
I corsi

Scritto da Chiara Chiaramonte

Le info sui prossimi incontri in cucina che terrò sempre da Freschette Bio Bistrot a Palermo,
potete trovarle cliccando qui.

  

E di seguito alcuni video clip fotografici che raccontano come sono andati i precedenti.

  

Cliccate  qui per l'incontro del 22 marzo 2014.

  

Cliccate  qui per l'incontro del 29 marzo 2014.

  

Cliccate  qui per l'incontro del 5 aprile 2014.
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Ingredienti 400 g di farina integrale di grano tumminia 250 ml di latte di soia tiepido 2 cucchiaini di zucchero di canna 25 g di lievito di birra fresco 25 g di olio evo 20 g di semi di girasole 20 g di semi di lino 20 g di semi di zucca Preparazione Versiamo il latte tiepido in una ciotola con lo zucchero e sbricioliamo il lievito, mescoliamo con una frusta manuale e copriamo per 15 minuti lasciando fermentare. Nel frattempo in una ciotola più grande prepariamo le farine con il sale e i semi, dentro alla quale, dopo i 15 minuti di fermentazione, aggiungeremo gli ingredienti preparati precedentemente. Mescoliamo energicamente per 10-15 minuti e poi poniamo l
http://www.youtube.com/watch?v=MNhxn6gjGBA&amp;feature=share&amp;list=UULSGf_ucUb49_qgjx2NoiUw&amp;index=2
http://www.youtube.com/watch?v=PJOnLPlAoFQ&amp;feature=share&amp;list=UULSGf_ucUb49_qgjx2NoiUw&amp;index=1
http://www.youtube.com/watch?v=_vgWK5-ajoU&amp;feature=share&amp;list=UULSGf_ucUb49_qgjx2NoiUw

