Secondi alla lampada (lavorazione base)

Mise en place posto di lavoro

· 1 lampada

· 1 padella con fondo doppio 

· 2 coppie posate di servizio forchetta e cucchiaio (clips)

· 1 piatto di servizio

· 1 piatto caldo con cloche

· 1 tovagliolo di servizio

· 2 piatti piani ben caldi

Preparazione preliminare in office o in cucina

· Tagliare e pulire da ogni parte di grasso le carni o i pesci
· Preparare la salse basi e le guarnizioni.
Preparazione in sala

· Accendere la lampada e riscaldare la padella

· Mettere le sostanze unte (burro, olio) e riscaldare
· Infarinare se necessario
· Aggiungere le vivande (carni o pesci) e rosolarli da ambo i lati

· Condire con sale e pepe e cuocere secondo il desiderio dei clienti

· Alzare la fiamma della lampada, inclinare leggermente la padella verso se stessi e fare riscaldare bene

· Spostarsi con la padella a fianco della lampada, verso la bottiglia, e irrorare con il distillato
· Appoggiare la bottiglia, rimettere la padella sulla lampada e inclinarla per fare infiammare il distillato

· Ritirare le vivande e mantenerle al caldo in un piatto coperto con la cloche o con un altro piatto capovolto
· Preparare la salsa 

· Rimettere le vivande nella padella e fare insaporire bene
· Spegnere la lampada e procedere con il servizio

· Disporre al centro del piatto caldo la vivanda e ricoprire bene di salsa

· Completare il piatto con la guarnizione e servire.
Tempo medio di preparazione

· 10 minuti.
Mise en place coperto del cliente

· Forchetta e coltello da carne o da pesce.
Abbinamento vini

· Vino scelto a seconda della pietanza e del condimento.
Note

· Se nella ricetta della salsa è previsto della panna liquida, è preferibile metterla alla fine della preparazione per evitare che un eccesso di calore “separi o stracci” la salsa.
