KARLSTAD:

Aktiv matlagning for personalgrupper

En italiensk smakupplevelse med Helena Malberg

4 traditionella matrétter forbereds och tillagas med enkla metoder.

Vi delar in oss i mindre grupper under matlagningen. Néar alla matrét-
ter ar klara satter vi oss och &ter tillsammans, vi avslutar middagen
med efterréitt och kaffe. Det ingar recept sa ni enkelt kan f6lja med
under kursen och sedan tillaga rédtterna sjéalva och 6verraska familj

och vanner.

KURSLEDARE HELENA MALBERG

Efter manga goda levnadsar i Italien har Helena samlat pa sig en lang
erfarenhet av den italienska gastronomin. Allt bérjade med ett ut-
landsjobb som servitris och kockassistent som kom att bli en livslang
smakupplevelse. Sedan dess har det blivit médnga spdnnande méten
med det italienska koket bl.a. kurser for bade mindre och storre grup-
per, bufféer och matlagninsevent. Sedan ett flertal ar tillbaka driver

hon verksamheten Helena’s Italy AB.

Fokus - pasta

Vi inleder med att tillaga nagra
munsbitar med olika fyllningar
som passar bade till aperitif och
forratt. Vi lar oss om olika regi-
onala pastasorter och lar oss att
baka farsk dggpasta, tagliatelle.
Till pastan kommer vi att tillaga
en ragu pa olika kéttdelar, gron-
saker och svamp. Vi jobbar med
kniven som redskap. Vi avslutar
med nagot s6tt som kan variera
efter sdsong, tex ’budino’- en len
pudding, en traditionell kaka el-
ler en fruktefterratt. Under kur-
sen far ni veta mer om ravarorna,
matritternas historia och den
italienska matkulturen.

KARLSTAD:
For mer information och bokning

kontakta Pernilla L6fkvist, 054-10 21 43
pernilla.lofkvist@medborgarskolan.se

Fokus - ris

Vi inleder med att tillaga nagra
munsbitar med olika fyllningar
som passar bade till aperitif och
forratt. Vi lar oss om olika ris-
sorter och om dess ursprung och
tillagar en klassiker fran norra
Italien. Ni far ldara er alla stegen
for att lyckas med en kréamig
risotto. For att géra middagen
komplett tillagar vi antingen en
gryta pa kalvldgg med gronsaks-
sés eller en panerad kotlett av
kalvkott med en gronsallad efter
sédsong. Som avsluting tillagar vi
en dessert med antingen choklad
eller med sédsongens frukt. Under
kursen far ni veta mer om rava-
rorna, matratternas historia och
den italienska matkulturen.

Choklad och dryck

Lér dig mer om chokladens ur-
sprung och tillverkning, samt om
olika drycker. Prova choklad och
leta efter smakkombinationer
som lyfter eller forstarker olika
smaker och aromer.

CHOKLAD OCH OL.

Vi borjar med en kort introduk-
tion till chokladens historia och
tillverkning. Sen smakar vi av
fem choklader i 6kande kakaohalt
och slutligen parar vi dem med
fyra o6lsorter, ljusa till morka ol.
Alla har en subjektiv smak, det
finns inget ratt eller fel. Vi lar oss
lite om nagra olsorter samtidigt.

CHOKLAD OCH VIN.

Vi bérjar med en kort introduk-
tion till chokladens historia och
tillverkning. Sen smakar vi av
fem choklader i 6kande kakaohalt
och slutligen parar vi dem med
fyra olika viner, fran vitt till sott.
Samtidigt far vi lite insikt i olika
vintyper.

CHOKLAD OCH STARKSPRIT.

Vi borjar med en kort introduk-
tion till chokladens historia och
tillverkning. Sen smakar vi av
fem choklader i 6kande kakao-
halt och slutligen parar vi dem
med med tre sorters sprit och far
lite kunskap om deras framstall-
ningsprocesser.

AN\

medborgarskolan




