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Think Pastry - mehr Geschmack dank wenig Fett & Zucker

Basiskurs 1



Think Pastry - mehr Geschmack
dank wenig Fett & Zucker

Zielgruppe.

Sie mochten lhre Kundschaft mit zucker- und fettreduzierten Produkten
verwdhnen, die gleichzeitig einen intensiveren Geschmack haben und

zudem leichter zu verdauen sind?

In diesem Basiskurs erlernen Sie neue, wichtige Erkenntnisse um den

Einsatz von Ballaststoffen, Stabilisatoren, Verdickungsmittel und Emulgatoren.
Fr Berufsleute, die «out of the Box» denken

Kursinhalt.

- Klassische und neuzeitliche Rezepte > schmecke den Unterschied!

« Zuckerarten und Ballaststoffe genauer kennenlernen -> SUsse und
Eigenschaften

. diverse Fette und deren Eigenschaften

- Gelatine, Pektine, Verdickungsmittel und Stabilisatoren

« Tipps und Tricks

- Diverse Rezeptbeispiele fir die Weiterverarbeitung im Betrieb

Kursleiter.

Stefan Bischof
Konditor Confiseur, Inhaber Patisserie g'nuss St. Gallen

Dauer. Ort. Kosten.

Montag, 21. oder 28. Februar 2022, 08.30 -16.30
Ostschweizer Gastronomiefachschule
CHF 260.00 inkl. Rezeptunterlagen

Weitere Infos und die AGB finden Sie unter www.ogfs.ch



Anmeldung

Think Pastry - Basiskurs 1 Datum: ] 21.Februar2022
[ 28.Februar2022

Sie konnen sich auch online Anmelden: www.ogfs.ch

[0 10 % Rabatt Mitglied Gastro SG/AI/AR/TG Nr.

[0 20 % Lehrlingsrabatt

[0 Mitglied VHO [0 Mitglied CCC [0 Mitglied Hotellerie Ostschweiz

] Frau L] Herr

Name

Vorname

Adresse

PLZ/Ort
Betrieb

E-Mail

Telefon

Datum

Unterschrift

[0 Datenschutzerklarung akzeptiert

AGB: Mit Ihrer Anmeldung akzeptieren Sie die Allgemeinen
Kursbedingungen der Ostschweizer Gastronomiefachschule

EbU




Bildung die bewegt!
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