Fransk matlagning

Datum: 16rdag 11 respektive séndag 12 september, kl 9.30-16.00

Kursinnehall:

For fransmannen dr omsorgsfullt och villagad mat en sjilvklarhet pa restaurang savil som
hemma. Den franska bistromaten har en sjilvklar plats 1 virldens stora restaurangstider, vilket
inte ar konstigt. Det dr mycket smak, vinvanligt och méanga av oss uppskattar villagad mat men
har svart att fa till det hemma. Dels kriver det tid och dels kunskap om ravaror.

Vi gar 1 Escoffiers val upptrampade spir, legenden som inspirerat manga av virldens duktiga
kockar. Det blir ett matspektrum som stricker sig fran fransk finkokkonst med ox/filé en crout till
transk bondmatlagning och bouef bourguignon. Koksregionen har linge dominerats av det franska,
béade sprakligt och rent innehallsmissigt och nu finns tillfalle for dig att lira dig termernas
inneb6rd och fi koll pa handlaget. Vad innebir Confitering och hur gér man en snygg flambering

som ger harlig smak?

Oavsett vilken typ av fransk matlagning du dr fortjust i, om det ar den rustika, lite grévre maten
eller om det dr den eleganta la nouvelle cuisine sa férenas dem i en genuinitet och karlek till
ravaran. For i vilket annat land kan du fa en underbar och kirleksfullt tillagad stek pa vigkrogen?

Kursledare: Paul Svensson

Paul foddes i Helsingborg 1974 och bérjade sin yrkesbana som murare for att sedan byta bana till
kockyrket. Han boérjade sin kockkarriar genom att arbeta ute i Europa och trinades bade hos
Christian Sandefeldt och Marco Pierre White 1 London. Tillbaka till Sverige borjade Paul arbeta
hos Mathias Dahlgren pa restaurang Bon Lloc i Stockholm dir han blev snart blev kékschef. Paul
har tivlat f6r Sverige Bocuse d’Or - VM {6r professionella kockar - i Lyon och hamnade pa en
bragdfylld 5:e plats. Aren 2006 till 2008 var Paul kékschef och driftsansvarig pa F12. Idag driver
Paul sin egen verksamhet och ar en flitigt anlitad féreldsare som har medverkat i flertalet TV-

program, nu senast med det mycket framgangsrika konceptet Matakuten.

Pris: 2295 kronor per deltagare

I priset ingar Restaurangakademiens férklide, receptkompendium, alla ravaror och utvalda

drycker samt Restaurangakademiens diplom. Pa plats i koket finns alltid vara lirlingar som

assisterar dig som kursdeltagare och kursledaren for att underlitta for att du ska fa ut mesta
mojliga av dagens kursinnehall.
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