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Baka brod & fa ny
inspiration till
salladshordet

Manga férskolor och skolor gar over till att baka brod
sjalva. Nar doften av nybakat brod sprider sig triggas
aptiten. Med smarta recept kan vi arbeta smart med
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naringsinnehall och sadant som annars latt blir svinn. » '7’

Med salladsbordet kan vi uppmuntra att prova nya smaker
och ingredienser. Det kan aven vara ett bra komplement
till dagens meny pa ett naringsmassigt plan.

Workshop halvdag

Under var bakkurs far deltagarna lara sig grundlaggande brédbakning. Vi bakar olika slags brod
dar vi visar hur broédet kan vara komplementet for mattnad med mer protein i brédet, samt hur
svinn kan forhindras genom att anvanda det i degen istallet for att slangas. Vi gar dven igenom hur
vi kan arbeta tidseffektivt for att hinna med att baka bréd.

Nar degen jaser later vi oss inspireras i rdvaror och kombinationer for att utveckla salladsbordet. Vi

pratar dven om hur salladsbordet kan vara ett bra och viktigt komplement for en naringsriktig
maltid tillsammans med huvudratten som serveras.
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Vi kommer till era lokaler. Kursen passar grupper upp till 16 Kreativa Kok har mangarig
Resekostnader tillkommer utanfor personer per tillfalle. Garna erfarenhet av att inspirera och
Stockholms kranskommuner. forskola och skola i separata utveckla naringsriktig och
Foreldsning gar aven att boka grupper. Tidsatgang 3,5-4 hallbar mat och maltider inom
digitalt utan fika. timmar. Pris pa offert. férskola, skola och aldreomsorg.

kreativakok.se 070-684 16 65
et kontakt@kreativakok.se



https://kreativakok.se/matlagningskurser-offentlig-maltid/
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