Illl' Mercantec

Baelgfrugters tilberedning, konsistens og smag
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Kort fortalt Kontakt
Med kurset far du ny viden og faerdigheder til at arbejde specifikt med baelgfrugters
anvendelsesmuligheder i retter/menuer i professionelle kakkener, hvor plantebaseret mad har
en mere fremtreedende plads i den daglige kost.

Hold

Lebende optag Loui;e Winther
Abent kakken forlgb Daghold Studiesekretaer
H.C. Andersens Vej 7 8800 Viborg 8950 3329

lwin@mercantec.dk

Kursuspris

AMU:
DKK 428,00

Uden for malgruppe:
DKK 1.664,30

Tilmelding
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Illl' Mercantec

Fag: Baelgfrugters tilberedning, konsistens og smag

Fagnummer: Varighed

20800 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 428,00 DKK 1.664,30

Malgruppe: Medarbejdere, som har arbejdserfaring med professionel madfremstilling i
kakkener (store som sma), caféer, kantiner, institutioner og lignende - og medarbejdere, som
gnsker at arbejde med baelgfrugters mangfoldighed og anvendelsesmuligheder i det
professionelle kakken.

Beskrivelse: Du opnar viden, som ger dig i stand til:

At beskrive baelgfrugters (aerter, kikaerter, linser og bgnners) mangfoldighed og
anvendelsesmuligheder

At forklare om beelgfrugters egenskaber som naeringsrige og klimavenlige ravarer

At forklare om sensoriske succesfaktorer ved tilberedningen af smagfuld mad med baelgfrugter

Du opndr faerdighed i:

At tilberede retter, hvor baelgfrugter er en vigtig ingrediens

At planleegge og tilberede retter med beelgfrugter til dagens maltider, hvor du anvender viden
om deres smag og konsistens samt klimaftryk

At vurdere baelgfrugters funktion, smag og ernaeringsveerdi i tilberedte retter
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