


Warsztaty firmowe 
online

W obecnej sytuacji bardzo ważnesąrelacje

międzyludzkie. Podtrzymywanie kontaktów,

wspieranie sięoraz wzajemne porozumienie

pozostająniezmienne, równieżw obrębiewłasnej

firmy .

Wiemy, żeczasspędzonynawspólnymgotowaniu to

świetnaforma integracji, którasprzyja budowaniu

pozytywnych relacji w zespole .

Teraz możemygotowaćrazem, równieżonline!

Obiecujemy, żeWasze wysiłkinagrodzone zostaną

prawdziwąucztąsmaków!



Oferujemy dla Was

Interaktywne warsztaty 

kulinarne online do 50 os:

Å Wspólne gotowanie

Å Wskazówki udzielane 

na bieżąco

Å Sesja pytań 

i odpowiedzi

Å Prezentacja dań

Przepisy i praktycznie 

porady w formie 

elektronicznej

Warsztaty z Szefem 

Kuchni

Czas: do 2 godzin

Zakup produktów

+100-150zł netto/osobę

+dowóz

Koszt spotkania:

2 500zŁ netto



Bartosz SneczDębski

Zakochany w azjatyckich smakach,
czerpiącyinspiracje z całegoświata.
Pochodzącyz Łodzikucharz, który
pracowałw wielu restauracjach, zarówno
wŁodzijak i w Warszawie.

Współtworzyłmenu w znanych miejscach
fast casualowych (Pizza Boyz, dogidog ,
MañanaTex-Mex Bar, Pho Shop). Jako
instagramer prowadzi S҃necz Gotuje҂,
gdzie silnie propaguje fuzje kuchni
azjatyckiej zeuropejską.

Å Green curry z batatami i zielonąfasolkąz ryżem

jaśminowym(możliwaopcjamięsna)

Å Sticky rice z mango ѻryżzbrązowymcukrem i mlekiem

kokosowym i mango

A҃zjana talerzu҂



Bartek Goliński

Szef kuchni iwłaścicielrestauracji House of
Sushi. Kuchnia japońskanie ma przed nim
tajemnic, ale równiechętniesięgapo
inspiracje z innych zakątkówAzji : Tajlandii,
Wietnamu czy Chin. Kilkukrotny zwycięzca
i laureat Festiwalu Dobrego Smaku,
zwycięzcaRamen Festival 2017,
prowadzącywarsztaty z zakresu kuchni
azjatyckiej .

Przybliżeniekultury oraz historii sushi. Omówienie

i zapoznanie sięz produktami do sushi. Lekcja szacunku do

nożaiproduktów. Lekcja jedzenia pałeczkami.

Å Przygotowanie produktów: płukanie,gotowanie ryżu

(w warunkach domowych i przy użyciugarnka

ciśnieniowego),przygotowanie zalewy octowej,

zaprawianie, studzenie i przechowywanie ryżu,

krojenie ryb oraz warzyw .

Å Tworzenie sushiѻhosomaki , futomaki , california roll

Å Techniki krojenia i prezentacji sushi

Przykładoweskładnikido sushi: łosoś,awokado, paluszki

krabowe , kampyo , oshinko , wodorosty, sałata,ogórek,

ryż,sezam, imbir marynowany, ocet, chrzan wasabi, serek

śmietankowy,sos sojowy .

҃Tajniki Sushi҂*

*wycena zależnaod wyboru menu



Na warsztatach pokażemy,jak przygotowaćciasto

podstawowe . Jakich trikówużyć,aby naleśnikibyły

cieniutkie i elastyczne . Dodatkowo poznacie przepyszne

pomysłyna naleśnikiw wersji na słodkoi na słono.

Zdrowo, pysznie i prosto! Takie gotowanie, to my lubimy .

Menu:

Å Zielone naleśnikibazyliowe nadziewane smażonąpiersią

z kurczaka, siekanąmłodąmarynowanąkapustą

zrzodkiewką,zielonym ogórkiemi sosem jogurtowym

Å Czekoladowe naleśnikizdomowąnutelląi bakaliami

Wyjątkowy,charyzmatyczny szef kuchni
BOOK&COOK. Finalista IV edycji programu
MasterChef .

Miłośnikkuchni polskiej oraz łączenia
tradycji z nowoczesnością. Jego dania są
nieskomplikowane i wyjątkowowykwintne .
W swoich przepisach mocno nawiązujedo
tradycji wyniesionych z domu, wskrzesza
zapomniane receptury, któreurzekają
prostotą. Podczas wspólnegogotowania,
zabierze nas w niezapomnianąpodróż,po
niemalżekażdymregionie radującnasze
podniebienia .

҃Domowa Naleśnikarnia҂ 

ѻświetna zabawa rodziców z dziećmi

Adam Kozanecki



Joanna Banad

Odporność,czyli fakty i mity o tym co związanego

zodżywianiemrealnie wpływananasząodporność.

Menu:

Å Ciastka lemon curde, czyli kremem cytrynowo -

miodowo -imbirowym

W paczce dla klienta :

Å Przygotowana mieszankaproduktównaspód

Å Pozostałeprodukty

Å Gadżety: forma prostokątna,tarka mini, wyciskarka do

cytrusów,rózga

G҃inger shotbar҂

Od niemal 4 lat współpracujez łódzkim
studiem kulinarnym BOOK&COOK.
Prowadzi warsztaty kulinarne dla
dorosłychi dla dzieci oraz szkolenia dla
firm z branżygastronomicznej . Stara się
ciąglerozwijaćswoje umiejętności
i pielęgnowaćzainteresowania . Uwielbia
nowoczesnąkuchniępolską,europejską
i fusion . Stawia na niebanalne połączenia
ikreatywnośćpodania .

Z wykształceniadietetyk kliniczny,
z zamiłowaniapasjonatka sztuki
cukierniczej, znana jako POSYPANE.



Rozgrzewającenapoje alkoholowe ѻdo wyboru 2 rodzaje

Menu:

Å Grzanebiałewino zgruszkąi imbirem

Å Buttered rum ѻ połączenierumu, soku

pomarańczowegoi grzanego wina

Å Canchancharaѻdrink na bazie rumu, miodu i cytryny

Å Gloog ѻgrzane wino z dodatkiem brandy, miodu,

cynamonu i kardamonu

Å Hot Toddy ѻrozgrzewającynapójz whisky, miodem,

herbatąicytryną

W paczce dla klienta* :

Å Alkohol + produkty

Å Wyciskarka docytrusówmetalowa

Å Shaker (opcjonalnie)

*wycena zależnaod wyboru menu

҃Winter Cocktails҂


