Skola zdravého moderniho vareni

Kurz: Zd raV|/ + Vitalita Na talllﬁ

Interaktivni vzdélavani pro kucharky a kuchafe (maximalni pocet
ucastnikd 20)

Lektor: Ing. Zdenék Hladik — kuchar s orientaci na zdravé stravovani,
manazer kulinarskych projektll — Country Life, lektor v Asociaci kucharu
a cukraru

Cile kurzu:

Kombinace surovin na talifi
Nutriéni hodnoty

Kvalita surovin

Nova surovinova zakladna
Trendova kulinarska pravidla
Pravidla chuti

Krasa servisu

Kulinarské zajimavosti a tipy
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Kapitoly:
1. Odlehéené pokrmy
2. Moderni bezmasé pokrmy
4. Lusténiny chytie + chutné a bez nadymani
5. Moderni svét priloh
6. Salat jako hlavni pokrm

7. Mouéniky s pfidanou nutriéni hodnotou



