
PRATIKA OVENS - MULTI LINE 

 

 

Fase Temp. Minuti Umidità Ventola Sfiato C/M/V Teglie Finitura 

1 200 24 0% 6 C C 1 --- 

2 130 98 20% 2 C M 1 --- 

Guanciale a cubetti:     1,000 kg 
Cipolla a fettine:      0,500 kg 

Olio oliva:      0,150kg 
Vino bianco:      0,200 kg 
Peperoncino macinato:  0,050 kg 

Passata pomodoro:      2,500 kg 
Sale fino:      0,040 kg 
Zucchero:      0,020 kg 
 

Mescolare nella teglia il guanciale a cubetti con la cipolla, l’olio il peperoncino e il sale. 

Preriscaldare il forno a 200°C. 
Infornare ed avviare la cottura seguendo i parametri indicati aggiungendo il restante degli ingredienti 
finita la prima fase di cottura. 

Sugo pronto per condire pasta. 

Teglia 60 mm alluminio antiaderente 
Quantità: 15 porzioni 


