Orecchiette e cavatelli, taralli pugliesi, focaccia barese e salsa di pomodoro
fresco.

*Preparazione dell’impasto della focaccia e metterlo in teglie a lievitare.
*Preparazione dell’impasto dei taralli e lavorazione per poi ottenere i taralli,
sbollentarli in acqua salata e metterli ad asciugare.

*Lavorazione della semola con acqua calda per 'impasto delle
orecchiette/cavatelli.

*Cottura dei pomodori per la salsa

A fine lavorazione e cottura gli ospiti potranno degustare i cibi preparati durante
la lezione , accompagnati da ottimi vini pugliesi

Cooking Class
Preparation and processing of typical Apulian foods:
Orecchiette and cavatelli, Apulian taralli, focaccia from Bari and fresh tomato
sauce.
*Preparing the focaccia dough and placing it in pans to rise.
*Preparation of the taralli dough and processing to then obtain the taralli, blanch
them in salted water and leave them to dry.
*Processing of the semolina with hot water for the dough of the
orecchiette/cavatelli.
*Cooking tomatoes for the sauce
At the end of processing and cooking, guests will be able to taste the foods

prepared during the lesson, accompanied by excellent Apulian wines



