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I primi piatti
con riso, farro, orzo, miglio ed altri cereali
Per millenni alla base dell’alimentazione umana ci sono sempre stati i cereali integrali come il riso, il farro, l’orzo, il miglio, l’avena, la segale e numerosi altri.

Il vantaggio nutrizionale dei cereali integrali rispetto a quelli raffinati è evidente: più fibre, più sali minerali, vitamine ed olii polinsaturi di ottima qualità.

Avvicinandosi in cucina a questi ingredienti è però fondamentale scoprire le tecniche di cottura adeguate e gli abbinamenti ideali con altri ingredienti (verdure e legumi, aromi, spezie, cibi animali), allo scopo di creare ricette molto gustose e piacevoli, oltre che nutrizionalmente valide, evitando di creare ricette poco appetibili a causa della mancanza di dimestichezza con questi ingredienti antichi..
Il corso prevede quindi numerose ricette di primi piatti con pastasciutta e cereali conditi con verdure, legumi, ed aromi, molto gustose ed ideali per chi cerca un’alternativa alla classica pastasciutta con sugo al pomodoro.  

Tutti gli ingredienti sono di origine biologica o biodinamica

Il corso prevede la partecipazione attiva dei presenti.

Docente: chef Marco Bo

Sede: CucinaNAtura, Graglia (Biella)

Possibilità di pernottamento nel B&B “La Coccinella” a 30 euro con colazione inclusa

