ESCUELA DE COCINA'Y PASTELERIA PROFESIONAL

MONOGRAFICO JULIO 2010
COCINA FACIL Y RAPIDA

La Escuela Bellart os ofrece un curso intensivo de verano de cocina facil, rapida y
saludable. En él aprenderéis a preparar platos tanto tradicionales como creativos, muy
sanos, de una manera rapida y sencilla.

Con productos de temporada de la tierra, aprovechando los nuevos recursos de la
industria alimenticia, podréis mejorar vuestras preparaciones culinarias y optimizar el
tiempo que pasais en la cocina.

Esta dirigido a aquellas personas que se inician y que quieran adquirir unas bases para
poder tener desenvoltura en la cocina asi como, a personas expertas en cocina que
guieran sacar el maximo partido a los fogones.

Se explicaran trucos y técnicas para elaborar los mejores y mas tipicos primeros,
segundos platos y postres de verano. La cocina que haremos estd al alcance de todo el
mundo y no requerird tener una gran cantidad de maquinaria y electrodomésticos,
pero si que garantizara unos platos cuidados, con buenas presentaciones y mejores
sabores.

Daremos consejos para alargar la vida de los platos, como acabarlos de cocinar o de
presentar y, por encima de todo, qué hacer con los restos de los mismos.

Se trata de un monografico imprescindible para tener un gran repertorio de platos
tanto “salados” como “dulces”, faciles y sanos con los que sorprender a vuestros
comensales este verano y, lo mejor: jen muy poco tiempo!

6 sesiones repartidas en 2 semanas: 13, 14, 15, 20, 21, 22 de julio de 2010
Horario de 17,00h a 19,30h

El precio del monografico es de 250 €
Incluye Degustacion, recetario y Certificado de Asistencia



MARTES, 13 de julio ENSALADAS Y CANAPES
Esqueixada i empedrat

Hummus.

Ensalada tibia de queso de cabra.

Rollitos de salmén ahumado con queso fresco y caviar.
Tambor de mozzarella con habitas y tomates confitados.
Ensalada tradicional griega.
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Pastas de hojaldre saladas.

IERCOLES, 14 de julio ARROCES Y PASTA

Paella marinera.

Arroz negro con costra de alioli.
Macarrones de la abuela.
Fideua.

Risotto de ceps (boletus edulis).
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Canelones tradicionales de carne.
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Crema catalana.
Tiramisu.

Arroz con leche.
Flan de vainilla.
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Panna cotta con coulis de fresa.

MARTES, 20 de julio HORTALIZAS, CREMAS Y SOPAS
Vichyssoise.

Crema de meldn con virutas de jamon.

Gazpacho

Ajo blanco.

Crema fria de patatas.

Crema de pimientos asados.
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Trinxat de col de la Cerdanya.
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Pollo relleno a la catalana.
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Croquetas de pollo y jamon.
Lubina a la sal.

Pescado al horno con patatas.
Rape a la marinera.

Rape alangostado.
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Albdndigas tradicionales.

JUEVES, 22 de julio POSTRES
Clafoutis de cerezas.

Mousse de limén.

Mousse de chocolate.

Fresas maceradas con zumo de naranja.
Pastel de chocolate % de hora.

P BB D

Pastel frio de chocolate y café.

C/Aribau, 83 08036 BARCELONA Tel. 93 4517965 www.escuelabellart.com




