NIEZBEDNIK KULINARNY
— PROFESJONALNIE DLA POCZATKUJACYCH

Zapraszamy na wyjatkowy, czterodniowy kurs podstaw klasycznej kuchni, pod okiem Szefa Kurta Schellera. W
programie ponad 50 przepisow! Od wywardw i soséw, przez miesa i ryby, po ziemniaki, ryze i makaron, ze o
deserach nie wspomnimy.;)

Niezbednik kulinarny to szkolenie dla tych, ktérzy chcg unikngé podstawowych btedéw w kuchni. Kazdy Uczestnik
przejdzie indywidualny trening krojenia warzyw, czy oprawiania mies i ryb. Podczas szkolen stawiamy na praktyke -
Uczniowie bedg przygotowywac dania od samego poczatku, az do finalnego wytozenia na talerz.

Mata grupa Uczestnikéw ( maksymalnie 8 Uczestnikéw) to gwarancja, ze Szef znajdzie czas dla kazdego, skoryguje
indywidualne btedy, da praktyczne rady.

INFORMACIE PRAKTYCZNE

e Kazdy z Uczestnikdow otrzyma komplet przepisdw na dania wykonywane podczas warsztatow, jednak
zalecamy notowanie i dokumentowanie sposobdéw przygotowania dan w trakcie szkolenia.

e Program nie zawiera kompletnej listy nazw ryb czy innych produktow. Szef robigc zakupy wybiera
najlepsze swieze ryby dostepne danego dnia w ofercie dostawcy.
Uczestnicy beda pracowac ze swiezymi produktami sezonowymi.

e Program realizowany jest w trakcie czterech dni szkoleniowych.

e Na czas szkolenia Uczestnicy otrzymujg fartuch ochronny oraz wszelkie niezbedne narzedzia.

e W cene warsztatow wliczone sg napoje w trakcie szkolenia.

e Kazdy uczestnik otrzyma certyfikat ukonczenia warsztatéw oraz fartuch.

Cena szkolenia za osobe: 2 550,00 zt brutto

Zapraszamy wszystkich, ktdrzy zaczynajg przygode z gotowaniem oraz tych,

ktorzy chca pogtebiac swoja wiedze pod okiem Mistrza.
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PROGRAM

KNIFE SKILLS - nauka postugiwania sie nozami w kuchni.
Krojenia warzyw i owocow, rozbior drobiu, czyszczenie i filetowanie mies i ryb przy uzyciu odpowiednich technik i zastosowaniu wtasciwych
typow nozy.

WYWARY, ZUPY | SOSY

Wywar drobiowy — Consommé Sos beurre blanc
Sos brgzowy Dressing francuski
Demi glace Dressing Cezar
Wywar z ryb na zupe Sos Bolognese
Wywar z ryb na sos Sos Alfredo
Majonez Sos Carbonara
Sos tatarski Sos Chimichurri
Sos Hollandaise Sos pieprzowy
Sos Bernaise Cafe de Paris

RYBY - czyszczenie i filetowanie ryb pfaskich i okragtych. Przygotowanie dan z ryb przy zastosowaniu technik: duszenia, gotowania na parze,
smazenia, grillowania, marynowania, pieczenia elementdéw i ryb w catosci.

Okon smazony w gtebokim ttuszczu
Kulebiak z tososia

Terryna z ryb po srédziemnomorsku
Steki z tososia noisette

Ceviche

OWOCE MORZA - krewetki

MIESA — nauka rozbioru na elementy, czyszczenia, pieczenia, duszenia, wysmazania.
kurczak

kaczka — foie gras

wotowina — poledwica, antrykot

jagniecina — biodrowka, zeberka

wieprzowina — poledwiczka

cielecina — poledwiczka lub gérka cieleca

ZIEMNIAKI, MAKARON, RYZ

Ziemniaki — purée, croquette, duchesse Risotto
Makaron - tagliatelle Arancini
Ryz pilaf

JAJA — omlet francuski z ziotami, jajko w koszulce

DESERY

Mus czekoladowy Sable bretonskie
Mus owocowy Beza szwajcarska
Créme brulée Beza francuska
Krem karmelowy Beza wtoska
Sable szwajcarskie Suflet
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