Brod Steg 11

Datum: mandag 29 — tisdag 30 november, kl 9.00-16.00

Kursinnehall:

Den hir kursen tar steget vidare i brédbakning. Kursdeltagaren far lira dig flera olika
jasningstekniker och nya sitt att skapa surdegar. Alternativa sidesslag an de klassiska kommer
behandlas, som kamut, spelt och emmer.

Att kunna ldsa konsistenser, skapa dofter och olika texturer ar grundliaggande for att skapa
kvalitativa bréd, nagot Jan Hedh fokuserar pa under sin kurs. Det blir en genomgang av olika
degberedningsmetoder for att skapa storre blasor i bréden och hur skallningar paverkar brodet.

Brod steg II vinder sig till dig som redan har en del kunskap om bréd, bakning, jasning, olika
degar och surdegar. Kort sagt - vi bakar pa riktigt nu. Kursen kriver inga férhandskunskaper
annat an att du har arbetserfarenhet fran bageri, konditori eller kok. Jan Hedhs nya bok ut Baka
pa riktigt med Jan Hedh kommer finnas till f6rsaljning under kursen.

Kursledare: Jan Hedh

Jan Hedh dr bagarmistaren och konditormistaren som efter 35 ar i branschen har tilldelats en rad
med gastronomiska utmirkelser bade i Sverige och utomlands. Redan som 14-aring stod det klart
for Jan att det var kock och konditor han skulle bli och i dag arbetar han sedan méanga ar med att
utveckla brédbakningskonsten i Sverige. I Frankrike dr kvalitet och tradition en sjalvklarhet i
brédbakning, man manar om sina lokala bagerier. Jan Hedhs 6nskan ir att en liknande tradition
pé sikt ska fa fiste dven hir. For ett gott brod, bakat med omsorg uppskattas alltid.

Plats:

Brodkursen halls i Enskede Gards Gymnasiums nyrenoverade bageri, adressen dr Palmfeltsvigen
111. Till Enskede Gard tar man sig enkelt med tunnelbana, 11 minuters resa fran centralen. Ta
tunnelbanans linje 19 mot Hagsatra, stig av vid station Enskede Gard och f6]j sparen

séderut. Bfter ndgra hundra meter 4r du framme. Aker du med bil finns parkering nedanfor
skolan vid fotbollsplanen.

Pris: 5500 kronor ex moms per deltagare

I priset ingar receptkompendium, alla ravaror, lunch och fika samt Restaurangakademiens
kursintyg. Pa plats i kéket finns alltid vara lirlingar som assisterar dig som kursdeltagare och
kursledaren for att underlitta fOr att du ska fa ut mesta moijliga av dagens kursinnehall.
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