Bli din egen Arets Kock

Datum: 16rdag 4:e september respektive 16rdag 16:e oktober, kl 9.30-16.00

Kursinnehall:

Hur far man moussen slit och samtidigt styv? Hur behaller man den grona firgen vid blanchering
och hur ska man gora for att servera maten varm nir man samtidigt vill umgas med gisternar
Knep och knip for hemmakocken som hjalper, inspirerar och ger tips.

Tom Sjéstedt, Arets Kock 2008, visar hur vi ska géra for att lyxa till vardagsmaten och inte lita
matlagningen bli slentrianmaissig. Pa den har kursen lir Tom ut hur vi med enkla knep kan fa
maten att smaka dnnu mer. Som vanligt blir det en massa harliga recept och vi lagar ritter med
mycket gront sjalvklart med fisk och kott dartill. Tom kommer att bjuda pa intressanta
smaksittningar och nya tekniker. Modern matlagning dir vi lir oss att forenkla koksarbetet med
smarta ravaror, bra forberedelser och hittar enkla l6sningar nir det ska bjudas till varens fester.

Toms nya bok Toms tips, signerad, (Norstedts forlag) kommer siljas pa plats mot kontant
betalning.

Kursledare: Tom Sjostedt

Arets Kock 2008, Tom Sjostedt, arbetar pa cateringféretaget Fran Pontus och bedriver dven
verksamhet som matkonsult i det egna foretaget Selleri 1 Stockholm. Tidigare har han arbetat pa
Hoégsbo Brukshotell, Hotell Borgholm och Fagelbro Virdshus. Tom ar medlem i Kocklandslaget
och var med och vann guldmedalj i VM i Luxemburg ar 2006 samt Battle of the dragon i februari
2008.

Pris: 2295 kronor per deltagare

I priset ingar Restaurangakademiens férklide, receptkompendium, alla ravaror och utvalda
drycker samt Restaurangakademiens diplom. Pa plats i kéket finns alltid vara larlingar som
assisterar dig som kursdeltagare och kursledaren for att underlatta for att du ska fa ut mesta
mojliga av dagens kursinnehall.
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