
LEZIONI DI CUCINA

Baccalà,Mediterraneaedi base
SaràancheDad,machegusto!
A CasaArtusi nuovi corsi di cucina online per il mesedi marzo
In cattedrai maestriPalomba,Scaccioe la prof Anabela Ferreira

FORUM POPOLI

In vista di Pasqua,si apr e una
settimanaricca di spunti culina-

ri, sotto la guida di Casa Artusi.
La casadellacultura gastrono-

mica di Forlimpopoli propone
infatti in sequenza,,da oggi a

mercoledì prossimo, ben tre
corsion line dedicatia tre argo-

menti differenti.

Baccalà
Si parte oggi, ore 20.30-22, con
il corsosul baccalà.Unodei pro-

dotti chefa partedi molte tradi-

zioni gastronomicheregionalii-
taliane, fracui quella romagno-

la, che pe r ò semp r e più rara-

mente ormai si cucina in casa.A
sv e la r n e metodi di co t t u ra e
preparazionesarà Giandome-

nico Palomba,maestrodi cuci-

na di Casa Artusi e la professo-

ressa Anabela Ferreira, del Di-

partimento di interpretazione e
tr a d uz i one dell'Università di

Bologna,curatrice della tradu-

zione del manuale artusiano in

portogheseed espertadi cucina
portoghese,che a sua volta uti-

lizza moltoil baccalà,e italiana.
Nel corsosiimpareràcometrat-

tare questoprodotto dalle ope-

razioni preliminari fìnoallacot-

tura e Timpiattamento.

Oleinadi base
I I 23 marzo dalle 18 alle 19.30
tocca inveceal corso" Cucinadi

base2". Dopoil primo appunta-

mento dedicato alle tecnichedi

basedellacucina, in questose-

condo appuntamento torniamo
ad allenare la pratica poco alla
volta.Questavolta però ci con-

centriamo su tecnichedi un li-
vello leggermentepiùalto come
itagli di carneela pulizìadel pe-

sce. M anua lit à , semp l i c it à e
precisione so no t re elementi
fondanientaJidellacucinain Ar-

tusi, in questocorsoonline cer-

chiamo di farli di vent ar e ele-

menti basedei nostri momenti
nellacucinadi casa.Con il Mae-

st r o di cucina Giandomenico
Palombasi impareràapulire la

verdura riducendo al minimo
gli sprechi.

Ma anchecomedisossareun

pollo intero per ricavarediverse
pezzaturee quali tagli di carne
sonopiù adatti a esserepanatie
fritti e quali sonoesaltati con u-
na semplicecotturaalla griglia.
Quali sonoi segretid iuna pana-

tura croccante?Comesi ottiene
unacottura allagriglia alla per-

fezione? Come puliree stiletta-

re il pesceconsemplici passag-

gi. Cosaaccadedurante la cot-

tura al cartoccio.

Cudna Mediterranea
Mercoledì24 dalle18.30 alle20
spazio invece alla cucinaMedi-

terranea con il maestrodi cuci-

na AntonioScaccio.Si imparerà
a preparare una serie di piatti
vegetananie di pescein perfetta
sintonia coni saporidellaDieta

Mediterranea,Tre piatti emble-

matici della piramide alimenta-

re italiana, con materie prime
semplicie poco lavorate.In me-

nù: busiatediTimiiia (granoan-

tico tipo duro) tipico formato di

pastasiciliano, terradi origine
di AntonioScacciochespieghe-

rà cometrattare al meglioil pe-

sce del Mediterraneocon sem-

plici passaggiin cucinaper pre-

parare il condimento di un pri-

mo piatto o uno sfiziososecon-

do.

Iscriversie partecipare
La quota individualedi parteci-

pazione è dì euro20 ( a collega-

mento) e permettea tutta la fa-

miglia di partecipare a una di-

retta dalla scuoladi cucina di
CasaArt usi conpossibilitàdi in-

teragire simultaneamenteconil

maestrodi cucinaperdubbi,cu-

riosità o approfondimenti «Un

massimodi partecipanti garan-

tisce a chi segue il web inar di
non essereun utentechesi limi-

ta a gu ar d a re u n corso ma un

pa rt ec ipan t e attivo che viene
seguitoe che p u ò confrontarsi
con i presenti in Scuoladì cuci-

na ». spiegala stessaGisti Amisi.
Si riceverà poi in anticipo via

mail la dispensa delle ricette,
congli ingredienti e le strumen-

tazioni necessarie,approfondi-

menti su Pellegrino Artusi e il

Decalogodella cucina artusia-

na, Dopo il corsoverràrilasciato
via mail l'attestatodi partecipa-

zione e la registrazionedel we-

binar per rivederlo ogni volta
chesi vuole.

11 collegamentoinizia 15 minu-

ti primadell'inizio del corso. In-
fo :0543 743138,3498401818;
mailinfo@casartusi,il

LezionlIn efirettadalle cudnedi CasaArtusi
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