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~ ENKULTIMME OM
HALLBAR MATLAGNING

Efter manga ar som kock och krégare har man Lirt sig en del.

Mnga av mina vinner och bekanta ar véldigt flinka pa att laga god mat, gor minst lika god som
mun! Men det som skiljer ar hur véigen all tallriken ser ut. Hur mycket och vilka ravaror som
mhandlas? Vad skall jag bjuda pa och vartor? Nir skall jag borya tillagningen av respektive
anrittning for att allt ska bli klart samtidigt och hélla hogsta kvalitet? Och hur gor jag med
resterna, vad kan jag ta tillvara pi?..

Fredrik Sifwenberg delar med sig av sina erfarenheter fran hivet vid
spisen. Hallbar matlagning, vad ar det egentligen?

Hir tar du tips om hur du hittar glidjen, genvigarna och knepen for ett
bittre forhallningssatt till matlagningen, och lir dig samtidigt om hur du
kan spara bade pengar och milj6 med 6kad ravarukunskap. En del
anekdoter om hvet som krogare utlovas ocksal..

Négra omraden som berors ar:
Ravarukunskap (sisong, forvaring, anvindningsomrade, héllbarhet, inkopsmingder)
Metodmatlagning (logistik, matlagningsgrunder, energibesparing, mise en place)
Knepen som gor dig till en duktig kock (sjalvfortroende, kryddning, uppliggning...)

Pris: 4.800kr

exkl. moms. Reseersittning tillkommer for uppdrag utanfor storgoteborg

Det gar ocksa bra att gora en utokad aktivitet dar vi integrerar en tapasmaltid 1
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arrangemanget - dar ravarorna som berors bhir delikatesser! Pris ges pa forfragan.
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