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OPIS SZKOLENIA

Czy znasz historie tatara? Jak go przygotowaé i wyserwowaé w nowoczesnym
stylu? Zrobi€ czysty, klarowny rosét to jest sztuka. Nie kazdy potrafi zrobi€ takze
wiasny makaron. Nie martw sie na tym kursie sie wszystkiego nauczysz.

A moze wiesz jak zrobi¢ krélika w Smietanie z nutq jatowca? Jest to danie kuchni
staropolskiej serwowane przed wiekami na stotach polskiej szlachty.

A na deser smak dziecifistwa z babcinej kuchni czyli bliny drozdzowe z boréwkami
okraszone karmelowym sosem.

Wszystkie przedstawione wyzej dania sq to klasyczne dania kuchni staropolskiej
ale nie jednej osobie mogq sprawia¢ ktopoty ze wzgledu na technike wykonania
lub obrébke cieplna. Gwarantujemy, ze po kursie bedziesz w stanie samodzielnie
przygotowa¢é kazdq potrawe i zabtysnqgé podczas niedzielnego obiadu.
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PROGRAM SZKOLENIA

e Co to jest tatar?

e Siekanie, kalibrowanie i doprawianie surowego migsa.

e ROZne sposoby serwowania tatara i uwzglednieniem réznych
dodatkéw.

e Jak zrobi¢ czysty, klarowny rosét.

e Przygotowywanie wtasnego makaronu.

e Marynowanie i obrébka termiczna miesa z krdlika.

e Technologia przygotowywania biatego sosu Smietanowego
(zasmaika, przyprawy, obrébka cieplna émietany).

e Sporzqdzenie rozczynu na bliny.

e Flambirowanie blinbw w sosie karmelowym i serwis zgodny z
nowoczesnymi trendami.
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SZRKOLENIE PROWADZI - PIOTR STRZELCZYK

Szef kuchni z wieloletnim doswiadczeniem. Pracowat jako kucharz
na norweskich statkach offshorowych, gdzie zdobywat wiedze na
temat tradycyjnej kuchni norweskiej. Gotowat w 5 gwiazdkowych
hotelach m.in. w Szwajcarii i Francji. W Polsce swoje doSwiadczenie
zdobywat w hotelach, restauracjach oraz cateringach, gdzie
pracowat jako szef kuchni. Specjalizuje sie w potrawach kuchni
francuskiej w stylu fine dining oraz kuchni srédziemnomorskie;j.
Swojq pasjq do gotowania chetnie dzieli sie z innymi m.in. prowadzi
zajecia praktycznej nauki zawodu w jednej z pomorskich szkot
hotelarskich, gdzie przygotowuje miodziez do zawodu kucharza.
Prowadzi takze szkolenia kulinarne swojej witasnej firmie Chef United,
jest producentem kurséw online oraz e-bookdéw kulinarnych gdzie
dzieli se wiedzq ktérq posiadt przez lata swojej pracy.
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PODCZAS SZKROLENIA ZAPEWNIAMY

+ stanowisko pracy ze wszystkimi potrzebnymi materiatami.

+ certyfikat ukonczenia kursu

+ kawe oraz herbate

+ fartuch

+ obecnos$¢ profesionolej fotografki, ktora udokumentuje wydarzenie
+ e-book z przepisami dan wykonanych podczas kursu

Zabierzcie ze sobq swoje pojemniki na zywnos¢.
Jezeli zostanie co$ ze wspdlnej uczty, bedziecie mogli zabraé
pysznosci do domoéw.
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CZAS TRWANIA RURSU

Kurs kuchni staropolskiej
odbedzie sie 4 kwietnia 2023
w godzinach 16:00 - 21:00
w Centrum kultury Gminy Wejherowo w
Bieszkowicach
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DANIA

Przystawka
bewsztyk tatarski z sarny / pikle / jajko / cebulka / chleb zytni.

zZupa
rosot z perliczki zdomowym makaronem.

danie gtéwne
krélik w $mietanie po kaszubsku z suszonymi sliwkami i jalowcem.

deser
bliny drozdzowe z boréwkami flambirowane w sosie karmelowym.



