Erndhrung Semesterkurs

Grosses Kuchen ABC fur
Fortgeschrittene

Ziel Sie kennen Friichte und Gemiise aus verschiedenen Landern.
Sie kennen die typischen Gewilirze und Gewiirzmischungen.
Sie wahlen Fleisch, Gefligel oder Fisch zu den entsprechenden
Gerichten.
Sie richten traditionelle, neuzeitliche Menis und Buffets an.

Inhalt - Lebensmittelkunde
- Grundzubereitungsarten, passend zu den Gerichten
und typisch je nach Land
- neuzeitliche Garmethoden
- Arbeitstechniken (z.B Schnitttechniken)
- Einkauf, Lagerung, Hygiene

Bemerkungen Sie erhalten eine Rezeptdokumentation.
Bitte eigene Kochschiirze mitbringen.

Kursdaten: 17.1./7.2./28.3./2.5./6.6./27.6.2017

Kosten Kursgeld CHF 360.00
Das Kostgeld ist im Kursgeld inbegriffen

Frihlingssemester 2017

Kurs Tag Zeit Ort Dauer Leitung
KOS2A Di 17:45-21:30 | A017 17.01.17-27.06.17 | Roman Schmid
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