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TAPAS, COCINA Y TRADICION
Modalidad:

presencial con unaduracion 12 horas

Objetivos:

Establecer base elemental en eleccion de productos y de trabgjo arealizar para la confeccidn de nuestra
cocinade tapas

Establecer la base elemental de trabajo y de técnicas culinarias apropiadas a nuestra propuesta
gastronomica

Establecer criterio de seleccion de recetas clasicas apropiadas y actualizadas

Seleccionar utillaje, vajilla, magquinaria etc apropiadas a nuestro entorno y local

Volver anuestra cocinaclasicay solida, clave en nuestra presentacion de trabajos.

Otros que | os propios productos nos dan.

Creatividad a partir de nuestra propia propuesta.

Contenidos:

1. Tapas con los productos clave de nuestra gastronomia. (Morcilla, bacal ao)
2. Guisos, fondos, elaboraciones elemental es devueltas a nuestra cocina.
(Lechazo, rabo, carrilleras).

3. Caldos sustanciosos?el aboraciones extraidas de nuestra cocina base.
(Salsa espariola, consomé, sopas de pescado tradas)

4. Frio, emulsiones y otras bases

(pil pil, vinagretas)
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