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FORMACION

LA COCINA DE COBO
Modalidad:

presencial con una duracion 8 horas

Objetivos:

Conocer la diversidad tanto de la cocina de mercado como de las nuevas tendencias que se estén
desarrollando en Espafia mediante el uso de los ingredientes més frescos de |a temporada.

Aprender a identificar los ingredientes mas comunes de las preparaciones espafiolas. A estas
elaboraciones |e daremos la vuelta aplicando innovacion a latradicion y mejorando |a estética mediante
las técnicas de emplatado.

Contenidos:

El pato y sus distintas elaboraciones: corte de foie, pan de especias y sus acompotados, rillot de pato,
escabeche espaciado.

Escabeches a partir de zumos natural es, escabeche de naranja amargay maracuya, escabeche critrico
para foie marino.

Bases crujientes para snacks, torto de harina de maiz, airbag de pan, piel de pato crujiente.

Guisos marineros, salsa de algas, guiso de calamar de guardarieta, salsaverde de algas.

Marinados, ahumadosy curados, marinados de chicharro, ahumado de productos marinos (ahumados y
brasa), curados de pescados a modo de chorizo.

Base de croquetas de leche fresca, croquetas cremosas de leche fresca e ibéricos.

Acompotadosy purés: cremoso de zanahoria citrica, cremoso de tubércul os, cremoso de remolacha
citrica, cremoso de manzanay remolacha.
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