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Corso pratico di cucina
Cucinare piatti tradizionali e innovativi usando la pasta fresca!


	Circolare N. 2
Pesaro, 23/1/09
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PASTA FRESCA

A pranzo e a cenal!

Ricette inedite a cura dello Chef Antonio Bedini

Programma:

1
1° lezione: i pranzi .... 02009
2° lezione: le cene .... dal 9

Per due LUNEDI dalle 19.00

A FANO
presso la cucina della Parrocchia di
S.0rso





 In questo freddo inverno quale rimedio più naturale che quello di riscaldarsi stendendo una bella sfoglia di pasta fresca e utilizzandola per la realizzazione di piatti speciali! Fare la pasta fresca ha sempre affascinato tutti gli amatori chef che ricordano con gioia quando la propria nonna preparava tutto in casa e stendeva la pasta, per poi rilavorarla (tagliatelle, cappelletti, ravioli, cannelloni, millefoglie..). Tutto era quasi un rito! Ebbene, è giunta l’ora di recuperare questa attività, valorizzandola con piccoli segreti e innovazioni. Si perché per due lunedi consecutivi a partire dal 9 febbraio 2009, si apre il corso di cucina per tutti per imparare a realizzare piatti con pasta fresca: piatti a base di pesce, di carne e di verdure e formaggi. Per ogni appuntamento le tipologie di portate che si prepareranno saranno almeno due e dulcis in fundo, tutto quello che i corsisti abbondantemente produrranno verrà mangiato da loro stessi … uno stimolo  a dare il meglio di sé!

Gli “ingredienti” speciali dell’iniziativa sono: uno chef (Antonio Bedini) di grande esperienza e professionalità che condurrà i corsisti alla scoperta di piatti semplici ma esclusivi; l’estrema “praticità” del corso, dove tutti concorreranno alla creazione dei piatti. E alla fine, ognuno sarà in grado di allestire pranzi e cene speciali per amici e parenti!

Il corso si svolgerà presso la cucina della parrocchia di S. Orso, a Fano. Il vino Bianchello del Metauro sarà offerto dalle Cantine Di Sante di Carignano.

Il costo del corso per i nostri soci è di €75, invece di €80.

Le adesioni a mezzo dell’unito tagliando dovranno pervenire entro il 4/2 senza allegare alcuna quota.

                            

  La sezione culturale

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Corso di cucina – Pasta Fresca



AL DOPOLAVORO CRP/BDM 







Sezione Culturale – Stefano Magi - Pesaro

Il sottoscritto _________________________________________ 
dip. C/o __________________________
cell. __________

chiede l'iscrizione al corso di cucina per i seguenti soci (per i minori indicare la data di nascita) impegnandosi a versare la quota al momento dell’accettazione della domanda:

	Socio
	
	tessera n.
	
	Socio
	
	tessera n.
	


data __________________






firma _______________________

L’adesione dovrà pervenire entro il 4/2






