Nya praliner och choklad

Datum: mandag 19 — tisdag 20 mars, k1 9.00-16.00

Kursinnehall:

Det blir en grundlig genomgang av de olika teknikerna for att tillverka och silja choklad och
praliner av hogsta kvalitet. Tillsammans kommer ni att arbeta med de allra bista av ravaror for att
framstilla praliner, petit fourer, fyllningar och canache. Hur gér man en riktig lik6rpralin med
skorpa och hur man tillverkar en Nougat Montélimar perfekt? Det och mycket annat far du
kunskap om under den hir 2-dagars kursen. Kursen kommer gi igenom féljande tekniker och
moment

e Temperaturer och temperering
Teknik och chokladens kemi
e Nya smaksattare till praliner

e Vattenberikning

Med ritt verktyg lar du dig styra produkten. Du far verktygen att berakna hallbarheten pa dina
praliner och canache. Du kommer lira dig géra Gianduja, pralinémassa och egen marsipan. Allt
fran grunden, utan tillsatser och av hogsta kvalitet.

For att nd kvalitet och hallbarhet kravs tid att 1ita kakaosmoret stelna minst 12 timmar innan man
kan skira upp en gjuten produkt som ska doppas eller rullas.

Kursen passar bade for restaurangen savil som for kursgarden

Kursledare: Jan Hedh

Jan Hedh dr bagarmistaren och konditormistaren som efter 35 ar i branschen har tilldelats en rad
gastronomiska utmairkelser bade i Sverige och utomlands. Redan som 14-aring stod det klart for
Jan att det var kock och konditor han skulle bli. Jan dr idag verksam som konsult till restauranger
och konditorier och bagerier, kryssningsfartyg och hotell. Sedan en tid tillbaka importerar han
sjalv kakaobonor och framstiller egen choklad pa endast 75 % rostade och skalade kakaoboénor.

Pris: 5500 kronor ex moms per deltagare

I priset ingar receptkompendium, alla ravaror, lunch och fika samt Restaurangakademiens
kursintyg. 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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