CHOKLADKURS

For hogstadie- & gymnasie-elever

Bjorne Ekstrand 4r 29 ar och hemmahérande i Mariehamn, Aland.
Bjorn ar en av tva krogare som driver Indigo Restaurang & Bar

och har en gedigen erfarenhet som kéksmistare fran bide Aland,
Sverige och Norge. Han har dven jobbat som hogstadieldarare under
en period och han drar ofta kurser bade lokalt och utomlands.

Om chokladkursen: Under kursen kommer Bjérne forst att be-
ritta mera om ravaran som eleverna sedan skall fa jobba med.Vad
ar skillnaden mellan mork och ljus choklad? Vilken sort passar bast
till praliner, mousse o.s.v? Ddrefter kommer eleverna att sjilva fa
prova pa att arbeta praktiskt.Varje elev far aven med sig hem nagra
praliner och ett receptblad med ”Bjorns basta chokladrecept”.

Gruppstorlek och utrymme: Max 25 elever/grupp. Det optimala
ar att ordna kursen i ett skolkok men det gar dven bra att hélla
kursen i ett vanligt klassrum. | kursen ingar kursledare, ravaror, de
praliner som far tas hem inklusive ask samt framtagande av chokla-
drecept till receptbladet. Tidsatgang: c.2,5 timmar/grupp.

Kurser ordnas under aret i olika delar av landet.

For mera info om kursen och kommande kurser:
snu@hanaholmen.fi
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