Podmořská tajemství korýšů

Exkurze do světa korýšů a zacházení s nimi při přípravě pokrmů
Skupiny a jednotlivé druhy korýšů

Správný výběr, čištění a zpracování mušlí a ústřic

Tradiční a moderní pojetí přípravy
MENU
Předkrmy
Letní krevetový salát s koktejlovým dresinkem výrazné chuti

Čerstvé ústřice 

Hlavní jídla
Mušle sv. Jakuba podávané ve skořápce s omáčkou Beurre Blanc
Mušle “Mariniere” 

Thajský krevetový Satay

Dezerty
Sýrový talíř s ovocem ve francouzském stylu

Salát z čerstvého ovoce s mátou a pepřem

Šéfkuchař:  Allen Wertheim
Cena (včetně DPH):
3490,-Kč 




140,- EUR

Kapacita:

24 míst

Počet volných mist:
9
V ceně je zahrnuto:

· koktejl na přivítanou

· dvě sklenky výběrového červeného nebo bílého vína, nebo dvě láhve piva 

· neomezená konzumace minerální vody

Jídlo bude servírováno pro všechny v průběhu i po skončení kurzu, kdy se bude v rodinné atmosféře usedat ke společnému stolu. 
Začátek programu:


18:00

Konec:




cca v 22:00


Prostory budou otevřeny 20 minut před začátkem prezentace a bude podáván Welcome drink.

