AKADEMIA
GOTOWANIA

THE BEST FOOD

Warsztaty wigilijne dla firm

MENU |

Program warsztatow:

Warsztaty kulinarne trwajg okoto 3,5-4 godzin i s3a prowadzone przez
profesjonalistéw z ogromnym doswiadczeniem w pracy w gastronomii i
szkoleniach. Po wspdlnym gotowaniu nastepuje wspolne biesiadowanie
* Przystawka :

— Muffiny z wedzonym tososiem i ,kawiorem” z czarnej soczewicy beluga
*Zupa:

— Aksamitny krem z kurek z ziotowymi grzankami
* Dania gtéwne :

— Sandacz na duszonej cebuli z kwasem chlebowym i chatka drozdzowa

— Udko z kaczki w sosie sliwkowym z pertowym kuskusem i modrg kapustg z
jabtkiem

* Deser:

— Piernikowe tiramisu z prazonym jabtkiem

To tylko przyktadowe menu wigilijne. Dopasujmy nasza oferte do Twoich wymgan.
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Warsztaty wigilijne dla firm

MENU ||

Program warsztatow:

Warsztaty kulinarne trwajg okoto 3,5-4 godzin i sa prowadzone przez

profesjonalistow z ogromnym doswiadczeniem w pracy w gastronomii
szkoleniach. Po wspolnym gotowaniu nastepuje wspolne biesiadowanie

* Przystawka :

— Keks z wedzong makrelg i puszystym sosem musztardowym na biatym winie

*Zupa:

— Krem buraczany z chrzanowym musem smietankowym

* Dania gtéwne :

— Filet z karpia z pieczonym jabtkiem i cydrowg cebulka i chatka drozdzowa

— Poledwiczka wieprzowa w sosie kurkowym z ziotowymi kopytkami

* Deser:

— Czekoladowy mus piernikowy z suszonymi sliwkami z brandy

To tylko przyktadowe menu wigilijne. Dopasujmy nasza oferte do Twoich wymgan.



AKADEMIA
GOTOWANIA

THE BEST FOOD

Warsztaty wigilijne dla firm

M EN U I I I (Pierogowe inspiracje)

Program warsztatow:

Warsztaty kulinarne trwajg okoto 3,5-4 godzin i sa prowadzone przez
profesjonalistow z ogromnym doswiadczeniem w pracy w gastronomii i
szkoleniach. Po wspolnym gotowaniu nastepuje wspolne biesiadowanie

Pierogi to jedna z najbardziej popularnych potraw na s$wiecie, wielokrotnie
zaskakujaca smakami, bardzo réznorodna [ pyszna.
Pierogi to ogodlnie kawatki cienkiego, elastycznego i dobrze zlepiajgcego sie ciasta
napetnione najrozmaitszymi farszami i ugotowane w wodzie lub na parze, upieczone,
usmazone czy grillowane.
Chcemy na naszych warsztatach zainspirowa¢ do poszukiwan nowych potaczen
smakowych, ktére sg rewelacyjne, potrawy pieknie wygladaja,a sosy podkreslajg ich
wyjatkowosé.

* Przygotowanie ciasta, ktére zawsze sie udaje
* Przygotowanie pieciu rodzajow farszy:

— farsz z confitowanej kaczki

— farsz z wedzonego kurczaka, kolorowej papryki i pieczarek

— farsz ze szpinaku i sera feta— farsz tososiowo — ziemniaczany
— farsz z dlugo gotowanej wotowiny

* Przygotowanie sosow do kazdego rodzaju pierogow

*Serwowanie i dekoracja



