


WARSZTATY KULINARNE | W REPUBLICE StONECZNE)J

TEMAT WARSZTATOW

Powszechnie wiadomo, ze najciekawsze rozmowy odbywaja sie w kuchni.
“Integracja przez gotowanie” to program warsztatow kulinarnych dla firm,
ktorych celem jest nawigzanie blizszych, mniej formalnych relacji w grupie.
Tematyka warsztatow jest propozycjg kierunkowa, ktorg w trakcie
doprecyzowywania mozemy dopasowacé do Panstwa potrzeb. Oferta warsztatow
jest znacznie bogatsza od proponowanej, dlatego zachecamy do indywidualnych
ustalen. Nasi prowadzacy to profesjonalni kucharze badz pasjonaci-amatorzy,
wszyscy jednak majg bogate doswiadczenie w prowadzeniu warsztatow i
odpowiednie przygotowanie.

CO ZAPEWNIAMY ?

* w petni wyposazone,
profesjonalne studio
kulinarne

* skrypty z przepisami

* wszystkie produkty

CZAS TRWANIA

niezbedne do kelnerska
gotowania * wode, sok, kawe i
* fartuchy do gotowania herbate

* odswietnie nakryty stof
* wWspomagajgcg obstuge

Czas trwania warsztatow jest zalezny od zaangazowania uczestnikow oraz

indywidualnych potrzeb, ale orientacyjnie waha sie od trzech do czterech godzin. |

ok. 3-4 h.

Mozemy réwniez przygotowac warsztaty catodniowe lub skrdcic¢ je do niezbednego

minimum.
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PROGRAM | ,,INTEGRACJA PRZEZ GOTOWANIE"

W ramach programu ,,Integracja przez
gotowanie” wyrdzniamy 2 rodzaje warsztatow:

KLASYCZNE - GRUPA DO 15 OSOB

Cafa grupa wspolnie przyrzadza positek pod
okiem prowadzgcego. Uczestnicy dzieleni sg na
podgrupy, otrzymujg skrypty z przepisami,
wedtug ktérych przygotowujg potrawy. W sali
obok czeka na nich nakryty stét przy ktérym po
warsztacie zasiadajg do wspadlnej kolacji. Jest to
doskonaty wstep do wieczoru w formie imprezy
integracyjne;j.

ROTACYJNE - GRUPA DO 30 0SOB,

ktorg dzielimy na 2 lub 3 mniejsze grupy

Warsztaty, ktére w duzej mierze dopasowujemy
do Panstwa potrzeb. Mogg trwac¢ od 30-45 min.
nawet do 90 min. dla jednej grupy. Pozostatym
uczestnikom, ktérzy w danym momencie nie
gotujg mozemy zaproponowac warsztaty z
degustacji wina lub piwa.
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PROWADZACY | MACIEJ ZIELINSKI

v'PRACOWAL W POZNANSKIE)
RESTAURACII RATUSZOWA JAKO SZEF
KUCHNI, ORAZ NA WARMII W
KOMPLEKSIE "COPRENICUS RESORT"

v'UMIEJETNOSCI KULINARNE
DOSKONALIt M.IN W WIELKIEJ
BRYTANII' W RESTAURACIJI KINGS HEAD
INN, ZDOBYWAJAC DLA NIEJ TYTULY
| WYROZNIENIA KULINARNE POD
OKIEM BRYTYISKIEGO MASTERCHEFA
KEVINA GARDNERA.

v'WIEDZE ZDOBYWAt. ROWNIEZ U
JAMESA THICKETTA , PROFESORA
KULINARNEGO W NORWICH COLLEGE.

v'NA CO DZIEN MItOSNIK SPORTOW
ZIMOWYCH

v'PROWADZI WARSZTATY OD 2012, AW
2017 ROKU ZOSTAt SZEFEM KUCHNI
REPUBLIKI StONECZNE)J




WARSZTATY Z MACIEJEM ZIELINSKIM |

Witoski wieczor

Cacciucco alla livornese - zupa z pieczonymi pomidorami i owocami morza
Pappardell Tuscan Ragu -Domowe Pappardelle z Toskariskim
aromatycznym Ragl i parmezanem

Gnocchi alla Trapanese- gnochii z sycylijskiego Trapani z migdatami ibazylig
Kurczak po toskarnsku w kremowym sosie

Insalata di strada =satata z pieczonymi ziemniakami,mietg i cytrusowym
dressingiem

Pizza bianca con patate e provola czyli pizza z ziemniakami ,serem
provolone i pastg truflowa

Limoncello tiramisu - kremowe cytrynowe tiramisu

Azja express

* Malezyjska Laksa z kurczakiem,grzybami i makaronem ryzowym * Banh Xeo - Chrupigce wietnamskie placki ryzowe z krewetkg i szarpang
* Tajskie fish cake na satatce ogdrka z dipem sweet chilli wieprzowing
* Dakgangjeong - smazony na chrupko kurczak po koreansku e GChé Chu i - Kokosowy deser z bananami, tapioka

Swiatowe klasyki

* Zuppa di pomodori e melanzane -Toskanska zupa z baktazanem e Soczysty burger wotowy z serem plesniowym , Coleslaw z modrej kapusty i
* Tajska satata z wotowing, z chrupigcymi warzywami, sezamem, kolendra, sos cipotle
marynowanym imbirem i winegretem limonkowym z harissg e Bastila- marokanski kurczak zapiekany w ciescie filo

* Curry z ciecierzycy, kokosa, nerkowcow z chlebkami naan * Lokma — tureckie paczki z pistacjami



PROWADZACA | OLA KOPCZYNSKA

v'Z WYKSZTALCENIA EKONOMISTKA
v'Z ZAWODU NAUCZYCIEL AKADEMICKI,
v'Z ZAMItOWANIA KUCHARKA

v AUTORKA BLOGA
WWW.DZIEKUJENIEGOTUJE.PL,
KTOREGO PROWADZI Z MYSLA O TYCH,
KTORZY NIE LUBIA | NIE POTRAFIA
GOTOWAC, ALE Z ROZNYCH WZGLEDOW
MUSZA

v'’ZWOLENNICZKA PROSTYCH, SZYBKICH |
ZDROWYCH POTRAW, KTORE tATWO JEST
ZASZCZEPIC DO CODZIENNEGO,
DOMOWEGO MENU

v'PROWADZI ROWNIEZ WARSZTATY
KULINARNE DLA DZIECI.

v'OD POCZATKU DZIALALNOSCI ZWIAZANA Z
REPUBLIKA StONECZNA

|
D

S3

SCINNY &
KULINARNE


http://www.dziekujeniegotuje.pl/

WARSZTATY Z OLA KOPCZYISKA |

WIOSENNA UCZTA SZPARAGOWA

KLASYCZNA ZUPA KREM Z BIALYCH SZPARAGOW

SAtATKA Z MtODEGO SZPINAKU, TRUSKAWEK | SERA Z PYSZNYM
VINEGRETEM

PIECZONE SZPARAGI Z MIGDAtAMI

DELIKATNE RISOTTO SZPARAGOWE NA CYDRZE

WIOSENNA UCZTA JARZYNOWA

ZUPA CURRY Z BOTWINKI | MLEKA KOKOSOWEGO
SALATKA Z RZODKIEWEK Z KARMELIZOWANYMI ORZECHAMI

MtODE ZIEMNIAKI PIECZONE W OCCIE BALSAMICZNYM |
SWIEZYCH ZIOtACH

KURCZAK POD MIGDAtOWA PIERZYNKA

KRUCHA TARTA Z NADZIENIEM SZPINAKOWO — TWAROGOWYM

RABARBAROWO-TRUSKAWKOWE CRUMBLE Z KRUSZONKA Z PtATKOW
MIGDALOWYCH | PLATKOW OWSIANYCH

OLDSCHOOLOWY KOMPOT Z RABARBARU

SMAZONE PIEROGI Z RICOTTA | SZPINAKIEM
TARTA CYTRYNOWA Z TRUSKAWKAMI | PISTACJAMI

KOMPOT TRUSKAWKOWY
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