COCINA DEL MAR: PESCADOS Y MARISCOS

EL CURSO OFRECE: Formacién para cocinar pescados y mariscos de forma correcta y como asarlos, las reglas de
oro para cada técnica, cocer, escalfar, asar, o estofar para obtener un cocinado perfecto.

COMO APRENDEMOS: En este curso aprenderemos a preparar pescados y mariscos, de las formas mas variadas,
desde recetas rapidas y dietéticas, asi como las recetas y formas mas tradicionales. Mariscos, moluscos, en
salazén, blancos, azules, son muchas las variedades de pescado que podemos encontrar en nuestros mercados.

La enorme variedad de pescados y mariscos que producen nuestras costas es extensisima, y seria interesante
destacar su alto valor en nutrientes de primera y muy pobres en grasa, incluso los llamados pescados grasos. En
este curso hablaremos de los dos grupos de pescados, blancos y azules, asi como de sus principales
caracteristicas, conoceremos los pescados de agua salada y dulce, y aprenderemos a elaborar deliciosas recetas
con ellos. Ademas de nuestro preciado marisco y nuestras sepias, calamares, pulpos o chipirones.
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