,3 0,26
Olio oliva 40 0,14 3,52 66,7 0.23
Salsa soia 30 0,11 3,62 50,0 0,18
Sale 0,5 0,00 0,52 0,8 0,00
Pepe 0,5 0,01 13,20 0,8 0,01 P1
Acqua 200 0,00 0,00 0,0 0,00
TOTALE SPESA 1,97 TOTALE 3,28

1) BOLLIRE NELLA PENTOLA A PRESSIONE LA GALLINA PER 35 M CON 200 CL DI ACQUA

2) IMMERGERE NELL'ACQUA LA PASTA PER 35 M

3) COLORIRE CON L'OLIO AGLIO E CIPOLLA PER POI AGGIUNGERE LE CAROTE E CUCINARE PER 5 M,
AGGIUNGENDO META' BRODO OTTENUTO CON LA COTTURA DELLA GALLINA

4) AGGIUNGERE GAMBERI E POLLO E CUCINARE COL RESTO DEL BRODO PER 10 M

5) COLARE E TAGLIARE | VERMICELLI E POl AGGIUNGERLI AL SUGO

6) CUOCERE PER 3 M E, ALLA FINE, AGGIUNGERE LA SALSA DI SOIA, IL LIMONE, IL PEPE E IL SALE.
7) SPEGNERE, SCODELLARE E AGGIUNGERE SENZA MESCOLARE IL SEDANO TRITATO

8) SERVIRE CALDA



0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0- |0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
8 8 L V4 9 9 S S S v 4 ¥ € € € z [4 z I T T 0 0 002 enboy
8 8 L L 9 9 S S S 1 17 ¥ 3 € £ 4 z z I T T 0 0 (o4) aded
8 8 L L 9 9 S S S 174 172 ¥ 3 € € Z z 4 T T T 0 0 G0 ales
00Ss |09 |Oe¥ |oor |08 |OvE |OCE |oog 08¢ |09z |ovz |ozz ooz (08T [o9T |ovt |ozT oot [o8 oo for |oz ot 0¢ elos esjeg
L99 |ET9 |€LS |ees |L0S |est |[Lev |oov |€L€ |ivE |oze |e6r |£9¢ |ovz |eTz 481 |ooT |est |c0T o |es |z et (0} BAIIO 01O
€E8 |L9L |LTL |L99 |€€9 |[L9S5 |EES |[00S |L9v |e€gv |oov |/9€ |eee |oog |[f9z |esz ooz |[z9T |eg€T [oor [z9 e |zt 0S Bulj|eS)
0S¢ |0gEZ |STZ |00Z 06T [0LT |[09T |[0OST |OvT |O€T |ozT |OTT [oor |o6 Jos8 oz oo Jos Jor Joe Joz ot |s = ) iuowin
€E8 |L9L |LTL |£99 |€€9 |£9S |€es |00S |L9v |€€v |oov L9t |ece |ooE [z9z |ege ooz |z9T |eeT [oor |29 [gg  [i1 0S malaquen)
€8 |LL |eL |£9 |€9 |4S |es fos v [ev fovr |z |ee loe |2z sz loz |4t e |oT |z € z o ol|by
£99T |€EST |EEVT [CEET [/9CT [E€ETT |£90T |00OT |€€6 |[£98 |008 |€es (/99 |[009 |e€s |9 |oov |cge /92 |ooz |sg1 |79 |eg 001 ejjodin
LO9TT |€LOT |€00T [€c6 |88 |€6Z |LPL |0OL |€59 |[Z09 |09s |€T1S |/9v |ozv |(sL€ |ize |osz |egz [z8T |ovT |e6 v |sz 0. ouepas
£99T |EEST |EEPT |EEET |L9CT |E€ETT [£90T [000T |€€6 |[L98 (o008 |€€L [£99 009 |cgs |z9v |oov |gg€ |£9¢ ooz |€€T |£9 |€€ 00l ajoie)
£99T |EEST |EevT [EEET |£9CT |EETT |L90T |OOOT |€€6 |£98 |008 |€€L |£99 |oo9 |ces |/9t |oov |eg€ |z9z ooz |esT (/9 et 001 | elos ljjeo1wIap
00 |00 |00 |00 |00 |o'o [0 Jo'o [o0 [o'0 [o0 [o0 o0 [o0 [o'0 Joo oo Jo'o oo [oo oo Joo [o© eAon
0S |9 |€ (OF |8E |¥E [CE | 0E |82 |92 |Y¥C |22 |0C (8T |9T |¥T | T JOTX| 8X | 9X | X | X | TX | ¥ "J8u|

€ ANOSH3d N ¥3d 3Svd V.LL3DIY

INWVYD NI VLV10DTVD VLILNVYNOD

NOONVHLOS LIONVd




SINANGAG (RISO FRITTO)

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
PN E persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova N 2 0,41 0,21 3,3 0,69
Riso 600 1,98 3,81 1000,0 g
Pancetta 150 0,49 3,26 250,0 0,81
Salsa di soia 30 1 3,52 50,0 0,18
Pepe 0.8 0,01 13,20 0,8 0,01
Aglio 5 0,02 6,39 83 0,05
Olio oliva 25 0,09 3,92 41,7 0,15
Piselli surgelati 140 0,36 2,60 233.3 0,61
Erba cipollina 25 1,20 47,84 41,7 1,99 meglio fresca
Sale 0.5 0,00 0,52 0,8 0,00
TOTALE SPESA 4,68 TOTALE 7,80

1) BOLLIRE IL RISO ALLA MANIERA FILIPPINA: ACQUA ABBONDANTE, NON MESCOLARE, PENTOLA
ANTIADERENTE E, DAL MOMENTO DELL'EBOLLIZIONE, ABBASSARE IL FUOCO E CUOCERE PER10 M

COPERTO

2) VERSARE IL RISO IN UN COLAPASTA A BUCHI MOLTO STRETTI E PASSARLO ALL'ACQUA FREDDA
POI LASCIARLO COLARE MOLTO BENE,
3) CON LE UOVA PREPARARE UNA FRITTATA E TAGLIARLA A STRISCIOLINE
4) ROSOLARE NELL'OLIO CIPOLLA E AGLIO TAGLIATI FINEMENTE
5) AGGIUNGERVI LA PANCETTA TAGLIATA A STRISCIOLINE CORTE CON I PISELLI E FAR ROSOLARE

6) AGGIUNGERE IL RISO CON LA SALSA DI SOIA, IL PEPE, L'ERBA CIPOLLINA E IL SALE

7) AGGIUNGERE INFINE LE STRISCIOLINE DELLA FRITTATA, MESCOLANDO SEMPRE PER 3 M

8) SERVIRE
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ZUPPA ALLO ZENZERO

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio =foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: g persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: _Kgle gr. Euro
Uova N 2 0,41 0,21 33 0,69
Funghi secchi porc. 70 10,40 148,50 116,7 1733
Surimi 100 Q.77 7,70 166,7 1,28
Porri 5 0,02 416 8,3 0,03
Zenzero 20 015 7,44 33.3 0,25
Prezzemolo 15 0,07 4.37 25,0 0,11
Salsa di soia 18 0,05 362 25,0 0,09
Saké 20 0,31 18,73 i R 0,52
Sale 1 0,00 0562 1.7 0,00
Pepe 0,5 0,01 13,20 0,8 0,01
Fecola 15 0,05 3.63 250 0,09
Acqua 1500 0,00 0,00 2500,0 0,00 Meglio brodo carne
Dado 22 0,15 6,77 36,7 0,25
TOTALE SPESA 12,39 TOTALE 20,65

1) AMMORBIDIRE | FUNGHI IN ACQUA PER 20 M E POI TAGLIARLI A FETTINE. PER SPENDERE DI MENO
SI POSSONO UTILIZZARE NON PORCINI MA MISTI SECCHI

2) TAGLIARE IN LUNGO LA PARTE BIANCA DEL PORRO E POI A FETTINE

3) TRITARE LO ZENZERO E IL PREZZEMOLO SEPARATAMENTE

4) TAGLIARE PER LUNGO IL SURIMI E POI, A MANO, DISFARLO IN STRISCIOLINE

5) SCALDARE L'OLIO E APPASSIRVI | PORRI

6) AGGIUNGERE LO ZENZERO E CUCINARE PER 2 M

7) AGGIUNGERE | FUNGHI E FRIGGERE PER1 M

8) AGGIUNGERE SURIMI, SALSA DI SOIA, SAKE', SALE, PEPE E POI IL BRODO IN CUI SI E' SCIOLTA LA
FECOLA E PORTARE A BOLLIZIONE

9) AGGIUNGERE LE UOVA FACENDOLE CADERE DIRETTAMENTE NELLA PENTOLA E MESCOLANDO SUBITO
10 SERVIRE
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