Skordefest

Datum: Loérdag 9:e oktober, k1 9.30-16.00

Kursinnehall:

Hosten handlade forr mycket om att ta vara pa skorden och att konservera infor den linga
vintern. Kursen utgar frin hostens skérd av svamp, rotsaker, betor, olika kil, 16k och stenfrukter.
Under dagen kommer vi pickla gronsaker och svamp som fran borjan ér en konserveringsmetod.
Kursdeltagaren far med sig sina pickles hem i klassiska konserveringsburkar.

Utgangspunkten i mycket matlagning ér en bra buljong, som kan anvindas som bas i minga
recept. Vi borjar darfoér med att sitta en enkel och riktigt bra honsbuljong som far sjuda under
dagen.

Kursen har fokus pa det grona men vi kommer dven att laga kott, fagel och fisk. Gemensamt for
alla recept ar mycket smak utan att vara krangliga. Nyckeln ar tillagningen och smaksittningen,
dir kvaliteten pa ravaran ar viktig. I takt med det 6kande utbudet av gronsaker och frukter,
svenska savil som utlindska okar ocksa efterfragan pa tips och idéer om hur man tillagar de olika
ravarorna.

Ratt tillagad firsk svamp dr fantastiskt gott! Men hur gér man for att fa till det sa inte svampen
kokar 1 pannan eller sd inte 16ken brinns vid? Vilken temperatur ska det vara pa pannan och hur
varmt ska smoret vara nir svampen gar i? Bade olja och smoér? Ar det skillnad pa tillagning av
tirsk och fryst tinad svamp? En grundlig genomgang av svamp utlovas som ger svar pa frigorna.
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Kursledare: Markus Aujalay

Markus Aujalay ar ett vilkint namn som en av Sveriges mest vilrenommerade kockar. Han har
arbetat pd stjirnkrogar bade utomlands och 1 Sverige, hir i Stockholm har han bland annat varit
pa Operakillaren, Leijontornet och Fredsgatan 12. Han syns ofta pa TV4 dir han dr en
uppskattad “middagstipsare” savil ensam som tillsammans med barnen, bade i hemmet och pa
resande fot. Markus har ocksa tivlat en hel del i matlagning och lyckats ta hem alla de tre stora
titlar som finns att vinna i Sverige — ”Arets grona kock”, ”Arets viltkock”, ”Arets kock” och 2007
var han Sveriges representant i matlagnings-VM — Bocuse d Or dir han slutade pa en femteplats.
Idag dr Markus ordférande i Foreningen Arets Kock. Han har lagat Nobelmiddagen och gér
gistspel pa krogar runtom 1 landet. Han dyker stindigt upp i media och har slippt tva kokbocker
— ”Mat hemma och pa krogen” och ”Med mycket Gront”. Markus dger och driver Winterviken
och driver Fjillpuben i Are.

Pris: 2295 kronor per deltagare

I priset ingar Restaurangakademiens foérklide, receptkompendium, alla ravaror och utvalda
drycker samt Restaurangakademiens diplom. Pa plats 1 kéket finns alltid vara larlingar 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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