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CONFCOMMERCIO
LECCO

Presenti, futuro

27 febbraio 2023

CONFCOMMERCIO Gandola, DellOro ¢ Betain
Tre corsi di cucina

LECLD (ces) Continua l'attivita for-
mativa. Tra metd marzo e inizio
aprile sono in pro ]

cucina amatoriali proposti dal
Cat Unione Lecco (societa di for-
mazione e consulenza di Confcom-
mercio Lecco) e rivolt a tutte le
persone che amano mettersi dietro
ai fornelli per preparare qualcosa
di speciale e di gustoso per fa-
miliari e ospiti. A guidare i par-
tecipanti durante le ore di lezione
saranno docenti  d'eccezione. Il
corso "I sapori e il pesce del lago di
Como" (15 e 23 marzo) sara tenuto
dallo chef Luigi Gandola, quello
‘dedicato a "L'affascinante mondo
dei lievitati" (21-22 marzo) dal pa-
stry chef Antonio Dell'Oro e e
"Ildﬁmare in tavnla; {gﬂ‘éf aprile)
ve rotagonista lo _
Bertnr?nl.

Il primo corso amatoriale ¢ "I

sapori e il pesce del lago di Como”,
in Brogramma mercoledi 15 e gio-

di 23 marzo dalle ore 17.30 alle
ore 21.30: le iscrizioni vanno ef-
fettuate entro lunedi 6 marzo. Al
centro della proposta - curata dallo
chef Luigi Gandola (Ristorante Sa-
lice Blu) - ci sara il pesce di lago,
con un’offerta gastronomica in-
teressante legata alla storia del
nostro territorio e un nuovo modo

—

tre corsi -

di cucinare piatti della tradizione
reinterpretati in chiave moderna.
1l secondo appuntamento & quel-
lo con "L'affascinante mondo dei
lievitati", in calendario martedi 21 e
mercoledi 22 marzo, sempre dalle
ore 17.30 alle ore 21.30: in questo
caso le iscrizioni vanno effettuate
entro lunedi 13 marzo. Il pasticcere |
professinnis;a .imtonio ciDell'Dgo ac—l
com er arte ti ne
munﬁgggei heﬂtgﬂ. nonp:uliu ro-
dotti per la colazione, ma dolci
adatti a fine pranzo e cena o sem-
glicement_e a consumare come
essert. Un corso per approfondire
le tecniche di lievitazione e sfo-
gliatura, dalla scelta delle farine,

alla lavorazione degli ingredienti

per le farciture, fino lievi-
tazione e cottura dei prodotti. -

Infine Confcommercio Lecco
propone "Il mare in tavola”, pro-
grammato aﬁ&r lunedi 3 e martedi 4
aprile (dalle ore 17.30 alle ore
21.30): iscrizioni entro venerdi 24
marzo. In compagnia dello chef
Mario Bertarini (Locanda Monte-
fiori) si realizzera un menti a base
di pesce di mare crudo e cotto,
partendo dalla pulizia e dai prin-
ﬁaﬁ tagli del pesce e arrivando

'esecuzione e presentazione del-
le ricette.




