BJARHUS

Korvkurs pa Bjarhus!

Advanced

Kurstillfidllen 29/2 2024

7/3 2024

Vi ger oss lite djupare in i teorin kring att gdora korv med
hjalp av syrning och saltning, vilken kottrdvara vi anvander
och vilka kryddor man kan anvanda vid korvproduktion och
varfoér. Vi gar lite djupare in pd& processen och tar upp vilka
mojligheter och risker det finns med att gdra korv hemma. Vi
rekommenderar att man antingen gatt var nybdrjarkurs innan,
eller har grundlaggande kunskap.

Under kvallen kommer vi att praktiskt godra luftorkad salami
och 6lkorv dar tillverkningen sker under kvadllen medan
torkningen sker hemma hos er i efterhand.

Vi startar 17:30 och haller pd ca 3 timmar. Vi bdrjar med en
enklare fika och teori, sedan blir det praktisk
korvtillverkning. Vi lar oss mala/hacka, krydda, stoppa och
binda. Med dig hem far du ca 1,5 kg korv att torka hemma.

Pris per person 995:-
(kan ocksad bokas tillsammans med Nybérjar-kursen for paketpris 1790:- )
Kan bokas i grupp eller enskilt (max 10 deltagare/grupp)

Vi tar emot bokningar och fragor pa
info@bjarhusgardsbutik.se

(Vid for fa anmdlningar forbehdller vi oss ratten att avboka eller flytta fram kurstillfédllet)

Valkomna'!
1 www.bjarhusgardsbutik.se
tel: 0435-102 95
i info@bjarhusgardsbutik.se
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