


SABATO 20.01.2024 ORE 10:00

Chef Maurizio Bosotti
Iniziamo bene il nuovo anno con un corso di cucina dedicato alla tecnica di cottura dell’arrosto
perfetto; lo chef Maurizio Bosotti sara la nostra guida esperta.

MENU

Scamoncino di vitello glassato al forno con patate e carciofi
Arista di maiale alla Toscana con fagioli cannellini all’'uccelletto
Cosce ditacchino arrosto alla piemontese con puré di patate

Corso di cucina + pranzo: euro 75

GIOVEDI 25.01.2024 ORE 19:00

Chef Danilo Angé
Due traivegetali pit buoniinterpretati dallo chef Danilo Angé...un corso di cucina stupendo!

MENU

Strudel di carciofi e cipolle

Radicchio e carciofiin saor

Risotto con crema di radicchio, gorgonzola e mandorle
Tatin di radicchio e tartare di manzo

Corso di cucina + cena: euro 75

MERCOLEDI 21.02.2024 ORE 19:00

Chef Maurizio Bosotti
Pronti per un corso eccezionale, dove la pasticceria e la cucina si uniscono perfettamente grazie
allo chef Maurizio Bosotti?!

MENU

Pasta frolla

Pasta frolla al parmigiano

Pasta brisée al parmigiano

Crostatina di parmigiano e zucchine con hummus di ceci
Strudel di cime dirapa e mozzarella

Crostata di mele classica

Corso di cucina + cena: euro 75



MARTEDI 27.02.2024 ORE 19:00

Chef Stefano Riva
Lo chef Stefano Riva ci propone delle nuove ricette per realizzare dei fantastici risotti.

MENU

Risotto cacio e pepe, crudo di gamberi e menta
Risotto con speck, fave e pecorini

Risotto come una pizza margherita

Corso di cucina + cena: euro 75

MERCOLEDI 06.03.2024 ORE 19:00

Chef Stefano Riva
Lo chef Stefano Riva ci stupira ancora una volta con questi fantastici gnocchil

MENU

Gnocchi di patate ripieni di taleggio con polvere di acciughe e pomodoro battuto
Gnocchi di semolino e mais morbidi e croccanti con ragu di faraona

Gnocchi tirolesi crema e speck

Gnudi di spinaci al burro e salvia

Corso di cucina + cena: euro 75

GIOVEDI 04.04.2024 ORE 19:00

Chef Danilo Angé
Ricette sempre nuove e gustose in questo corso di cucina dedicato alle paste fresche con lo chef
Danilo Angé.

MENU

Cannelloni conricotta e melanzane, salsa di broccoli
Capellid’angelo con salsa di peperoni arrostiti e acciuga
Pasta, piselli e guanciale

Gnocchetti di semola e zafferano con cipollotto fondente

Corso di cucina + cena: euro 75
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MARTEDI 14.05.2024 ORE 19:00

Chef Danilo Angé
Un corso di cucina goloso e delizioso, con ricette di polpette e polpettoni che, grazie allo chef
Danilo Angé, diventano piatti gourmet.

MENU

Polpette di pane alla pizzaiola

Spritz al Cynar con polpette di lesso e riso
Polpettone con spinaciin crosta
Polpettone di patate e verdure

Corso di cucina + cena: euro 75

MERCOLEDI 22.05.2024 ORE 19:00

Chef Maurizio Bosotti
Lo chef Maurizio Bosotti viinsegnera a cucinare delle ricette di squisiti primi piatti a base di pesce,
che potrete poirealizzare sia in situazioni informali che raffinate.

MENU

Linguine con calamari, asparagi e colatura di alici

Tagliatelle con baccala e pancetta dolce, crema di zucchine al basilico -

Insalala di spaghetti, sgombro marinato, “caviale” di melanzane e pomodorini confit

Corso di cucina + degustazione: euro 75

GIOVEDI 06.06.2024 ORE 19:00

Chef Maurizio Bosotti
La tradizione e laricchezza dello street food italiano in questo golosissimo corso di cucina con lo
chef Maurizio Bosotti.

MENU

"Cuoppo" alla napoletana
Olive all'ascolana
Bombette di Martina Franca
Focaccia di Recco

Corso di cucina + cena: euro 75



