 

PROGRAMMA DEL CORSO “METODO RESIDENZA PAULONIA”
Il corso si divide in otto lezioni ed ognuna sviluppa un argomento diverso, l'una non è propedeutica all'altra, ma indubbiamente la continuità è importante e fa si che il tutto sia legato e completo.
    
    

1)  I PRIMI PIATTI: 
     Le crèpes, cottura perfetta di una crèpe, possibilità di velocizzare i tempi di esecuzione.
     I gnocchi di patate senza sorprese e con possibilità di esecuzione con attenzione e soluzioni ai problemi     per celiaci oggi in forte aumento.
     La pasta secca, come si esegue una spadellatura perfetta contenendo l'uso dei grassi ed esaltando il sapore.
     Il riso, le diverse qualità ed il loro corretto uso. Il risotto perfetto, la cottura pilaf.
     Il sugo di pomodoro ( saranno sorprendenti la rapidità ed il gusto finale ).
     La cipolla e l' aglio come rinforzo per i piatti e non come elemento di disturbo.
 

2)  LE VERDURE:
     Riconoscere le verdure e le loro proprietà.
     Diversi tipi di cottura, ad acqua , a vapore ed a secco.
     La cottura delle verdure verdi consistenti.
     La cottura delle verdure verdi in foglia.
     La cottura delle verdure tanniche.
     La cottura delle verdure rosse.
     La cottura delle verdure gialle.
     La cottura delle verdure bianche.
     Presentare le verdure, la maionese come salsa madre come accompagno per piatti vegetariani sempre più richiesti e come 
     eseguirli velocemente.
     I flan  eseguiti con soluzioni rapide e veloci.
     I pasticci di verdure.
 

3)  LE CARNI:
     Conoscere la carne e le sue proprietà, i vari tagli ed il corretto uso di questi.
     La differenza tra i vari tipi di bovino nelle loro diverse età.
     Il maiale.  
     I volatili.
     Le cotture umide perché?
     Le cotture a secco per cosa e per quali tipi di carne e di tagli.
     Le cotture lente,  e le cotture rapide, perché e quali tagli  prediligere.
     Astuzie per preparare i fondi in maniera rapida per creare le salse di accompagno ai piatti di carne senza sprechi
     Come deglassare..
 

4)  IL FRITTO:
     Conoscere il fritto,come eseguire un buon fritto.
     Gli oli adatti ad una perfetta frittura.
     Le pastelle giuste per friggere.
     Le panature.
     Friggere con il burro.
 

5)  IL PESCE:
     Il pesce, i crostacei, gli echinodermi: diverse caratteristiche, diverso uso.
     Come riconoscere se è fresco.
     I vari tipi di cottura.
     Il fondo di pesce o fumetto.
     I burri aromatici di rinforzo.
     La spadellatura di una pasta lunga mantenendola al dente.
     Come creare cremosità senza l'uso di formaggio o panna per le paste al pesce o con frutti di mare.
     
6)  LE MINESTRE:
     Le vellutate.
     Le minestre della tradizione.
     Il brodo di carne.
     I mazzetti aromatici.
     Le minestre di frutta oggi molto apprezzate.
 

7)  I DOLCI:
     Dolci secchi.
     Dolci al cucchiaio.
     Le salse per dolci.
     La pasta frolla: come eseguirla perfettamente e renderla friabile.
     
8)   IL MENU' COMPLETO:
      Impostazione di un menù, come renderlo equilibrato e accattivante alle esigenze di oggi, con uno sguardo alle capacità
      di lavoro della vostra cucina.
      Un aperitivo insolito. 

      Le astuzie per un pesto perfetto.
      Le verdure calde e fredde come accompagno.
      Un taglio di carne importante e la sua salsa.
      Il dolce a porzione e la salsa inglese eseguita perfettamente.
