Med doft av brod

Datum: 16rdag 11 februari — séndag 12 februari, kl 9.30-16.00

Kursinnehall:

I Jan Hedhs prisbelonta bok "Brod" (Prisma) samsas kunskap, fantasi och kvalitet. S& kommer
det ocksa vara pa den hir kursen. Vi far ldra oss hur vii vira egna ugnar kan skapa ett brod lika
gott som proffsens stenugnsbakade.

Vi borjar dagen med forutsittningen for ett saftigt och smakrikt bréd. Vilka mjdlsorter passar
med varandra? Hur gér man surdeg och hur linge ska man knada en deg egentligen? Den hir
kursen passar alla som tycker om att baka f6r nu tar det verkligt roliga vid. Kunskapen gar fran
teori till bakbord.

Visste ni att man kan skapa ett hogre och vackrare bréd genom att lata degen jdsa i mjolade
korgar istillet for pa platen? Hir bakar vi ocksa brod fran hela virlden: amerikanskt och
egyptiskt, finskt eller franskt. Gemensamt dter vi sedan lunch med mat som passar med det
nybakade brédet.

Lokal:
Kursen halls i Kobias nyrenoverade lokaler. Adress: Kobia, Mediavigen 2, 135 48 Tyreso

Ta bla buss 875 frain Gullmarsplan mot Tyres6 Kyrka. Stig av vid héllplats Toresjovigen och ga
ca 100 m i bussens firdriktning. Ta hoger in pa Radiovigen och ga ca 700 m. Kobia ligger pa
vinster sida pa Mediavigen 2. Kor du bil finns det parkeringsméjligheter utanfor.

Kursledare: Jan Hedh

Jan Hedh dr bagarmistaren och konditormistaren som efter 35 ar i branschen har tilldelats en
rad med gastronomiska utmarkelser bade i Sverige och utomlands. Redan som 14-éring stod det
klart for Jan att det var kock och konditor han skulle bli och i dag arbetar han sedan manga 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 pa sikt ska fa fiste dven har. For ett gott brod, bakat med omsorg uppskattas
alltid. Lds mer om konditorn Jan Hedh pa hans egen hemsida http://janhedh.com/

Pris: 4090 kronor per deltagare

I priset ingar Restaurangakademiens forklide, receptkompendium, alla ravaror och utvalda
drycker samt Restaurangakademiens diplom. Pa plats 1 kéket finns alltid vara lirlingar som
assisterar dig som kursdeltagare och kursledaren for att underlatta for att du ska fa ut mesta
moijliga av dagens kursinnehall.
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