Zachecam Cie do wziecia udziatu w naszych zajeciach kulinarnych.
Zapewniam, ze po ich zakonczeniu, bedziesz umiat/umiata przygotowac
smaczny, prosty i zdrowy obiad w wielu wersjach wraz z deserem. Sztuka
kulinarna przestanie Ci by¢ obca. Dzieki mnie poznasz kuchnie, ktorg kocham
i preferuje.

Pozdrawiam

Fiona

Program kursu tygodniowego w Akademii Gotowania Tradycyjnego w
Etnocentrum Ziemi Krosnienskiej

1. Zupy - sposéb i zasady gotowania - 3 godz.

Pierwszym tematem, ktérym bedziemy sie zajmowac sqg zupy. Dowiesz sie
jak sporzgdzi¢ baze do zup, poznasz rodzaje zup iich wtasciwe sktadniki,
techniki ich zageszczania, oraz sposoby przygotowania.

2. Zasady przygotowania ciast (pierogowe, nalesnikowe, ziemniaczane,
lane, tarte, ktadzione) - 6 godz.

Nic bardziej prostszego, niz przygotowanie ciasta na pierogi, nalesniki czy
placki ziemniaczane... jesli oczywiscie uzyjesz odpowiednich, wysokiej
jakosci sktadnikow, we wtasciwych ilosciach. W tej czesci szkolenia
nauczysz sie je wyrabiac oraz poznasz do czego mozemy wykorzystac
dany rodzqj ciasta.

3. Sosy - zasady ich sporzqdzania - 1 godz.

Jak przyrzgdzi¢ sos sposobem domowym, a nie z torebki? Najlepszym
sktadnikiem kazdego sosu jest sktadnik naturalny. W jaki sposéb go
pozyskac, np. sporzqgdzajgc podstawowy sos pieczeniowy do mies?
Dowiesz sie tego na tej wtasnie lekcji.

4. Dania jarskie (pierogi, kluski, nalesniki, kopytka, itp.) - 10 godz.

Poznasz szeroki asortyment produktdw jarskich i ich niesamowite walory
smakowe i zdrowotne. Przygotowanie takich dan z magki, kasz i warzyw
jest metodq prostq i szylbkqg, z pewnosciq trafig one w gusta kazdego.
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5. Surowki -2 godz.

Musimy pamietac, ze nie kazda surowka pasuje do wszystkich dan. Kazdy
sezon ma swoje warzywa, ktére sg w danym momencie najlepsze. Na tej
czesci kursu dowiesz sie jak je przyrzqdzic i dopasowac¢ do danej
potrawy.

6. Miesa (rozpoznawanie rodzajow miesa i ich zastosowanie) - 6 godz.

Jesli stojgc przed lodowkg petng réznych kawatkdw miesa dtugo
zastanawiasz sie, ktéry z nich nalezy wybrac, ten blok tematyczny jest
wtasnie dla Ciebie. Naucze Cie rozpoznawac rozne rodzaje mies, dzielgc
pottusze na poszczegodlne elementy. Poznasz ich zastosowanie w
przygotowaniu potraw miesnych w roli gtdwnej lub joko dodatek.
Przygotujemy wspdlnie przyktadowe dania z wieprzowiny, wotowiny lub
drobiu.

7. Dania jednogarnkowe - 6 godz.

Podczas tych zajec dowiesz sie jak wykonuje sie najbardziej tradycyjne
dania jednogarnkowe, takie jak bigos, fasolka, flaki czy gulasz. Te
pozywne dania mozna podawac na dtugich, rodzinnych imprezach,
bedqgc pewnym, ze nikt nie wyjdzie gtodny.

Ale jesli wolisz sie dowiedzie¢ jak ugotowac krokiety lub gotgbki, mozemy
to zrobi¢ w ramach tego bloku tfematycznego.

8. Ciasta podstawowe (biszkopty, kruche, ucierane, itp.) - 4 godz.

Na tej lekcji zrobimy cos ,, na zgb” dla tasuchdw, poznamy podstawowe
rodzaje ciast krélujgcych na naszych stotach. To z ich pomocg mozna
tworzy¢ najwspanialsze wypieki, wystarczy tylko kilka dodatkow.

9. Ciasta drozdzowe, krucho - drozdzowe, ciasteczka - 4 godz.

Ciasta, ktére sporzgdzaty najczesciej nasze babcie i mamy to ciasta
drozdzowe. Poznasz techniki ich przygotowania, urozmaicania réznymi
dodatkami oraz sposoby ich pieczenia lub smazenia. To wtasnie te ciasta
najlepiej smakujg, sq najzdrowsze i najmniej kaloryczne.
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Na przyjeciach i spotkaniach rodzinnych sprawdzajqg sie ciasteczka.
Niestety ich przygotowaniu nalezy poswieci¢ duzo czasu, dlatego
pokaze Cijak w najszybszy i najprostszy sposoéb je zrobic.

10. Pieczenie chleba - 4 godz.

Od pokolen chleb kroluje na naszych stotach, stanowigc podstawowy
produkt spozywczy. Dawniej chleb piekto sie w piecach chlebowych
wytgcznie opalanych drzewem. Technika jego zarabiania i pieczenia
byta dtuga i zmudna. Dzisiaj rowniez pieczemy chleby, ale te tatwigjsze
w wykonaniu. Jak je przygotowac i piec, tego dowiesz sie podczas tej

lekcji.
Czas trwania kursu: Kurs tygodniowy (46 godz.)
Miejsce: Zajecia odbywaijqg sie w Izbie z Piecem w Ethocentrum
Ziemi Krosnienskiej, w Krosnie (ul. Kolejowa 29 a, 38-400
Krosno)
Termin: W celu ustalenia dogodnego terminu, prosimy o
kontakt: 13 47 43 512
Koszt kursu: 1900 zt (I rata przy zapisach 500 zt, Il rata w dniu
rozpoczecia kursu 700 zt, lll rata w potowie kursu 700 zt)
cena obejmuje  koszt  wszystkich  produktow
zywnosciowych
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