Kuchnia z innej planety? — warsztaty ,,Kuchnia molekularna”

W dniach 22-23 wrzesnia odbyty sie kolejne warsztaty dla uczniow ZSSChiO
w ramach projektu "Blizej rynku pracy kompleksowy program edukac;ji
zawodowej w Powiecie Jarostawskim”. Tym razem w pracowni gastronomicznej
uczestnicy kursu poznali tajemnice kuchni molekularnej. Zajecia prowadzit cztonek
Fundacji Klubu Szeféw Kuchni, Szef Kreatywny Pan tukasz Konik - propagator,
ekspert, mistrz w tej dziedzinie, pierwszy w Polsce autor ksigzki kulinarnej
,Gastronomia Molekularna”. Menu, ktdre przygotowat Pan tukasz na warsztaty
obejmowato potrawy wykonane technikami charakterystycznymi w kuchni
molekularnej: zelifikacja, emulsyfikacja, sous-vide, ,gotowanie” w ciektym azocie
oraz z uzyciem suchego lodu:

Kawiory

Kawior curacao
Kawior z octu balsamicznego
Kawior z tapiokg na bazie czarnej porzeczki

Makaron zelowy

Makaron spagethi z mleka kokosowego
Zelki pomidorowe ala capresse

Sous vide

Piers z kurczaka z pikantnym sosem chili
Piers z kaczki w sosie toffi

Gruszka z wanilig i gorzka czekoladg
tosos z burakiem ¢wiktowym
Poledwiczka wieprzowa w spirulinie
Jaja przepiodrcze z oliwg truflowg

Ciekty azot i suchy léd

Ziotowe chipsy



Lody/sorbet pomaranczowy

Dekonstrukcja cytruséw (grejpfrut, pomarancza)
Ananas w czekoladzie

Czekoladowe azurki

Sernik z malinami

Bezalkoholowe drinki molekularne

Syfon

Dmuchana mozarella

Jadalna ggbka kawowa

Wata cukrowa

Pierogi z waty cukrowej z czarng porzeczka

Wykonujgc poszczegdlne poétprodukty oraz potrawy uczniowie poznali zasady
kuchni molekularnej w ktorej uzywa sie sktadnikow wysokiej jakosSci, a podczas
degustacji  przekonali sie o  wyjgtkowych  walorach  sensorycznych
skomponowanych dan. Realizujgc program szkolenia Pan tukasz Konik - kreator
smakowych wariacji pokazat, ze kucharza ogranicza jedynie wyobraznia.
Uczestnicy kulinarnych eksperymentéw serdecznie dziekujg Prowadzgcemu :za
gotowanie w innym wymiarze oraz niezwykte doznania sensoryczne.

Koordynatorzy



