
Nella cucina di Villa Paggi si offrono  interessanti workshops di cucina
sul tema della pasta fresca fatta a mano della durata di una o più lezioni
pomeridiane.

Sarete introdotti ai segreti dei primi piatti della cucina ligure ed emiliana
e li preparerete voi stessi come parte della vostra cena al B&B.

L’iniziativa è abbinata al pernottamento nel B&B con servizio di prima
colazione. Per i programmi, la durata e la prenotazione dei corsi con
pernottamento rivolgersi direttamente a Villa Paggi : info@villapaggi.it

Ogni corso sarà tenuto da insegnanti artigiani che vi faranno vivere
l'atmosfera intima delle nostre cucine italiane, e vi metteranno a vostro
agio con  un buon bicchier di vino come aperitivo.

Vi divertirete preparando gli autentici piatti di pasta fresca ed i loro
sughi o ripieni, come per esempio:

I Tortellini alla bolognese, i Tortelloni di ricotta, i Pansotti con salsa di
noci o le Lasagne al pesto, i Corzetti al sugo, le Tagliatelle al ragù . .
. .  e i piu’ golosi vedranno svelati i segreti per la preparazione di un
tortino di cioccolato su crema di mascarpone.

Durata del corso: da 1 a 4 lezioni di 3 ore ciascuna, al pomeriggio, a
partire dalle ore 17.00. Il corso può essere tenuto in lingue italiana,
inglese o francese

Costo del corso: 70 euro a persona per lezione, inclusi ingredienti,
aperitivo, blocchetto appunti, ricettario scritto, cena
Il costo dei pernottamenti è a parte

Necessario partecipanti : min. 6  -  max. 8
Calendario : da Aprile a Giugno e da Settembre a Novembre 2009

CORSI DI CUCINA


