
 
 

PURPLE TASTE  

CORSO DI SASHIMI 
PRIMA LEZIONE: I COLTELLI DELLO SHOKUNIN 
SASHIMI DI PESCE BIANCO: tipologie, qualità e freschezza 
PULIZIA, PREPARAZIONE & TAGLIO DEL SASHIMI DI PESCE BIANCO 
 
in cucina... Sashimi di Rombo marinato al Kombu e al Bonito 
Sashimi di Spigola con Salsa Tabbouleh e frisella romanesca 
 
SECONDA LEZIONE: SASHIMI DI PESCE ROSSO – TIPOLOGIE, QUALITA’ E FRESCHEZZA 
 
IL TONNO: Il re del Sashimi 
 
in cucina... Tataky di Sgombro con Purea di Uva rossa 
Tonno scottato con crema di aceto balsamico 
 
TERZA LEZIONE: SASHIMI DI SEPPIA E POLPO – TIPOLOGIE, QUALITA’ E FRESCHEZZA 
 
COTTURA DEL POLPO E DELLA SEPPIA 
 
in cucina... Carpaccio di Seppia 
Sashimi di Polpo fresco con bottarga 
 
 
QUARTA LEZIONE: SASHIMI DI SALMONE E GAMBERO 
 
IL SALMONE: Un pesce magnifico 
 
in cucina... Carpaccio di Gamberi con caponatina tiepida mazarese 
Sashimi di Salmone ai tre stili 
 
 

La verifica di fine corso potrà essere effettuata con un supplemento di costo pari ad  € 50,00 e si 

effettuerà qualora si raggiunga la partecipazione di minimo 6 iscritti. 



 

 INFO: 
 

COSTO: ϵ орл,00 per un n° di 4° L lezioni della durata di 2 ore ciascuna 

DOVE: Via dei Cantelmo ς Zona Via della Pisana ς Aurelia 

ORARI: Dal Lunedì al Venerdì 

               15:00 ς 17:00 / 16:00 ς 18:00 (fasce pomeridiane) 

               19:00 ς 21:00 / 20:00 ς 22:00 (fasce serali) 
Gli orari sono tutti disponibili fino ad esaurimento posti. 

 

CONTATTI: 
e-mail: viola@purpletaste.it      Tel: 345.62.87.495     www.purpletaste.it 
     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


