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Program par septiembr

Vierne 8

Caldo de ave
Crema de esparragos con huevo escalfado
Natillas con pastas rapidas

Vierne 15

Patatas a la riojana
Pastel de puerros y gambas con salsa de marisco
Crema de limon con tejas de almendra

Vierne 22

Fabes con almejas
Carrilleras de ibérico
Coulant de chocolate con salsa de naranja

Vierne 29

Galletas de sobrasada
Menestra de verduras

Ternera asada con salsa de vino y patatas fritas
Bizcocho de limon con Chantilly

Cada sesién estd compuesta por un menu que incluye los platos que elaboraras de principio a ny donde se
hara entrega de un recetario para que puedas repetir en casa. En la escuela de cocina tendras a tu disposici
un delantal y todos los utensilios de cocina y materia prima necesarios para realizar las recetas. Al nal de
cada sesion se degustaran los platos preparados, con los vinos apropiados.
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