R#gning og saltning i tilberedning af mad 2

Kort fortalt

Pa kurset leerer du forskellige metoder af saltning i tilberedningen af retter for at fremme gnsket om smag og udtryk
og for at gge madens og madprodukternes holdbarhed. Du laerer at udvikle egnede rubs og marinader til reagning af
ravarer og udveelge traesorter eller andet braendsel, som smagsgiver i ragningen. Uddannelsen bygger videre pa

kompetencerne fra kursets trin 1.

Fag: Rggning og saltning i tilberedning af mad 2

Fagnummer: Varighed

48675 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 933,30

Malgruppe: Uddannelsen retter sig mod kgkkenprofessionelle, der er beskaeftiget
med madfremstilling i kantiner, cafeer, restaurationskakkener og
lignende.Uddannelsen bygger videre pa kompetencerne fra kursets trin 1.

Beskrivelse: Deltageren kan:

anvende forskellige metoder af saltning, eksempelvis gourmet-saltning, tgrsaltning og
saltlager.

udvikle rubs og marinader som sensorisk egner sig til ravaren.

vurdere og udveaelge traesorter eller andet breendsel, som smagsgiver i rggningen.
efterleve specifikke renggrings- og hygiejneregler inden for rggning.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

ZBC
55788888

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 208,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmgde:
DKK 933,30

Tilmelding

ZBC
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



