Erbe e Fiori in cucina

L'arte di riconoscere le piante
' Sgl\fﬁyttc[ye cammestdytlt
e1loro mille m»;neg[w N CUCInA

Riserva Naturale Palude Brabbin

ore5.00-78.00 Inarze (VA),Via Patrioti 22

A cura di Rosella Aresi

Ire ' pomeriggi per addentrarsi nell affascinante  pratica del
ricanoscimento delle erbe e dei fiori selvatici dei nostri prati e boschi e
riscoprire mna cucing qustosa e naturale.

Dopa un'escursione all aria aperta dedicata al riconoscimento dei vegetali
spantanei commestibil, ci troveremo attorno ad un favelo con guanto
raccolto per apprendere, grazie alla mano esperta di Rosella vecchie
ricette g/ sapori dj una volta.

27 Marzo — Erbacee in padella

Dente di leone, [amio rosso, 18 svizzero e mille altre erbe di inizio
primavera vengono considerate delle infestanti di orti e giardini da cui
liberarsi al pii presto!

Imparerema come 71/5513 piante sono fanti di infinite preparazioni dalle
delicate tisane.a dolcetti speciall...

10-Aprile — Invisibili germogli

Molte piante danno il meglio di sé in cucina se prese quando sono ancora
dei teperi germogli.. le delicate foglioline contengono inoltre preziose
sostanze per fl nostro organismo ... riconoscerli € imparare a cucinarli
sard il tema df questo incontro.

24 Aprile — Fiori in cucina

Viole, primule & margherite con i loro profumi e e delicate corolle somo
[annuncio della primavera insieme ad altri fiori meng visibili ai nostri
occhi.. in tavola sono ingredienti speciali per arricchire, insaporire £
decorare piatti originali dall antico utilizzo...

Donazione valida per il ciclo di 3 incontri € 45,00 compresa iscrizione alla LIPU—
s ROVINCIA Soci LIPU € 35,00 iscrizioni entro mercoledi 24 marzo

&Wé diVARESE Per informazioni ed iscrizioni: Riserva Naturale Palude Brabbia
Tel. 0332/964028 oasi.brabbia@lipu.it www.lipu.varese.it




