Corso di Tapas in collaborazione con Erborina
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Sono aperte fino a venerdì 7 maggio 2010 le iscrizioni al corso “Salir de Tapas” organizzato da Foodandfoodies e Alicia, blogger di Erborina in cucina.

Salir de Tapas è il corso di cucina spagnola dedicato alle Tapas dell’Andalusia. E’ tenuto da Alicia Manas Aldaya, esperta cuoca di Granada nonché redattrice del blog Erborina in cucina.
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Alicia vi insegnerà le tecniche per preparare una cena a base di tapas.

Stupirete i vostri ospiti con insolite delizie, semplici e veloci da cucinare. Rivolto agli amanti della cucina spagnola, vi immergerete in una delle più radicate tradizioni ispaniche.

Imparerete non solo come imbandire una tavola con le specialità di Granada, ma capirete anche cosa vuol dire Tapear e ad interpretare una della più radicate tradizioni culinarie spagnole.

Salir de tapas:
Tradizione spagnola conosciuta in tutto il territorio. “Salir de tapas” (uscire per tapas) o “Tapear” indica l’usanza di uscire per una cena in diversi locali consumando di volte in volta le bibite e le tapas, è un’attività itinerante. Oggi le tapas sono evolute in un modo tale che a volte si fa una cena a base di tapas in un unico locale, anche da seduto.

Cos’è una tapa:
La tapa è uno stuzzichino che viene servito nei locali. Tradizionalmente accompagna un bicchiere di vino o birra o altre bevande.
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Etimologicamente sembra che la parola tapa provenga da tapar, che vuol dire coprire, in questo caso i bicchieri con un pezzo di pane oppure una fetta di prosciutto per evitare che mosche ed altri animaletti cadessero nella bibita. La parola sembra essere molto antica. In effetti, nel Medioevo i re cattolici obbligavano a servire qualcosa da mangiare insieme al vino o alla birra per evitare gli effetti dell’alcol a stomaco vuoto. Per cui la tapa ha sempre avuto la funzione pratica di proteggere sia la bibita che i clienti da ebrezze improvvise.

Oggi la tapa viene considerata un aperitivo, e dalle forme più semplici, come tocchetti di formaggio e fettine di prosciutto servite con un po’ di pane, si è evoluta. Oggi le tapas sono semplici (banderillas) o molto elaborate, come nel caso del rabo de toro.

Al giorno d’oggi ci sono svariati tipi di tapas, molte delle quali saranno presentate durante il corso:

Montadito: piccolo panino farcito, freddo o caldo;

Pinchos: nome basco che deriva del fatto che gli ingredienti, messi sopra una fettina di pane si “pinchan” (si infilzano) con uno stuzzicadenti;

Tartaletas: base di pasta frolla farcita; di solito si serve fredda;

Cazuelitas: piccole casseruole che contengono piatti della tradizione in formato mignon;

Tortillas: le frittate sono una parte importante della gastronomia spagnola: ci sono quelle con le patate, con le verdure, con il tonno, etc;

Fritos: soprattutto al sud c’è una gran tradizione di friggere gli alimenti. Queste tapas sono normalmente fatte con il pesce o prodotti derivati del maiale: morcilla, chorizo, lomo con ajos;

Sopas y cremas: anche in questo caso, come nelle cazuelitas, si tratta di piatti della tradizione presentati in piccolo formato.

Informazioni utili

Il corso si terrà il giorno:

Mercoledi 12 maggio 2010 dalle ore 20.00
La quota di partecipazione è di 75 €uro, e comprende la lezione di 3 ore e la degustazione, da versarsi al momento dell’iscrizione secondo le modalità indicate in seguito.

Il corso si terrà al raggiungimento della quota minima di 10 partecipanti. Le lezioni sono a numero chiuso, ed i posti sono limitati.

Le lezioni si terranno presso Atelier dei Sapori, via Pinamonte da Vimercate 6, 20121 Milano.

Potrete avere informazioni chiamando il numero 340 7759609 oppure scrivendo all’indirizzo contact@foodandfoodies.com.
