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     Mesterkokk for en kveld ….  ?         

Matfaglig opplevelse

Kunnskap og trivelig samvær ! 

Her på Matakademiet er vi tre kokker, Svein Magnus & Brit Randi  samt siste tilvekst Marius. Alle med lang fag praksis. Nå har dere sjansen til få disponere hele Matakademiets  kjøkken og tilberede en lekker meny fra 3- 5 retter med tilhørende vin / drikke til. Vi geleider dere gjennom kvelden
Vi legger opp til kurs som ” Team building ” aktivitet eller bare som en avslappende kvelds sammenkomst- en ny ide til din åremålsdag ? – kanksje la gjestene lage sin egen mat til ditt jubileum ?  

Vi har flere kurs å velge mellom. Dere finner et eksempel på neste side.
I god tid før arrangementet blir vi enige om meny og total innhold for kvelden.

Høres dette spennende ut ? – ett godt alternativ til en kveld på byen ?

En mulighet er også å avholde møtet / seminaret i våre lokaler - vi har gode møterom og bespisning til dette vil være av topp klasse!

Og ønsker du et selskap/ åremålsdag etc. i et av byens lekreste lokaler              eller catering hjemme - hjelper vi med det også 

Her får du samlet både ny kunnskap og det sosiale på ett brett –og alt for dere selv !
EKSEMPEL 


    MATKURS  
"Mat og vin i skjønn forening "
Først et vin kurs, 3- 4 viner med forskjellige nivå og smaker gjennomgåes. Enkel vinkunnskap og tips om vin til mat.

KJØKKEN TJENESTE
Vi gjennomgår kveldens meny og deler inn i arbeidsgrupper og fordeler konkrete arbeidsoppgaver til hver gruppe.

Det legges opp til for eksempel en 3 eller 4 retters meny, hvor hver enkelt skal  være med i prosessen på tilberedning, og presentasjon. ( også noen overraskelser under veis må påregnes )

Vi dekker opp til et  festbord, dette også i fellesskap.  

Vi spiser den tilberedte maten og hver gruppe presenterer det de har laget og hvordan.

Det serveres drikke tilpasset menyene.

MENY ( Eksempel  4 retters meny )  
Marinerte scampi

*

Ovns bakt Laksefilet

*

Oksefilet

Med et utvalg av tilbehør

*

Frukt og bær terte

Anrettet med naturlig tilbehør

Til alle rettene vil det være et utvalg av grønnsaker og garnityr med forskjellige fremgangsmåter. Dette gjelder også sauser. Alt vil i prinsippet tilberedes fra grunnen av og da selvsagt av dere selv, med oss som faglige veiledere.  Prisene varierer avhengig av meny innhold, men ligger på ca kr. 750.—1050..- pr. pers alt inkludert.  Max antall 20 pers, minimum 12 pers. Forkle med eget navn ( navneliste 14 dager før kurs start) kan tilbys til kost pris ca. kr. 300.- pr. person
Kontakt oss på post@matakademiet.no eller telefon 72 89 22 90
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