Organitza Josefina Llargués

Josefina Llargués

Psicopedagoga-Logopeda (Col.207)
Postgraduada en Psicopatologia Clinica
Postgraduada en Nutricio i Tecnologia Alimentaria
Master en Salut i Nutricio
Naturopata-Homeopata (Col.1517)

REGALAR “CUINA” PER NADAL, Es UN RECORD
PER A TOTA LA VIDA
15% de descompte a totes les activitats per als
membres del Club Casa Asia

¢ Aquests Nadals, has pensat en regalar salut i gastronomia, un regal
original i per tota la vida?

e Queé et semblaria celebrar les teves dates més importants amb els teus
amics o familia d’'una manera diferent, en un entorn calid i agradable?

¢ T'agradaria sorprendre la teva familia i amics preparant “Maki-Sushi” o
“Tempura”?

¢ Has pensat en fer alguna celebracié aquestes Festes amb els teus amics

o companys de feina? Fem cursos a mida per a grups d'un minim de 6
persones

Possibilitats per a regalar:

1. Regalar un Bonus genéric per un dels cursos/tallers que et proposem. La
persona que rebi el bonus-regal, podra triar despreés el cursftaller que més i
interessi i fer-lo a les dates proposades o en cursos/tallers posteriors. Et farem
arribar per correu electronic una targeta-regal genérica.

2. Siinscrius la persona en un curs/taller especific, et farem arribar per correu
electronic un targeta-regal especifica per al curs/taller friat.



Basant-nos sempre en la nutricié com a font de salut, us oferim diverses
propostes de diferent durada que, sense perdre de vista ['aspecte social i el
plaer de compartir una bona taula, ens aportin una alimentacio sana i
equilibrada.

TALLER : LES ALGUES: LES VERDURES DEL MAR

Els usos culinaris i terapéutics de les algues es coneixen als paisos asiatics des de
I'antiguitat. La Medicina Tradicional d'Ornient les ha emprat des de temps

immemaorial, per evitar estancaments a 'organisme, millorar el metabolisme,
alcalinitzar la sang o estimular I'energia dels diferents drgans. El seu consum, perd, no
es pas exclusiu d'Orient. Des de 'antiguitat, les poblacions dels cinc continents han
consumit algues marines.

Les algues son una excel-lent font natural de fibra, minerals especialment iode 1 calci,
vitamines i oligoelements. En aquest taller introductori al mon de les algues,
aprendrem a utilitzar-les a la cuina diaria, incorporant-les a les nostres receptes
habituals | en coneixerem les principals propietats.

*  Professora: Josefina Llargués. Autora del llibre “La Filomena els fogons
remena”, guardonat pels “Gourmand Cookbock Awards'07" com “Millor libre de cuina
vegefariana en catala” | “Milior libre de cuina vegstariana per a pares | fills en catala™

* Datoes i horari : Dimecres 2 de febrer, de 10.30 a 12.30 h (una Unica sessid).

*  Proy: 35€ El preu inclou documentacid, ingredients de conreu ecoldgic | degustacia
dels plats cuinatz al final de la sessid.

TALLER : MAKI-SUSHI

Taller practic, en el transcurs de la qual aprendrem :

- Latécnica per preparar 'arros pel “Sushi”®

- Salsa Awasazu per l'arros

- Com s'elabora |a truita japonesa

- Preparacio del peix

- Dos tipus diferents de “makis” : Hosomaki 1| Uramaki

- Ultilitzacio de l'estoreta i técnica d'enrotllar els “makis”

* Frofessora : Hiroki Katsuki

* Data: Dijous 13 de gener 19,30 a 21.30 h (una Gnica sessio) o dissabte 22 de
gener de 12 a 14 h (una Onica sessid).

s Prou : 35€ (Inclou documentacio i ingredients. &1 final de la sessid hi haura una
degustacia dels *makiz” preparats pels alumnes)

TALLER :TEMPLURA

“ols aprendre a preparar la deliciosa Tempura de llagostins, calamars i hortalisses i a
elaborar la salsa “Tensuyu” per acompanyar-la? T'agradaria -
aprendre a preparar el “Kakiage” un tipus diferent | original de
Tempura?

* Professora . Hiroki Katsuki

* Data: Dijous 20 de gener de 19.30 a 21.30 h {una Gnica
sessid)

*  Frey: 35€(al final de cada sessi0 hi haura una degustacio dels
dos tipus de Tempura)




CURS : CUINA JAPONESA

La cuina japonesa és fresca, sana, baixa en greixos i molt agradable, tant a la vista
com al paladar. Al llarg del curs, coneixerem els principals ingredients, aprendrem a
preparar I'arrds i a cuinar els plats més populars d'aguesta cuina de la ma d'una
experta, a fravés de raceptes com la Sopa de miso, Yakitor, Makisushy, Tempura, efc.

+  Professora . Hiroki Katsuki

+ Dates i horaris : Dimarts 11, 18, 25 de gener i dimarts 1 de febrer de 19.30 a
21.30h & Dimarts 8, 15 i 22 de febrer i 2 de marg, de 19.30 2 21.30 h

*  Prey: 115€ (al final de cada =essio hi haurd una degustacio dels plats cuinats)

TALLER : CUINA HINDU

La gastronomia hindu ens ofereix una cuina plena de sabars, olors i colors. En aguest
taller cuinarem un ment complet i representatiu de la cuina de I'lndia | ens aproparem
al meravellds moén de les espécies.

*  Professora : Deepti Golani (professora de Casa ﬁ.siﬂl

» Dates i horari; Dissabte 29 de gener de 11,30 a 13.30 h {una unica sessio)

*  Prey : 35€ (Inclou documentacio 1 ingredients. & final de la sessid hi haurd una
degustacio dels plats cuinats)

TALLER : ELS MILLORS CURRIES DE L’INDIA

L'India &s un pais de grans dimensions i cada
regio té la seva propia cultura gastronomica.
La cuina hindd és ampliament coneguda pels
seus colors, aromes | espécies que permeten
elaborar plats totalment diferents tot | emprant
ingredients similars.

A lindia, “curry” és sinonim de guisat o plat
amb salsa. La paraula “curry” be de Kar, que
al sud de Ilndia significa pebre negra. També
trobem la planta que dona nom a les fulles de

“curry”

“Curry” és doncs un plat elaborat amb
verdures | proteina animal o wvegetal, juntament amb espécies i salsa, que
s'acompanya d'arrds o pa hindu.

En aquest taller de 2 sessions, coneixerem alguns dels millors “curries” de lindia, de
la ma de Deepti Golani, aixi com determinats aspectes culturals i de la gastronomia
hindt.

¢ Professora : Deepti Golani (professora de Casa f%sial

+ Dates i horari: Dissabtes 5i 12 de febrer de 11.30 a 13.30 h (2 sessions)

*  Prey : 65€ (Inclou documentacio 1 ingredients. &l final de la sessid hi haurd una
degustacio dels plats cuinats)

e Lloc de realitzacio de tots els cursos/tallers : Bailen, 185, 2on 2° - 08037
Barcelona — Tel. 93 207 63 53 - mobil 607 969 939 - adrega : jllargues@uoc.edu

*  Performalitzar la inscripcié podeu consultar als teiéfons o correu electrénic
indicats.

* 15% de descompte a totes les activitats, per als membres del Club Casa Asia.




