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GASTRONOMI, INSPRATION OG TRENDS
— FA EN UNIK OPLEVELSE HOS FOOD COLEGE AALBORG

Gastronomi, inspiration og trends

- fa en unik oplevelse hos Food College Aalborg
Food College Aalborg filbyder en raskke kurser il dig, der ansker
at udforske nye og spaendende omré&der af det gastronomiske uni-
vers. Vi har igen mange nye kurser p& programmet, s& gleed dig!

Kurserne er skraeddersyede il dig, der gnsker ny inspiration fil,
hvordan du fx sammensaetter en menu af mad fra Middelhavsom-
rédet, kreerer og anretter en laekker tapas-menu, eller til hvordan
du laver flotte, dekorative cupcakes eller sprade fladeboller.

Grib muligheden for ef f& en oplevelse ud over det saedvanlige pa
Food College Aalborg. Det krsever intet forudg@ende kendskab

at deltage pé kurseme. Alle priser er inklusive révareforbrug og
andre materialer. Efter kurset f&r du opskrifterne med hjem, s& du
efterfelgende kan eksperimentere med de spaendende refter.

Obs. Hos Food College Aalborg bliver du altid undervist af dyg-
tige, fagleerte medarbejdere, der har en udsegt kompetence netop
inden for det specifikke omr&de!

Giv et gavekort til en gastronomisk oplevelse

Stér du og skal give en gave fil en, du har kaere Giv en unik og
personlig gave ved at kabe ef gavekort il et forudbestemt eller
valgfrit aftenkursus hos Food College Aalborg. Kontakt Befina
Kruse for af hgre naermere.

Praktisk information og tilmelding

Du filmelder dig kurserne under "Aftenkurser” pa
www.foodcollege.dk/efteruddannelse eller ved at ringe il uddan-
nelsessekrefeer Helene Blaschke pa telefon 7250 5266.

Tilmeldingsfristen for alle kurser er senest tre uger inden kursusstart.
Der er begreensede pladser p& kurserne, s& tilmeld dig hurtigst
muligt. Kurserne gennemfares ved min. 16 deltagere.

Alle kurser afvikles p& adressen:
Food College Aalborg, Rardalsvej 10, 000 Aalborg.

Nyhedsbrev

Tilmeld dig vores nyhedsbrev pd
www.foodcollege.dk/efteruddannelse, s vil du ca. seks gange
&rligt modtage information om nyheder og kommende kurser.

Vi glaeder os til at se dig!
Venlig hilsen

Efteruddannelsesteamet p& Food College Aalborg
www.foodcollege.dk/efteruddannelse



Arrangementer for virksomheder og foreninger

En god feelles oplevelse er guld veerd, nar sociale bé&nd skal styr-
kes, forreningsforbindelser skal plejes, eller hvis der blot skal ny
energi fil.

P& Food College Aalborg kan virksomheder og foreninger forkaele
medarbejdere, kunder og medlemmer med sanselige oplevelser,
hvor alle kan vaere med. Vi tilbyder bl.a. foredrag og demonstra-
tioner med smagspraver, gastronomisk teambuilding i vores kakken
og femaarrangementer, hvor | laver mad under kyndig vejledning.

Oplevelsens form, indhold, tidspunkt og pris filrefteleegges ud fra
jeres ansker. Kontakt os for at here om mulighedeme for netop jer.

lees mere om de mange muligheder p&
www.foodcollege.dk/efteruddannelse

Det siger kunderne

"Vi havde en super affen med en meget veloplagt kok. Utrolig
kompetent og inspirerende, krydret med dejlig hérd og velmenen-
de kokkehumor. Vi havde en dejlig anderledes teambuildingaften,
som absolut var pengene veerd, og kokken baerer hele koncepiet
igennem.”

[Kim Kristensen, Sales Director hos Komproment Tagleveranderen)

"Det var et super godt arrangeret. Gode lokaler og omgivelser
og godt setup. Vi vil bestemt ikke vaere alvisende over for at lave
noget hos jer igen pd et senere tidspunkt. Underviseren lavede et
super fint og inspirerende oplaeg og leekre opskrifter. Super, at vi
fik opskrifterne med hjem.”

[Anne-Dorte Jensen, Radgiver hos Nykredif)

Kontakt os:

Betina Kruse
Uddannelseskoordinator
Telefon: 7250 5405

E-mail: bekr@foodcollege.dk

Dorthe H. Dahlslund Bang
Uddannelseskonsulent
Telefon: 7250 5372

Mobil: 2526 6372

E-mail: ddba@foodcollege.dk
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Speendende og anderledes brunch - aret rundt
Brunch er en kombination af morgenmad ("breakfast’) og frokost
["lunch”]. Brunch spises som sen morgenmad /tidlig frokost, og
brunchtemaet er velegnet som familiens samlingspunkt om senda-
gen, som anledning fil en uformel sammenkomst med venner og
bekendte m.m. (Kurset er et enkeltfag under ordningen for &ben

uddannelse, nr. 4401).

Indhold

P& kurset bliver du inspireret fil at lave en brunch, der er spaen-
dende og anderledes og ikke mindst velsmagende. Brunch er
trendy og kan bruges pé alle érstider. Kurset byder p& spaendende
varianter fil det traditionelle rereeg og bacon. Du fé&r masser af
inspiration, der daekker bredt fra bredtyper il laekre anretninger
med et spaendende tvist og naturligvis ogs& med et sedt strejf.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 24. januar 2012
kl. 17.00-21.00.

Prisen er 500 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Tapas - server en eksklusiv tallerkenanretning for
dine geester

Vi giver dig inspiration til af lave en anderledes tallerkenanretning
best&ende af sm& gastronomiske anretninger — det bliver uden tvivl
en aften med fryd for ganen og gjet. (Kurset er ef enkelifag under
ordningen for &ben uddannelse, nr. 4401).

Indhold

P& kurset far du inspiration fil at kreere en spaendende tallerkenan-
retning med fryd for ganen og ejet, og du vil opleve, hvordan de
smé nuancer og vinkler i maden understatter hinanden p& bedste
vis. P& kurset diskuterer vi, hvilke vine der vil passe til maden for
at fuldende oplevelsen. Inspirationen vil indeholde smé& laskre
kreationer, der kan spises som et let mellemmaltid, forret eller som
et selvsteendigt let maltid.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 7. februar 2012
kl. 17.30-21.00.

Prisen er 500 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.




NYTHOS | o ANBORG
3

FLOT OG INDBYDENDE
ANRETNING ™
'- y)

'I“

o ORG
:\go% CONEGE AN

LAKRE OG SPRUDE
SALATER

——

Flot og indbydende anretning

Mad spises med ginene. Det er madens udseende, anretning og
fremstilling, der giver det ferste indiryk of maden og lysten fil af
spise den. Fa idéer og fif fil, hvordan du bruger dine evner krea-
tivt, nér du anretter maden. (Kurset er et enkeltfag under ordningen
for &ben uddannelse, nr. 1413).

Indhold

P& kurset bliver du introduceret fil grundlaeggende anretnings-
teknikker, og du leerer professionelle tips og fricks til en vellykket
anrefning af vores fagleerte underviser, s& din mad kommer fil af
fremstd spaendende, laekker og indbydende.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 8. marts 2012
kl. 18.00-21.00.

Prisen er 450 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Lekre og sprede salater

En salat behaver ikke at vaere almindelig og kedelig — tvaertimod
vil vi p& dette kursus vise dig, hvordan du p& en nem og laekker
mé&de pifter din salat op, s& den udger det perfekie tilbeher il ef
laskkert stykke ked, eller hvordan den kan udgare et let og velsmo-
gende maltid i sig selv. (Kurset er et enkeltfag under ordningen for

aben uddannelse, nr. 1393).

Indhold

P& kurset laerer du ot sammensaette forskellige salater ud fra
&rstidens ré&varer. Du laerer om smagens betydning og om de
forskellige smagsnuancer inden for forskellige salattyper. Kurset er
anvendeligt, uanset om du ansker at bruger salaten som spaen-
dende tilbeher eller som selvsteendig ret. P& kurset far du idéer fil
spaendende salatvarianter, der b&de ser fantastiske ud, smager
fortraeffeligt og samtidig er sunde.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 affen og finder sted den 12. april 2012
kl. 17.30-21.00.

Prisen er 475 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.
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— EN INTRODUKTION TIL DET JAPANSKE KIKKEN

Sushi - en introduktion til det japanske kekken

F& indblik i sushiens kulturhistorie, og opn& en forsi&else for de
praecise tilberedningsmetoder og udskaeringer, som en succesfuld
sushifremstilling kraever. (Kurset er ef enkelifag under ordningen for
&ben uddannelse, nr. 4401).

Indhold

P& kurset laerer du de mest grundlaeggende metoder og teknikker
inden for sushifremstilling. Du lzerer at tilberede r& fisker@varer og
om servering. Du laerer om de fem grundsmage og at sammen-
saefte din egen version af sushi, og samtidig leerer du om de mest
elementaere anremingsmetoder inden for sushidisciplinen. Du fér
naturligvis rig lejlighed fil at smage den laekre mad, som du selv er
med il at fremstille.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 aftener, og der er to kursusperioder at veelge imel-
lem: den 6.-7. marts 2012 eller den 16.-17. april 2012.

Alle dage kI. 17.30-21.00.

Prisen er 825 k.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer — du f&r
mulighed for at spise al den sushi, du kan.

Det siger kursisterne:

"Fantastisk spaendende kursus, og det er ikke sidste gang, at jeg
deltager pd et kursus hos Food College Aalborg. Det har veeret et
meget inspirerende og inferessant kursus, der har givet mig lyst fil
at eksperimentere videre derhjemme.”

[Betina Fleron Hede, tidligere deltager p& kurset i april 2010)

"Vi fik lov 1il ot preve mange ting og lave lsekker mad. Super god
og meget engageret underviser.”
[Fra evaluering i maj 2011
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TOUR DE FRANCE GENNEM TRE FORTRYLLENDE AFTENER!
= VIA ALSACE, BOURGOGNE OG PROVENCE ==

Tour de France gennem tre fortryllende aftener!

- Via Alsace, Bourgogne og Provence

Vi indbyder fil tre forrygende aftener med fokus pé foriryllende
franske specidliteter — bade mad og vin. Kurserne udbydes som
enkeltkurser, séledes at du blot kan tilmelde dig en enkelt eller alle
tre aftener. Vi garanterer fre spaendende kurser med vores profes-
sionelle kokkefaglaerer og franskfadte, farverige underviser Blaise
Bladré, der med glimt i gjet og fransk accent giver dig spaenden-
de og leererige oplevelser. (Kurserne er enkeltfag under ordningen

for &ben uddannelse, nr. 4401).

Indhold

| labet af de enkelte aftener bliver du praesenteret for og laerer

at lave spaendende franske specialiteter bundet sammen med
tilhgrende franske vine, som tilsammen ger smagsoplevelsen unik.
Kursustemaerne er Alsace, Bourgogne og Provence, og pd det
enkelte kursus vil du f& en rundtur i velsmagende franske specialite-
ter under hyggelige og leererige former.

Tour de France 1 - via Alsace

Kurset varer 1 aften og finder sted den 29. februar 2012
kl. 17.00-21.00.

Prisen er 570 k.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Tour de France 2 - via Bourgogne

Kurset varer 1 aften og finder sted den 22. marts 2012
kl. 17.00-21.00.

Prisen er 570 k.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Tour de France 3 - via Provence

Kurset varer 1 aften og finder sted den 31. maj 2012
kl. 17.00-21.00.

Prisen er 570 k.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.



ITALIENSK RUNDTUR

MIDDELHAVSRUNDTUR
- SPAI\IIEI\I/NORDAFRIKA

Italiensk rundtur

Gennem kurset tager vi dig pd en spaendende kulinarisk rejse,
hvor du leerer, hvordan du selv kan kreere laekre traditionelle og
Klassiske italienskinspirerede refter. (Kurset er et enkeltfag under
ordningen for &ben uddannelse, nr. 4401).

Indhold

P& kurset lzerer du at tilberede udvalgte retter fra det italienske
kekken ved at inddrage et elementaert kendskab fil den italienske
madkultur. Du leerer om de saerlige kendetegn ved ltaliens madkul-
tur, og du leerer, hvordan du anvender og sammensaetter saerprae-
gede ré&varer. Ydermere laerer du at fremstille udvalgte traditionelle
og klassiske retter, der kan serveres il b&de hverdag og fest.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 aftener og finder sted den 27.-28. marts 2012
begge dage kl. 17.15-21.30.

Prisen er 735 k. for begge dage.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Middelhavsrundtur - Spanien/Nordafrika

Gennem kurset tager vi dig pd en spaendende kulinarisk rejse,
hvor du leerer, hvordan du selv kan kreere laskre fraditionelle og
klassiske spansk- og nordafrikansk-inspirerede refter. (Kurset er et
enkeltfag under ordningen for &ben uddannelse, nr. 4401).

Indhold

P& kurset leerer du at filberede udvalgte retter fra det spanske og
nordafrikanske kekken ved at inddrage et elementaert kendskab
fil landenes madkultur. Du laerer om de szerlige kendetegn ved
landenes madkultur, og du laerer at anvende og sammensaette
saerpraegede ré&varer. Du laerer af fremstille udvalgte traditionelle
og klassiske retter, der kan serveres il b&de hverdag og fest.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 aftener og finder sted den 24.-25. april 2012
begge dage kl. 17.15-21.30.

Prisen er 735 k. for begge dage.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.
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Sund madlavning

(diabetikere og andre interesserede)

Sund madlavning kan forebygge mange livsstilssygdomme, og
bl.a. antallet of personer med type 2-diabetes er stigende. P&
dette kursus f&r du et indblik i, hvordan du kan lave laekker og
sund mad, som er b&de emaeringsrigtig og varieret. (Kurset er et
enkeltfag under ordningen for &ben uddannelse, nr. 1393).

Indhold

P& kurset lzerer du at lave sund mad, og du leerer grundprincipper-

ne om emaering. Du fé&r gennem spaendende opskrifter inspiration
fil, hvordan du kan integrere den sunde kost i en travl hverdag. Du
skal selv i kekkenet og kreere de laekre sunde refter sammen med

de andre kursister.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 15. marts 2012
kl. 17.00-21.00.

Prisen er 500 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Fé den gode smag frem i din madlavning

Det hele begynder med smagen! Al god madlavning handler om
god smag. P& dette kursus saetter vi fokus p& den gode smag i
vores madlavning, og hvordan vi hele fiden kan forbedre smagen
for at opna det bedste resuliat af méltidet. (Kurset er et enkeltfag
under ordningen for &ben uddannelse, nr. 4401).

Indhold

Hvordan smager en kartoffel2 Og hvordan skal den egentlig
smage? Pd kurset ser vi naermere pd& vores fem grundsmage — hvor
findes de, og hvordan smager de? Vi ser pé filsmagning, og
hvordan smagene pdvirker hinanden, herunder hvordan vi med
fordel kan bruge krydderier og krydderurter for at frembringe den
opfimale smag og dermed give den bedste smagsoplevelse, nar
du laver mad til dig selv, din familie og dine gaester. P& kurset
laver vi praktiske gvelser i kekkenet med mulighed for at smage de
gode resulater.

Tidspunkt og pris

Kursef varer 1 affen og finder sted den 10. maj 2012
kl. 18.00-21.00.

Prisen er 450 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.
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KAFFE — INTRODUKTION TIL
KAFFENS UNIVER

Bliv din egen grillmester

Nar du har deltaget p& dette kursus, er du uden tvivl blevet
familiens foretrukne grillmester og -vaert. Du kommer hjem med
viden om, hvad der egner sig il grill, hvordan det skal grilles for at
beholde smag og saftighed — og du kommer fil at producere dine
egne leekre grillpalser i vores slagteri. (Kurset er et enkelifag under
ordningen for &ben uddannelse, nr. 6219).

Indhold

P& kurset laerer du at taende op i grillen, klargere ked og tilbeher,
og du leerer om timing, s& dit ked bliver faerdigt il fiden. Du fér
indblik i forskellige grileknikker, og hvordan man griller forskel-
ligt ked, og s& kommer du fil at klargere og producere dine egne
lzekre grillpalser. Kurset afsluties med, at du sammen med de
andre deltagere nyder den gode mad, som | har tilberedt. Du fé&r
desuden mulighed for at kabe de ting, | producerer, fil indkebspris,
s& du kan begeijstre familien derhjemme.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 aftener og finder sted den 19. og 21. juni 2012
begge dage kl. 17.00-21.00.

Prisen er 925 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Kaffe - introduktion til kaffens univers

Vi tager udgangspunkt i din verden som kaffeelsker. Kurset er for
dig, der @nsker at udbygge din viden om kaffebrygning, kaf-
fenuancer samt kaffens smag og aromaer, og som geme vil have
indsigt i den gode historie bag kaffen. [Kurset er et enkeltfag under
ordningen for &ben uddannelse, nr. 30272).

Indhold

P& kurset far du indsigt i, hvilken indflydelse de forskellige bryg-
gemetoder har p& kaffens smag og aroma. Undervejs fé&r du mu-
lighed for selv at prave kraefter med kaffebrygningskunsten (bl.a.
stempelkande, filter, guldfilter, tyrkisk kaffe og espresso), og kurset
er krydret med duft- og smagsoplevelser. Kurset indeholder mange
praktiske gvelser i fremstilling of espressokaffe, herunder kvaerning,
tamping, tfemperatur, maengde og eksfrakfionstid.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 1. marts 2012
kl. 18.30-21.30.

Prisen er 450 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Det siger kursisterne:

"Et godlt kursus med gode undervisere, der med stor lyst og glsede
har givet en god viden videre il 0s.”

[fra evaluering i januar 2010)
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Hjemmelavede rugbred og grovbred

Er du vild med hjemmelavet brad, og vil du leere hemmeligheden
bag et godt hiemmelavet rugbred med surdej eller et spaendende
rustikt grovbred med den korrekte bradkrumme? Sa deltag i dette
kursus. (Kurset er et enkeltfag under ordningen for aben uddan-
nelse, nr. 1393).

Indhold

Gennem kurset laerer du teknikkerne til, hvordan du bager rugbred
med gammeldags surdej og spaendende rustikke bradtyper. Du
kommer bl.a. fil at anvende smagsvarianter s&som al, malt (sirup)
og lign. Du vil vaere under kyndig vejledning af vores faglaerte
bager.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 9. maj 2012
kl. 17.15-21.45.

Prisen er 495 k.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Sunde og leekre bred - fokus pa fibre og fuldkorn
Bred er bade sundt, naerende og ikke mindst spaendende selv at
lave, og duften og smagen af nybagt bred gér rent ind hos alle.
Kom p& kursus og leer at lave sunde og lakre brad. Gennem
kurset saefter vi fokus pa fibre og fuldkorn samt forskellige haeve- og
tilberedningsmetoder. (Kurset er et enkeltfag under ordningen for
aben uddannelse, nr. 1393).

Indhold

P& kurset laerer du om grundlaeggende bageteknikker, og du leerer
at udvaelge ré&varer og produkter ud fra et ernaeringsmaessigt per-
spekfiv. P& kurset vil der blive tagef udgangspunkt i fremstillingen af
forskellige dejtyper, og hvordan du ger dem laekre og sunde ved
hiselp af fibre og fuldkorn.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 6. marts 2012
kl. 17.1521.45.

Prisen er 495 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.



TIPS OG TRICKS TIL DE
BEDSTE FLODEKAGER

Lekre desserter

Bliv inspireret til at lave laekre og anderledes desserter il festlige
lejligheder. Desserten er en perfekt afsluining pa en vellykket menu
eller laekkert tilbeher il kaffebordet — kom pa kursus og f& masser
af fif og ideer fil laskre desserter. (Kurset er et enkelifag under
ordningen for &ben uddannelse, nr. 4644).

Indhold

P& kurset vil du komme til at lave varme og kolde desserter, som
ikke kun er en fryd for ganen, men ogsé for gjet. Du lzerer grund-
teknikker bag at lave en god dessert, og du fér fif til spaendende
anretninger. Selvom desserterne ser fortryllende ud, behaver de
ikke at veere sveere at lave — her kan alle vaere med!

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 27. februar 2012
k. 17.30-21.30.

Prisen er 510 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Tips og tricks til de bedste fledekager

At saette teendeme i en frisk, veltillavet fledekage er en sand
forngjelse, som de fleste nyder, og mange aof de gamle klassikere
ger altid lykke. Deltag pd kurset og leer at lave dine egne laekre
flodekager. (Kurset er et enkelfag under ordningen for ében ud-
dannelse, nr. 4656).

Indhold

P& kurset lzerer du teknikkerne bag at lave den bergmte Othellolag-
kage, du lzerer atf lave de laekreste vandbakkelser med forskellige
cremer og dyppet i fondant, og du leerer at laver medalier af
linsede;. | lobet of aftenen hygger du dig i bageriet med de andre
deltagere, mens | diskuterer révarekvalitet, kekkenteknikker og
filberedningsmetoder.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 23. maj 2012
k. 17.30-21.30.

Prisen er 500 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.
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FEKT — PASKENS LAKKERIER

Terkager med smag og kant Chokolade og konfekt - paskens lekkerier

P& dette kursus saetter vi fokus pa de bedste af de bedste terkager.  leer at lave din egen chokolade og konfekt — oplev en spaendende

Du leerer teknikkerne bag at lave lsekre terkager, som du kan ser- og anderledes affen i vores bageri, hvor du leerer at lave hjemme-

vere for familien eller venner og bekendte. (Kurset er et enkeltfag lavet chokolade og konfekt. (Kurset er et enkeltfag under ordningen

under ordningen for &ben uddannelse, nr. 4644). for &ben uddannelse, nr. 4644).

Indhold Indhold

Der findes et stort udvalg af spaendende terkager, og pé defte P& kurset leerer du at arbejde med forskellige typer af konfekiure,

kursus laerer du teknikkerne fil at lave forskellige terkager, bl.a. petit  herunder forskellige typer af chokolade og tempereringsteknikker,

four, Sarah Bernhard, Napoleonshatte og neddehorn. | lgbet of s& du selv kan kreere spaendende chokolade og konfekt hjemme

aftenen hygger du dig i bageriet med de andre deltagere, mens | —klar fil af g& p&sken i mede. P& kurset er du under kyndig

diskuterer révarekvalitet, kakkenteknikker og filberedningsmetoder.  vejledning af vores fagleerte underviser. Du fér et lille udvalg of
smagsprever med hjem efter endt kursus, som du kan tage med fil

Tidspunkt og pris familien.

Kurset varer 1 aften og finder sted den 1. februar 2012

kl. 17.30-21.30. Tidspunkt og pris

Prisen er 500 kr. Kurset varer 1 aften og finder sted den 21. marts 2012

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer. kl. 17.30-21.30.

Prisen er 500 kr.
Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Det siger kursisterne:

"God leerer; der forklarer fingene pé en forstdelig méde samt viser
fremsillingsproceduren, sé man nemt kan gere det bagefter.”

fra evaluering i marts 2010)

"leg leerte mere om chokolade, end jeg havde regnet med — det
var righig godt.” (fra evaluering i marts 2010) 15
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LUKSUSFLDEBOLLER

Marcipan og kransekage

- serveret til arstidens hgijtider

Bliv inspireret i marcipanens verden, hvor du leerer at lave ef
udvalgt sortiment af kransekagetyper og marcipanfigurer. Kom
pd& kursus og leer at lave dine egne flotte kreationer fil &rsfidens
hojtider. (Kurset er et enkelifag under ordningen for &ben uddan-

nelse, nr. 4644).

Indhold

P& kurset laerer du at arbejde med marcipan og kransekage — du
lzerer at lave spaendende figurer og laekker kransekagekonfekt.
Marcipan og kransekage er laekkerier, der kan serveres ved
mange forskellige lejligheder, og du fér gode fif fil, hvordan du
selv kan arbejde kreativi med marcipan og kransekage. | lebet of
aftfenen hygger du dig i bageriet med de andre deltagere, mens |
diskuterer révarekvalitet, kakkenteknikker og tilberedningsmetoder.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 13. marts 2012
kl. 17.30-21.30.

Prisen er 490 k.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Det siger kursisterne:
"Et righig godt kursus — god stemning.”
[fra evaluering i april 2010)

Sprede og lekre luksusfledeboller

Flodeboller behaver ikke at vaere tarre og kedelige, men kan
derimod vaere sprede, laekre og fyldt med cremet bladt skum — en
himmelsk mundfuld. Fladeboller kan serveres til enhver lejlighed —
alene, med frisk frugt eller med is, og de er populzere blandt b&de
barmn og voksne. (Kurset er et enkeltfag under ordningen for &ben
uddannelse, nr. 4656).

Indhold

P& kurset laerer du teknikkerne til at lave laekre fladeboller, som

du efterfelgende kan lave hjemme fil enhver lejlighed. Du vil p&
kurset lave fladeboller med forskellige bunde, x vaffel, nadde- og
mandelbunde. Du kommer fil at lave traditionelle vaniliefladeboller,
men du kommer ogsé il af eksperimentere med andre smagsvari-
anter. Efterfelgende vil fledebollerne blive dyppet i chokolade og
pyntet pa forskellig vis, sa de fér et unikt look.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 29. marts 2012
kl. 17.30-21.30.

Prisen er 490 k.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.
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DEKORATIVE CUPCAKES

Festkager - dekoration og afpyntning

Festkagen er kulminationen pa en vellykket fest, uanset om det er
fil bryllup, konfirmation eller blot som afslutning pé en festlig often.
Kom p& kursus og lzer teknikkerne bag dekorationer af forskel-
lige former for festkager. Dekorationen og pyniningen har sfor
betydning for, hvordan helheden i kagen opleves, og nu far du
mulighed for at lzere nogle af fiffene til selv at lave flot og festlig
kagepynining. (Kurset er ef enkelifag under ordningen for &ben
uddannelse, nr. 4656).

Indhold

P& kurset lzerer du at pynte kager fil festlige anledninger. Du laerer
om overtraek, chokolade, blomster og marcipan. Pyniningen fore-
gar pa flamingoattrapper.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 aften og finder sted den 1. marts 2012
kl. 17.30-21.30.

Prisen er 500 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.

Dekorative cupcakes

Cupcakes er blevet super populeere, fordi de smager godt og kan
dekoreres pa mange spaendende og farverige mader. Kom p& kur-
sus og leer at lave cupcakes med forskellig smag og efterfelgende
pynte dem flot og dekorativt. Cupcakes er et hit, uanset om du vil
begejstre bermene eller imponere venneme. (Kurset er ef enkelifag
under ordningen for &ben uddannelse, nr. 4644).

Indhold

P& kurset lzerer du at lave og dekorere laekre cupcakes. Du kom-
mer fil at arbejde med sukkerpynt og laerer om flere teknikker fil
at dekorere kagerne. Du pynter selv dine cupcakes under kyndig
vejledning af vores underviser, og du fér vist forskellige teknikker
inden for fondant og icing. Efter kurset f&r du sehfelgelig de fine
kreationer med hjem.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 aften og finder sted 18. april kl. 18.30-21.00
og den 19. april 2012 k. 18.00-21.30.

Prisen er 525 kr.

Prisen er inklusive révareforbrug og andre materialer.



P& Food College Aalborg filbyder vi ogsd teambuilding og
firmaevents — naturligvis med kekkenet, maden og den smagfulde
oplevelse som udgangspunkt! Eksempler kan vaere:

Temaarrangement

Vaelg et tema, som | synes er spaendende. | laver maden i
kekkenet/bagerief, naturligvis under kyndig vejledning, og
bagefter nyder | def lzekre resultat i hinandens selskab.

Foredrag

F& et foredrag om et egnef tema efter jeres valg, som evt. kan
krydres med smagsprever. Eksempler p& temaer kan vaere:
chokolade, kaffe, smoothies eller vin. Undervejs kan vi servere et
lef traktement.

Demonstration

Vi giver jer en demonstration inden for ef egnet fema, som |
veelger. Eksempler p& temaer kan vaere: salater, brunch, sunde
retter eller nem og laekker hverdagsmad. Arrangementet afsluttes
med smagspraver.

Priser

Vores priser afhaenger af antal undervisere, révarevalg, fidspunkt
m.m. Forteel os dine ansker, s& vi kan finde en lasning, der passer
fil din virksomhed eller aktivitet.

Eksempler pa temaer
Brunch

Sunde madpakker
Spaendende salater
Sundhed og velveere
Craesk mad

ltaliensk mad

Fransk mad

Udskaering af ked

Dstens kakken

Fisk og skaldyr

Girill og stegning

Sushi

Hiemmelavede grillpalser
Fuldkomsbred

Anderledes smoothies
Cupcakes

Julens sade sager

P&skens laskkerier

Flotte festkager
Hjemmelavet chokolade
Hijemmelavede fladeboller
Kaffens univers

Alverdens vine

Smagning af fx whisky eller el
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