ARROCES DEL MUNDO
Modalidad:

presencial con unaduracion 12 horas

Objetivos:

a manera mas sencilla de gue crezca
fu organizacion
CON LOS LIDERES EN

FORMACION

m mm ! 1SO 27001
Nel 00 AQ ‘ LL-C (Certfication)
- [accm|acem|

El arroz se caracteriza por ser un alimento bésico de las diferentes culturas. Cada una de €ellas ha
desarrolladodistintas preparaciones caracteristicas. Hoy en dia esta materia prima se ha llevado alo més
alto de la cocinade autor o gourmet. Queremos ensefiarte a preparar las que consideramos mas

significativas y sabrosas paranuestro paladar.

Contenidos:

PRIMER DIA

ARROCES ASIATICOS

? Elaboracién del arroz japonés o Goha.

? Elaboracién de makis, nigiri etc

? Elaboracién de arroces aromaticos

? Elaboracién arroz basmati con pasasy coco
FONDOS, SALSASY SALMORETAS

? Elaboracion de todo tipo de fondos y bases parala
realizacion de los diferentes arroces que se van aver
durante el curso.

SEGUNDO DIA

ARROCES ESPANOLES

SECOS VALENCIANOS

? Paellavaenciana

? Arroz arbéreo de galeras con su carne translUcida
? Arroz al horno con sobras de cocido

? Fideua Negra
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SECOS

? Arroz a caldero

? Arroz del sefioret

? Canelon de arroz socarrat y vieiras ala plancha con alioli
MELOSOS

? Arroz meloso con bacalao y garbanzos

CALDOSOS

? Arroz caldoso con congjo y caracoles
? Arroz bahia semicaldosos de boletus
? ESPECIALES

? Arroz integral de calabazay pato

TERCER DIA

ARROCESITALIANOS

? Risotto al vino tino con codornices

? Risotto con fresitas y vinagre de modena

? Risotto de arroz vaporizado con langostinos y boletus
? Risotto cremoso de calabacines, tacos de atun y
vinagreta de tomate

? Risotto al Pesto

? Risotto al Azafran

? Risotto nero di sepia
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