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ESCUELA UNIVERSITARIA DE HOSTELERIA Y TURISMO
HOTEL-ESCUELA DE SANT POL DE MAR / BARCELONA

Elaborada por : José Castillo Fecha:
Nombre del platillo: Arroz Milanesa
Tipo de Cocina: internacional Clasificacion: Arroces
) Unidad de la Receta:
Tipo de Receta: Std Com -
Pociones:
Conceptos Cantidad/Unidad
Clave Ingredientes Peso Neto Peso Bruto Unidad
Arroz 300gr
Caldo de ave 600ml
Ajos 5 dientes
Cebollas 2 ud.
Zanahorias Tud
Puerros Tud
Salsa de fomate 300-400gr
Vino blanco 50ml
Queso rallado al gusto

Salsa Bolognesa:

Picamos 3 dientes de djo, 1 cebolla, 1/2 zanahoria y 1/2 puerro en brunoise
ponemos a dorar en el orden correcto, dejamos pochar muy bien.
ARadimos la carne picada que hemos cocido aparte. Adadimos también la
salsa de tomate y dejamos reducir.

Arroz:

Ponemos el gjo, la cebolla, zanahoria y puerro restante cortadito en brunoise
arehogar, al rato anadimos un poco de vino blanco y dejamos reducir.
Anadimos el arroz y procedemos igual que el arroz pilaf. Podemos anadir unas
hebras de azafrdn silo deseamos. Cuando el arroz esté cocido afadimos

el queso rallado. Metemos el arroz en un molde de savarin y rellenamos con
las salsa bolognesa, anadimos queso rallado por encima y decoramos.
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