Jidlotéka

Kurzy vareni

workshop, degustace a sdileni

Privezeme, nachystame, obslouzime, uklidime, odjedeme
Doprejte si lehky workshop bez starosti jen pro Vas doma, popfipadé par Vasich
pratel a k tomu za odménu dobré jidlo

Kurz bude trvat minimalné 3 hodiny .
Vyhodnotte prosim, kolik lidi si ideadlné pozvete na kurz
Kuchyné musi byt dostatec¢né velka
Voda, zasuvky na 230V a volné pracovni prostory jsou nutnosti,
v idealnim pripadé i varna plocha, trouba.
Ostatni si dovezu

Doprava Sumperku a okoli 50 km zdarma. Dale 10 K& / 1 km

Jsem schopen reagovat na alergie a intolerance Vas a Vasich hostU, dejte mi védét

Z dovodu mozného naplnéni kapacit je nutné potvrzeni rezervace



TYP A POPIS KURZU CENA KURZU CENA NAViIC
V CENE JE 1 OSOBA + ZA DALSIi OSOBU
SUROVINY

3950 690

Hezky cesky, ale jinak...
Nase korfeny a znamé chuté v modernich Upravach

Vejce sous vide
houbové ragu, péna kulajda a kfupavé brambory

Kufeci raviola plnéna fasi a masem
paprikova krémova omacka, zakysana smetana

Stradl verze 2.0
zloutkova péna, karamelové ofechy

Tento kurz je spiSe o tom co sami zndme,
ale ukdzu Vam novy moderni pohled na tyto kombinace

Budeme pouzivat sous vide a Slehackovou laheyv,
naservirujeme si tradi¢ni Kulajdu trosku jinak

Budeme délat kufeci fas i ravioly
Uvafime si krémovou paprikovou omacku

A nakonec opét tradice jinak. Klasicky rakousko-uhersky §trddl z jiného pohledu

Rybi hody
Lehké a hravé zpracovani ryb

Losos tataki
ponzu omacka, jarni cibulka, fenyklovy salat s Fedkvickami

Krevetova polévka
chorizo, bilé fazole

Vykostény cely pstruh
omacka Buerre Blanc, karamelizovana brokolice

Tento kurz bude o spiSe zahrani¢nich chutich.
Trosku Asie, Spanélska i Francie

Losos na jemné opecené platky v sezamové krusté,
svézi a vyraznou séjovou ponzu omackou

Vydatna krémova polévka z krevet,
kterd je perfektni do chladného i letniho pocasi

Cely pstruh od rybafe? Neni problém, filety jsou raz dva.
Klasicka vinna francouzskd oméacka nesmi chybét

honza@jidloteka.com
jidloteka.com
+420 721571 899
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Maso & Maso
Pro milovniky toho nejzakladnéjSiho proteinu

Krajeny hovézi tatarak na topince
syr Gran Moravia, Spek

Veprovy iberico steak
chimichurri omacka a omacka ze zeleného pepre, bramborovy fondan

Kachni prso
karamelizovana cibule s portskym, krémova polenta

U tohoto kurzu si kazdy dopfeje
pfijemné mnoZstvi kalorii

Tatardk je klasika, kterd nemdze chybét témér v zadné hospodé.
My si ukdZeme jeho variantu s vyzralym syrem, kterd vas mdze prekvapit

Veprové iberico je super vybérové, prorostlé maso a
my si k tomu udéldme dvé svétové zndmé omacky

Kachni prso stejné jako steaky .
Kfupava kOzZe a krdsné rdzové maso.
Polenta a karamelizovana cibule budou jako lehky doprovod

Vegan
Rostlinné a pritom pIné chuté

Vegan Zampiénova pastika
balsamico omacka, topinka

LokSe, smazeny lilek, koriandr, mata, limeta
sojanéza, ¢ervena cibule

Kvétakovy steak, drozdova omacka
rozinky, nakladany kvétak na kyselo, liskové ofechy

Vafit bez Zivocisnych produktd, neni pro kazdého
S timto kurzem to ale dokazeme i chutové vytdhnout vysoko

Pastiku znéa kaZzdy, jen tentokrat pouZijeme
bézné dostupné Zampiony a néco navic

LokSe poslouZi jako taco a spolu s nim si udélame
kfupavy lilek a veganskou majonézu s lehkym salatem
z koriandru, limetky a maty

Lehce karamelizovany kvétak ma Uplné jinou texturu i chut nezZ asi znate.
Drozdova omacka je trosku Ulet, ale urcité pochopite az ochutnate.
Rozinky a ofiSky uz jen v§e podtrhnou
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