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Pa vores talent-forlgb arbejder vi med nogle klassiske madretter for at ave,

styrke og traene nogle basale feerdigheder inden for madlavning

Fagomrader: Madkundskab.

Malgruppe: Dig, som er interesseret i madlavning og som har motivationen
for at udvikle sig indenfor omréadet. Man skal have flair for at arbejde med
handerne og LYSTEN til at arbejde i et kakken.

Indhold:

Vi arbejder bade med klassiske opskrifter og stiller desuden nogle kreative
opgaver undervejs for at arbejde med vores generelle ravare-kundskaber og

udfordre brugen af det vi tidligere har leert:

+ Derskal bages og vi kommer til at snakke om teknikken i at “bage med
smear”, som man fx ogsa ger med mordej osv.

«  Viskalfiletere fisk og arbejde med knivferdigheder.

*  Der skal snakkes om rdvarer, grentsager, ked og smag ift., hvordan det
sammenseaettes.

+  Viskal lave pasta og spétzle og snakke om hele den verden.

+ Citronteerte med italienske marengs bruger et veeld af teknikker, der
generelt bruges i hele det sade kakken.

Max antal deltagere: 25 elever

Klassetrin: 8. og 9. klasse (i skoledret 23/24)

Hvornar: Syv fredage i uge 34 - uge 40, kl. 9-14
dvs.d. 25/8,1/9,8/9,15/9, 22/9,29/9 og 6/10

Hvor: Hotel- og Restaurantskolen, Kjeldgardsvej 1, 2500 Valby
Tilmelding: Forst til mglle og senest 17. august 2023

Tilmeldingslink: https://www.survey-
xact.dk/LinkCollector?key=Q2727 MGKWS6C5

Til forzeldre: fredag i uge 39 vil eleverne sté for et arrangement, hvor
foreeldrene kommer og spiser og vi sgrger for at alt spiller.

Kontakt: Henrik Hynne, Hotel- og Restaurantskolen, hhy@hrs.dk,
+453147 5002

Om talentforleb

Maélet med forlgbene er at
udvikle talent gennem forlgb
med praksisfagligshed og
virkelighedsnaere
udfordringer, der kan bidrage
til refleksion over
uddannelsesvalg.

Skolen udveelger de elever, de
vurderer er saerligt motiveret
og evt allerede har talent
indenfor fasgomradet. Max 5
elever pr. skole. Leerer kan
finde denne beskrivelse som
separat fil pa
bedstsammen.dk

(til fx. vedheeftning). Elev og
foraelder skal godkende
elevens deltagelse pa
talentforlgbet, for leerer
tilmelder eleven. Veer dog
opmaerksom pa om forlgbet
har saerlig udveelgelses-
procedure som udbyder star
for.

Eleverne star selv for
transport. Skole og foraeldre
skal overveje i hvilken grad
eleverne har brug for fglgeskab
af leerer, foraelder eller andre
elever, fx den fgrste dag, - og
arrangere dette.

De oplysninger om eleven der
er givet ved tilmelding (fx
email, klasse o.lign) videregives
til leverandgren af
talentforlgbet og bruges kun
ifm. forlgbet og slettes
derefter.
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Uddybet forlgbsplan

Egg Benedict
- Der skal laves "segte sauce”.

- Der skal pocheres aeg, for at @ve en klassisk tilberedningsmetode og hvor vi
skal snakke om aeg generelt.

- Der skal bages og vi kommer til at tale om teknikken i at "bage med smear” som man fx gaor
med merde;j.

Klassisk rert tatar og hjemmelavede pomfritter
- Viskal arbejde med klassiske kedudskaeringer.
- Vigennemgar regler for at arbejde med rat ked.
- Viskal gve knivteknikker, bl.a. hvordan man laver den perfekte pomfrit.

Fiskefilet Bonne Femme
- Viskalfiletere fisk og arbejde med knivfeerdigheder.
- Viskal kigge pa hele fisk og snakke kvalitet, friskhed og baeredygtighed.

- Retten seettes sammen af flere delelementer, som til sidst giver retten. Og vi skal
snakke sammensaetning af retter og hvordan den‘lander som den skal.

Frikassé og stuvning
- Noget af det mest klassisk danske og franske pa samme tid. Vi skal snakke om ravarer,
grentsager, ked og smag ift. hvordan det sammenseaettes.
- Viskal arbejde med den klassiske egenskab at lave en opbagning.
- Vipraesenterer naeste uges opgave samt de ravarer der tilbydes sd man kan forberede
sig.

Pasta
- Viskal lave pasta og snakke om hele den verden.

- Resten af opgaven vil vaere kreativ, hvor man i grupper skal danne en ret ud fra et
ravare-bord. Sammen gennemgar virammerne for et passende niveau.

Citrontaerte med italiensk marengs
- Du vil blive stillet en teknisk sveer opgave med en masse sma benspaend og
udfordringer, der skal skeerpe deres evner i det sede kokken og deres evne til at takle
en opskrift.
- Citronteerte med italienske marengs bruger et vaeld afteknikker, der generelt
bruges i hele det sgde kakken.

Foraeldrearrangement
- Vilaver maden til et foreeldrearrangement, hvor alt kommer til at spille. Vi kommer
0gsa omkring borddaekning og opvartning.



