KOK-Amok

Arbejdet med klassiske madretter for at ave, styrke og
traene basale feerdigheder indenfor madlavning

Fagomrade
Madkundskab

Malgruppe

Dig, som er interesseret i madlavning og som
har motivationen for at udvikle dig indenfor
omrédet. Man skal have flair for at arbejde
med heenderne og LYSTEN til at arbejde i et
kokken.

Indhold

Vi arbejder bdde med klassiske opskrifter og
stiller desuden nogle kreative opgaver
undervejs for at arbejde med vores generelle
rédvare-kundskaber og udfordre brugen af det
vi tidligere har leert:

e Der skal bages og vi kommer til at
snakke om teknikken i at “bage med
smeor”, som man fx ogsa ger med
merdej osv.

e Viskal filetere fisk og arbejde med
knivfeerdigheder.

e Der skal snakkes om ravarer,
grentsager, kad og smag ift., hvordan
det sammenseaettes.

e Viskal lave pasta og spatzle og snakke
om hele den verden.

e Viskal bage citronteerte med italienske
marengs bruger et veeld af teknikker,
der generelt bruges i hele det sade
kokken.

Kontakt information

Henrik Hynne, Hotel- og Restaurantskolen, hhy@hrs.dk
+45 3147 50 02

Om talentforleb

Maélet er at udvikle talent gennem
praksisfaglighed og virkelighedsnaere
udfordringer, der skaber refleksion over
uddannelsesvalg. Skolen udvaelger maksimalt
5 elever med potentiale indenfor fagomrédet.
Leereren kan finde yderligere information pé
AbenSkole.dk

Elevens deltagelse kreever godkendelse fra
bade elev og foraelder, fer tilmelding af
leereren. Veer opmeaerksom pé eventuelle
udveelgelsesprocedurer fra udbyderen.

Eleverne star selv for transport og behov for
folgeskab af leerer eller foreeldre skal
koordineres af skole og foraeldre.

Oplysninger om eleven videregives til
talentforlgbets leverandgr kun ifm. forlabet
og slettes derefter.

Hvem?
Holdet bestar af maks. 25 elever i klassetrinet
8.0g 9. kl. (i skoleéret 24/25)

Hvornar?

Syv fredage i uge 43 - uge 49, kl. 9-14

dvs. d. 25/10,1/11, 8/11,15/11, 22/11, 29/11 og
6/12

Hvor?
Hotel- og Restaurantskolen, Kjeldgérdsvej 1,
2500 Valby

Tilmelding
Farst til malle og senest 2. september
tilmeldingslink: Talentforlgb

Til foraeldre

fredag i uge 48 vil eleverne sté for et
arrangement, hvor foreeldrene kommer og
spiser og vi sgrger for at alt spiller.



https://aabenskole.kk.dk/praksisfagligt-talentforloeb
https://www.survey-xact.dk/LinkCollector?key=D998TRURJJ1P

Kok-amok
Uddybet forlgbsplan

Egg Benedict
- Der skal laves "aegte sauce”.

- Der skal pocheres &g, for at gve en klassisk tiloeredningsmetode og hvor vi skal
snakke om aeg generelt.

- Der skal bages og vi kommer til at tale om teknikken i at “bage med smer” som man fx ger med
meordej.

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

Fiskefilet Bonne Femme
- Viskal filetere fisk og arbejde med knivfeerdigheder.
- Viskal kigge pé hele fisk og snakke kvalitet, friskhed og beeredygtighed.

- Retten seettes sammen af flere delelementer, som til sidst giver retten. Og vi skal snakke
sammensatning 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,
grgntsager, ked og smag ift. hvordan det sammensaettes.
- Viskal arbejde med den klassiske egenskab at lave en opbagning.
- Vipreesenterer naeste uges opgave samt de ravarer der tilbydes sa man kan forberede sig.

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

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

Foraeldrearrangement

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

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



