Kurzy vareni
s Rosannou Passione

Toskansko nabizi ty nejCarovnéjsi scénare zdravého
stravovani a kvality zZivota. Rosanna vas zve ke stolu

“pani Pfirody”, u které je dobré jidlo bezkonkure¢nim
nastrojem zdravi a vitality, oslava smysld a duse.
Rosannina kuchyné je alchymicka laborator, ve které
dochazi k preméné zdravych prirodnich ingredienci v blaho
duse i téla. Jeji pokrmy jsou inspirované riznymi
gastronomickymi tradicemi Italie a zosobnénim
stfedozemniho bohatstvi, prostifednictvim jedinecnych chuti,
vini a barev.

Nékteré z pokrmi, které budete spole¢né pFipravovat
béhem kurzu:

Focaccia s rozmarynem, Marinované olivy na pomerancich, Zlatavé lilky s opékanymi rajcaty a
mozzarellou v zelené omacce, Opékané paprikové lusky s balzamikovym octem, Cuketové kvéty
plnéné ricottou a tymianem, Panzanella...

Domaci fettuccine se SafrAnem a cuketami, rajcatky a ricottou, Lasagne s lilky, Venkovskeé rizoto
se zeleninou, Pappa al pomodoro (toskanska polévka z rajcat a bazalky), Stfedozemni salat s
kroupami...

Kufe na olivach, Perlicka s karamelizovanou Salotkou a bylinkami...

Caponata, Restované fazolky s mandlemi a bylinkami, Opékana zelenina, Scarola (druh salatu) a
paprikové lusky s rozinkami a olivami, PInéna rajCata, Cibule v karamelu, Labuznické artyCoky...
Cokoladovy dort s ricottou, Cantucci (toskanské mandlove susenky), PInéné broskve s amarettem,
Jablkovy kolac, Cokoladovy salam s fiky, Broskve na levanduli...

Rosanna zboZfuje zeleninu, a proto rada nabizi Sirokou $kalu pokrm{ vegetarianské kuchyné.

Naucite se pripravovat domaci téstoviny, ochucovat je skvélymi omackami, pfipravovanymi na
zakladé tradicnich italskych receptur; pokrmy z Cerstvé domaci zeleniny a vynikajici moucniky... =
a mnoho dalsiho, co dané roéni obdobi mize nabidnout.

Béhem kurzu se pfipravuje kompletni menu o 5 chodech (predkrm, prvni a druhy chod, pfiloha a
moucnik), nebo jednodussi vybér z prvniho a druhého chodu a moucniku. Kurzy mohou byt
rovnéz sestavy dle individualnich pfani a pozadavkU. Doba trvani kurzu: od 2 do 3,5 hodiny.

Ceny:

Kompletni menu, v cené obéd/vecefe u prostfeného stolu na konci kurzu véetné
konzumace vina: 120€ za 1 Gcastnika, 100€ na osobu pfi 2 Gcastnicich,90€ na osobu pfi 4-
6 Gcastnicich, 75€ na osobu pfi 8-10 Ucastnicich. Rodinni pfisludnici nebo pratelé, ktefi se
chtéji pridat ke spole¢nému stolu (nejsou primi Gcastnici kurzu), za priplatek 38€ na osobu.

3 chody, v€etné finalni degustace k okamzité konzumaci nebo moznost vzit s sebou do
apartmanu: 90€ za 1 ucastnika, 80€ na osobu pfi 2 ucastnicich,70€ na osobu pfi 4-6
Gcastnicich, 65€ na osobu pfi 8-10 ucastnicich.

Kurzy probihaji v pIné vybavené kuchyni. Jsou predvadéci, nebo je mozné se aktivné zapojit do
pripravy jidel, krok za krokem s pomoci Rosanny.

Pouzivané ingredience jsou nejvy3si kvality a pochazi z doméaci vyroby a/nebo Cerstvé sklizené,
jedna se predevsim o biopotraviny.
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