Karamell

Datum: onsdag 1 — torsdag 2 december, k1 9.00-16.00

Kursinnehall:

Att forma socker till blommor, faglar och brudpar dr en konstform som funnit 1 hundratals ar
men som tyvirr fallit bort en aning. Men trenden har vint, brollop och fester har blivit allt mer
extravaganta, liksom bréllopstartor och desserter och nu dr sockerkunskaper ett dkta
konkurrensmedel.

Ni fir en introduktion till hur man blaser och modellerar karamell till lickra dekorationer som
passar dagens trender. Jan Hedh gir igenom tekniken till skumsocker, karbonsocker,
bubbelsocker och spunnet socker. Under dagens lopp far ni ocksa sammanstilla egna
sockerpjiser vilka petit fourer kan placeras kring eller som passar pa brollopstartor och desserter.

Sjilv lagger Jan ofta in fargskiftningar i sockret for att skapa det lilla extra och ni far ta del av Jans
fargsittningskunskaper med bland annat airbrushteknik.

Missa inte tillfillet att skapa dekorationer utéver de vanligal

Kursen rymmer max 18 personer och passar konditorer, bagare saval som kockar och
kallskdnkor. Intresset och glidjen ska styral

Kursledare: Jan Hedh

Jan Hedh dr bagarmistaren och konditormastaren som efter 35 ar i branschen har tilldelats en rad
gastronomiska utmirkelser bade i Sverige och utomlands. I dag ir fransminnen ledande i
sockerarbeten. Jan Hedh har gedigen kunskap inom karamelltillverkning fran bade Frankrike och
Schweiz och ger er en dag fylld av kreativitet och sockerarbete.

Lis mer om konditorn Jan Hedh p4 hans egen hemsida http://janhedh.com/

Pris: 5500 kronor exkl. moms.

I priset ingar receptkompendium, alla ravaror samt Restaurangakademiens kursintyg. Forklide
och sling finns att lana. P4 plats 1 kdket finns alltid vara larlingar som assisterar dig som
kursdeltagare och kursledaren for att underlitta for att du ska fa ut mesta méjliga av dagens
kursinnehall.
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