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Rogning og saltning i tilberedning af mad 2

Kort fortalt

Pa kurset laerer du forskellige metoder af saltning i tilberedningen af retter for at fremme
gnsket om smag og udtryk og for at gge madens og madprodukternes holdbarhed. Du leerer at
udvikle egnede rubs og marinader til regning af ravarer og udveelge traesorter eller andet
braendsel, som smagsgiver i rggningen. Uddannelsen bygger videre pad kompetencerne fra
kursets trin 1.

Hold

Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten for at blive adviseret om
nye hold.;

Fag: Rogning og saltning i tilberedning af mad 2

Fagnummer: Varighed

48675 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 933,30

Malgruppe: Uddannelsen retter sig mod kgkkenprofessionelle, der er beskaeftiget med
madfremstilling i kantiner, cafeer, restaurationskgkkener og lignende.Uddannelsen bygger
videre pa kompetencerne fra kursets trin 1.

Beskrivelse: Deltageren kan:

anvende forskellige metoder af saltning, eksempelvis gourmet-saltning, tersaltning og
saltlager.

udvikle rubs og marinader som sensorisk egner sig til ravaren.

vurdere og udveelge traesorter eller andet breendsel, som smagsgiver i rggningen.
efterleve specifikke rengagrings- og hygiejneregler inden for rggning.
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