
Variatie op de Kaart-workshop speciaal voor leden Koksgilde

Ontdek de veelzijdigheid van de vegetarische keuken

Seitanstroganoff, hiziki-kaviaar, gerstrisotto met fenegriek, tofupaté met relish. Al benieuwd? Kom dan naar de workshop Variatie op de Kaart, die in samenwerking met Koksgilde op dinsdag 28 februari in de regio midden en op maandag 5 maart in de regio zuid wordt georganiseerd.

Een goed gerecht heeft geen vlees of vis nodig. Wat u allemaal kunt bereiken met een goede keuze van plantaardige ingrediënten, ontdekt u tijdens deze vier uur durende workshop. Voedingsdeskundige Marion Pluimes laat u kennismaken met bijzondere producten uit de vegetarische keuken en legt u uit hoe u deze het best klaar kunt maken, waarna u er meteen zelf mee aan de slag gaat. Ook biedt de workshop een stappenplan om een vegetarisch gerecht te creëren met een hoge voedingswaarde, verzadigingswaarde en tevredenheidswaarde. Er wordt tevens ingegaan op de mogelijkheden om de ingrediënten van vegetarische gerechten te gebruiken als garnering bij of onderdeel van vlees- en visgerechten, zodat het geen moeite is om ze altijd op voorraad te hebben.

Variatie op de Kaart, de organisatie waarmee Koksgilde hiervoor samenwerkt, heeft in 2010 en 2011 workshops gegeven aan meer dan honderd chef-koks van uiteenlopende restaurants. Deze chefs hebben een basis gelegd om op een andere manier naar gerechtopbouw te kijken en hebben nieuwe ingrediënten leren kennen. Nu is het de beurt aan u! 

Dus bent u in voor een middag met als belangrijkste ingrediënten kennis, inspiratie en een heleboel verschillende producten? Via www.gildenacademie.nl kunt u zich inschrijven voor de workshop op 28 februari of 5 maart van 11:00 tot 15:00 uur. Deelname kost 100 euro, maar leden van het Koksgilde betalen voor deze complete workshop slechts 50 euro!

Programma:

· 10:30 uur ontvangst

· 11:00 uur presentatie en proeverij door voedingsdeskundige Marion Pluimes

· 12:45 uur eigen gerechten bedenken en bereiden onder begeleiding deskundigen

· 14:15 uur samen proeven en feedback

· 15:00 uur einde

Inbegrepen:

· Cursusmap met hand-outs over vegetarisch koken en ruimte voor eigen notities

· Magazine Vegetarisch voor chefs

· Variatie op de Kaart kookschort

· Ingrediënten en kookgerei

· lunch (de gerechten die de deelnemers bereiden)

Zelf meebrengen:

· Kokskleding

· Eén ingrediënt waarmee u graag werkt, één ingrediënt waarmee u wilt experimenteren

Stichting Variatie op de kaart is er voor koks en restaurants en biedt:

· Professionele workshops om nieuwe (vegetarische) gerechten te bedenken
· Door chefs in de praktijk ontwikkelde vegetarische recepten

· Advies over de wensen van vegetariërs en parttime vegetariërs (flexitariërs)
