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	Esercitazioni pratiche di laboratorio:
1- Tagliatelle con Salsa di pomodoro “classica”, scaloppina ai funghi porcini (jus de viande o Fondo bruno), patate purea, crostatina alla crema
2- Lasagne alla bolognese, (pasta fresca, salsa besciamella, salsa bolognese), costata di maiale alla fiorentina ( steccato al rosmarino), patate parmentier, torta della nonna( pasta frolla e crema pasticciera)
3- Pappardella matta ai quattro formaggi (farina di farro e farina00), scaloppine alla valdostana (jus de viande o Fondo bruno), sformato di carote e patate, crostata alla frutta (pasta frolla e crema pasticciera)
4- Pancotto o pappa al pomodoro, zuppa alla frantoiana, torte salate (piatto tipico della garfagnana, di patate e di Farro), buccellato Lucchese con composta di frutti di bosco.
5- Gnudi della Garfagnana con burro e salvia,Pollo ruspante in umido con le barbe di prete,Necci con ricotta
6- Polenta di neccio con rosticciana,Pancetta stagionata, pancetta fritta con aceto, ricotta, Biroldo, vinata, Manafregoli ,Fegatelli di maiale (detti “di mi pa’”),Anche nella variante Garfagnina con fagioli saltati nel grasso rilasciato dalla rete di maiale,Frati.
7- Gamberi con fagioli cannellini e pachino, Caciucco alla Viareggina, Impepata di cozze, Macedonia di frutta.
8- Zuppa di farro, Coniglio in umido con polenta di formentone 8 file, Buccellato garfagnino con gelato di vaniglia.
9- Maccheroni con salsa di pomodoro, pepolino e pecorino, Rovellina lucchese, Patate fritte, Pan di spagna farcito.
10- Simulazione Carta: Vol au vent alla fiorentina, Quiche Loraine, Spaghetti all’Amatriciana, Gnocchi alla Piemontese, Crema catalana, Torta diplomatica
11- Simulazione Carta: Vol au vent alla fiorentina, Quiche Loraine, Spaghetti all’Amatriciana, Gnocchi alla Piemontese, Crema catalana, Torta diplomatica.
12- Simulazione Carta: Tortino di patate e bazzone con salsa di rosmarino, Millefoglie di zucca e pecorino con salsa di aceto b., Tartelletta di brisè con ratatouille e salsa di timo, Risotto alla parmigiana, Crespella alla fiorentina, Tagliatelle con ragout alla lucchese, Panna cotta con salsa di arance, Crostata di pere con salsa di cioccolato.
13- Simulazione Carta: Tortino di patate e bazzone con salsa di rosmarino, Millefoglie di zucca e pecorino con salsa di aceto b., Tartelletta di brisè con ratatouille e salsa di timo, Risotto alla parmigiana, Crespella alla fiorentina, Tagliatelle con ragout alla lucchese, Panna cotta con salsa di arance, Crostata di pere con salsa di cioccolato.
14- Simulazione Carta: Spaghetti alla carbonara, Tordelli alla lucchese, Gnocchi alla romana, Saltimbocca alla Romana, patate arrosto julienne di carote al burro, Filetto di branzino arrosto con patate e carote al naturale, Filetto di maiale al pepe verde. Purea di carote e purea di patate ed endivia, Millefoglie con crema Chantilly, Creme Caramel.
15- Simulazione Carta: Spaghetti alla carbonara, Tordelli alla lucchese, Gnocchi alla romana, Saltimbocca alla Romana, patate arrosto julienne di carote al burro, Filetto di branzino arrosto con patate e carote al naturale, Filetto di maiale al pepe verde. Purea di carote e purea di patate ed endivia, Millefoglie con crema Chantilly, Creme Caramel.
16- Simulazione Carta: Spaghetti alla Belladonna, Gnocchi burro e salvia, Maccheroni di farro con ragù, Scaloppine alla valdostana, patate duchessa, Filetto di maiale con salsa di funghi, patate arrosto, Hamburger di manzo con julienne di carote all’aglio e olio, Crostata di mele con salsa alla cannella, Bavarese di frutti di bosco con salsa al limone.
17- Simulazione Carta: Spaghetti alla Belladonna, Gnocchi burro e salvia, Maccheroni di farro con ragù, Scaloppine alla valdostana, patate duchessa, Filetto di maiale con salsa di funghi, patate arrosto, Hamburger di manzo con julienne di carote all’aglio e olio, Crostata di mele con salsa alla cannella, Bavarese di frutti di bosco con salsa al limone.
18- Risotto con gamberi e zucchine, bucatini all’Amatriciana, scaloppine con funghi con patate nocciola, pomodorino arrosto, carote julienne all’aglio e olio, saltimbocca alla romana con patate boulanger, pomodorini arrosto e zucchine julienne saltate con aglio e olio, crostatina alla romana, torta della nonna. (menù ripetuto 4 volte per una opportuna preparazione dei diversi gruppi all’esame IeFP)
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