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Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL
Ansa, skala, skdra, hacka

Metod Genomfért pd Arskurs 1-2-3 Signatur ldrare
Vad ska du ldra dig  Godtagbar niva Handledare

Gronsaker

Hacka 1

Tarna

Ansa

Rotfrukter 1

Strimla 1

Tarna 1

Potatis

Tournera 1

Frukter

Apelsin filea 1-2

Skala melon mfl 1-2

Mandolin 1-2-3

Snabbhack/ Rob Cop 1-2

Hallde/gronsaksskarare 1-2




Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL
Beredning Genomfért Arskurs 1-2-3 Signatur ldrare
Vad ska du ldra dig Godtagbar niva Handledare

Ravarans kvalité

Vad ar kvalité? 1-2-3

Reklamera/ Svinn 3

Rensa/ ta ur

Filéa - rundfisk 1-2

Filéa - plattfisk 1-2

Stycka/ bena ur

Fagel Tam/ Vilt 1-2
Anka - Fasan

2-3
Kyckling stycka/ 1
bena ur
Parera/ putsa kott 2
Skara kott/ Tranchera 1-2-3
Binda upp stekar/ 2
Dressera
Klassiska Biffar tex. 2
Rydberg — Strindberg
— Greta — Lindstrom
Kottyxa/ kottsag 2
Stycka helt lamm 2
grovstyckning/
anatomiskt
Lever — Njure 2-3
Tunga — Bréss Klav 2-3
Fjdlster — Crépinette 2-3
Blod 2
Roka/ 2-3

span & ort & kvist

Torka 2-3




Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL

Kokning/tillaga Genomfért pa Arskurs 1-2-3 Signatur ldrare
Vad ska du ldra dig Godtagbar niva Handledare

Koka

Kokning med lock 1-2

Kokning utan lock 1-2

| kokande vatten 1-2

| kallt vatten 1-2

Blanchera 1-2

Pochera/ sjuda 1-2

Inkokning 2

Reducering 1-2

Angkokning 2

Sous-Vide 2-3 och APL




Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL

Panera, reda,
buljong och sky

Genomfért pd

Arskurs 1-2-3

Signatur ldrare

Vad ska du ldra dig  Godtagbar niva Handledare
Redningar

A la meuniére 1-2
AL ‘Anglaise 1-2
Ostpanering 2
Toppredning, 1-2
potatismjol

Bottenredning, 1-2
potatismjol

Toppredning, 1-2
vetemjol, maizena,

arrowrot

Bottenredning= Roux 1-2
vetemjol

Torredning 1-2
Pastaredning 1-2
Med &gg (och gradde) 1-2
Liaison

Fond - Sky - Buljong

Gronskasfond 2
Ljusa fonder/fiskfond/ 2
kycklingfond

Brun sky och liknande 2
Oxbuljong 2
Skaldjusfond 1-2
Koka skaldjur 3
Blamusslor 2
Fumet 2
Glace 2
Coulis 1-2




Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL

Stekning/ temperatur Genomfért pa Arskurs 1-2-3 Signatur ldrare
Vad ska du ldra dig Godtagbar niva Handledare
Stekning i ugn 1-2
Steka i panna, 1-2
stekbord
Bryna 1-2
Bracka 1
Rista 1-2
Grilla, halstra 1-2-3
Pochera/ sjuda 1-2
Steka pa spett 2
Brasera 1
Gratinera 1-2
Fritera 1-2 och APL
Nattbaka i ugn 2 och APL
Confitera 2-3 och APL
Roéka 2-3 och APL
Sifon/ kallt och varmt 3 och APL
Ravarans
innertemperatur
Lamm vilken detalj 2-3 och APL
Notkott vilken detalj 2-3 och APL
Flaskkott vilken detalj 2-3 och APL
Fagel vilken detalj/ art 2-3 och APL
Fisk vilken detalj/ art 2-3 och APL
Vilt vilken detalj/ art 2-3 och APL




Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL
Grundsdser, 6vriga sdser

och smorblandningar Genomfért pad

Arskurs 1-2-3

Signatur ldrare

Vad ska du ldra dig  Godtagbar niva Handledare
Grundaser
Sauce Béchamel 1-2 och APL
Sauce velouté 1-2
Sauce espagnole 2
Demi glace 2
Sauce tomate 1
Beurre Blanc 1-2
Hollandaise sauce 1
Sauce béarnaise 1
Sauce mayonnaise 1
Nobisdressing 1
Vinagrette 1
Gravlaxsas, 1-2
hovmastarsas
Cumberlandsas 2
Skarpsas 2
Dressingar 1-2-3
Vispat smor 2
Kryddsmor 1-2
Salsa 2
Sjudna efterrattssaser
Sabayon 1-2
Vaniljsas 1




Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL
Soppor, krdm, kompott

och grynrdtter

Genomfért pd

Arskurs 1-2-3

Signatur ldrare

Vad ska du ldra dig  Godtagbar niva Handledare
Klara soppor Consommé 2
Avredda soppor

1. Puré | Potatis/purjolok 1

2. Creme 1

3. Velouté 1

4. Bisque | Skaldjur 1

Regionala soppor Svartsoppa 2

Bouillabaise 2

Gazpacho 2

Loksoppa 1

Artsoppa 2

Efterrattssoppor 2
Kram 1-2

Kompott 2

Sylt 2




Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL

Fdrser, potatisrdtter

Genomfért pad

Arskurs 1-2-3

Signatur Ldrare

Vad ska du ldra dig Godtagbar niva Handledare
Kottbullar 1-2
Kottfarslimpa 2
Farsbiffar ex. 2
Wallenbergare
Fiskfars/ Mousseline 2-3
Frikadeller/ Quenell 2
Timbaler 2
Korv 3
Kaldolmar |
Kalpudding 1
Potatis
Friterad potatis 1
Rastekt potatis 1
Gyllenhammar 2
Pressad potatis 1
Potatispuré 1
Pommes duchesse Pommes Dauphine 2
Formad potatis 1
Skansk potatis 2
Gratang 1
Rastuvad 1




Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL
Aggritter, pannkaksrdtter

och puddingar

Genomfért pd

Arskurs 1-2-3

Signatur ldrare

Vad ska du ldra dig  Godtagbar niva Handledare
Fransk omelett/ 1
Frittata/ Tortilla
Pochera/forlora agg 1-2
Aggrora 1
Aggstanning 1-2
Aggakaka 2
Confiterat agg 3
Sufflé

1. Aggvitesufflé 2

2. Sufflé pa kokt 2

smet

Pasta tagliatelle / 2
tortellini m.fl.
Pannkakor, plattar 1
Vafflor 2
Crépes forratt, 2
Crépes Suzette
Blinier 2
Aggpudding/ Bavaroise 2
Fromage 1
Sorbet/ Granité 2-3
Glass 2
Parfait 2
Créme bralé, Catalana 1-2
Créme karamell 2
Pannacotta 2
Mousse 1-2
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Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL

Kalla Kéket Genomfért pad Arskurs 1-2-3Signatur ldrare
Vad ska du ldra dig Godtagbar niva Handledare
Sill- och 2
strommingsratter
Gravning 1
Rimning 2
Marinering/ Ceviche 2
Sallader vanligt 1-2
forekommande
Cole- slaw
Forrattscocktail 1
Klassisk
Ostron 2-3
Smorgasar 1
Toast, Skagen m.fl. 1
Canapé/ Snittar 1
Landgang
Smorgastarta
Sandwichs 1
Varma smorgasar 1
Tapas 3
Rabiff /Steak Tartar 2




Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL

Bageri Genomfért pa Arskurs 1-2-3 Signatur ldrare
Vad ska du ldra dig Godtagbar niva Handledare
Rulltarta 1
Mjuk kaka, anslag 1
Bakpulverbrod Filmjolksbrod 2
Vitt matbréd Baguette 2
Grovt matbréd 2
Skallning 2
Surdeg 2
Vetebrod 1
Pajdeg 1
Mordeg 1-2
Smordeg Bouché/ Fleuron 1-2
Branddeg Profiterolle 1-2
Choklad vit-ljus-mérk 2-3
Temperera
Tryfflar/ 2-3
praliner/bakverk
Chokladgelé 3
Vegansk Marang 2
Marangmassa 1-2
Italiensk Marang 2-3 och APL
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Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL
Tillagning av varma och

kalla specialkoster

Genomfért pd

Arskurs 1-2-3

Signatur ldrare

Vad ska du ldra dig  Godtagbar niva Handledare

Vegetariska kalla 2-3 och APL
ratter t. ex
Vegetariska varma 2-3 och APL
ratter t. ex
Diabetesratter kalla 2-3
t. ex
Diabetesratter varma 2-3
t.ex.
Glutenintolerans 1-2 och APL
Laktosintolerans 1-2 och APL
Mijolkfri kost 1-2 och APL
Naringsberakning/ 1-2-3

Dietist Net

13



Grundliggande teoretiska/ praktiska kunskaper genomfors ocksa pa APL
Arskurs 1-2-3

Grundsmaker
Planera kalkylera
Vad ska du ldra dig

Genomfért pa
Godtagbar niva

Signatur ldrare

Handledare

Salt 1-2-3 och APL
Sott 1-2-3 och APL
Syra 1-2-3 och APL
Beska 1-2-3 och APL
Umami 1-2-3 och APL
Ovriga smakbarare

Kokumi och Fett 2-3

Mat och dryck

Kombinera 2-3 och APL
mat och dryck

Analysera smaker 2-3 och APL
Smakerna pa tungan 2-3 och APL
Analysera aromer 2-3 och APL
Munkansla 2-3

Planering

Planera — Organisera 1-2-3 och APL
Matratter - Menyer

Kalkylera/ Prisberdkna 1-2-3
Hallbarhet — Miljo 1-2-3
Gymnasiearbetet 3 och APL
Ekonomi — paslag 2-3 - APL
Inventering 3-APL
Arbetsmiljo

Fysisk arbetsmiljo/ 2-3-APL
ergonomi/ kladkod

Psykisk arbetsmiljo 2-3-APL
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Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL
Hantering av livsmedel och maskiner.

Rengéring. Genomfért pd Arskurs 1-2-3 Signatur ldrare
Vad ska du ldra dig  Godtagbar niva Handledare
Egenkontroll

Egenkontroll/ E - smiley 2-3

HACCP. Hur — Varfor? 2-3

Provtagning/ 1-2

mikrobiologisk odling

Mottagning av varor 2-3 och APL

Lagring av varor
( Forst ut sist in)

Organisation av

Forrad 1-2-3
Kylar 1-2-3
Frysar 1-2-3

Skotsel/ rengoring av

1. Lagerutrymmen 1-2-3 och APL

2. Kylar och frysar 1-2-3 och APL

3. Materialforrad 1-2-3 och APL
Maskinkunskap Genomforsiak 1

1. Kokgryta 9. Skarmaskin 17.Kassamaskin/

Babs terminal

2. Stekbord 10. Kaffekokare 18. Kottkvarn

3. Vattenbad 11. Knivslip 19. Fritoser

4. Degblandare 12. Blender 20. Glassmaskin

5. Hallde 13. Rationalugn 21. Paco Jet APL 2-3

6. Pot. Skalmaskin | 14. Anulexsystem 22. Vacumpack

7. Diskmaskin 15. Knivskotsel 23. Rop Cop

8. Salamander 16. Espressomaskin 24. Bralebrannare

15



Grundliggande matlagningsmetoder genomfors ocksa pa APL

Historik - Varfér kallas rdtten sd hdr?

Metod

Vad ska du ldra dig

Genomfért pd
Godtagbar niva

Arskurs 1-2-3

Signatur ldrare
Handledare

Matratter

Anka L’orange

Agg Benedicte

Bearnaise

Biff Greta

Biff Lindstrom

Biff Rydberg

Biff Strindberg

Biff Stroganoff

Brannesnuda (Skansk)

Crepe Suzette

Croque-monsieur

Hollandaise

Hasselbackare

Kalvfilé Oscar

Kaldolmar

Maitre d "hotel

Marchand de vin

Oxfilé Wellington

Tournedos Rossini

Royal

Toast Skagen

Sjotunga Walewska

Wallenbergare

16



e Livsmedel som jag smakat och arbetat med i skolan eller pa APL

Frukt och bdr

Livsmedel Datum | Datum | Datum | Livsmedel Datum | Datum | Datum
Ananas, farsk Persika, farsk
Konserverad konserverad
Apelsin Persimon, kaki
Aprikos farsk Physalis
konserverad Pitaya

torkad Plommon
Bigarraer/Korsbar Pomelo
Bjornbar Pomerans
Blabar Paron, farsk
Carambola konserverad
Cherimoya Rambutan
Citron Salak
Dadel, farsk Sharon

torkad Smacitrus
Feijoa Sweetie
Fikon, farsk Tamarillo

torkad Tranbar
Granatapple Ugli
Grapefrukt Vinbar, roda
Guava svarta
Hallon Vindruvor
Hjortron Apple, Alice
Japanskt paron Katja
Jordgubbar,farska Discovery

frysta Summerred

Kaktusfikon Gravensteiner
Katrinplommon Signe Tillisch
Kiwano Aroma
Kiwi Cox orange
Krusbar Ingrid Marie
Lime Kim
Lingon Mutzu
Litchi Granny Smith
Mango Red Delicious
Mangostan

Passionsfrukt

Melon, Cantaloupe

Galia

Honungs

Nat

Ogden

Vatten

Nektarin

Papaya
Pepino

17



Livsmedel som jag smakat och arbetat med i skolan eller pa APL
Gronsaker, rotfrukter

Livsmedel Datum | Datum | Datum | Livsmedel Datum | Datum | Datum
Aubergine Paprika, gul
Avokado Rod ,gron
Basilika, farsk
Broccoli Pepparrot
Bonor, bondbona Persilja, blad
Haricotsverts Krus
Skar- Persiljerot
Vax- Pumpa
Chili Rabarber
Citrongras Romanesco
Dill Rotselleri
Fankal Réadisor
Groddar Rattika, rod
Graslok Svart
Gurka Vit
Ingefdra Rodbetor
Jordartskocka Sallat, ekblad
Kronartskocka Endive
Kal, vit blom- Escaroll
Gron/lila blom- Frisée
Bryssel- Huvud
Gron- Isberg
Rod- Lollo rosso
Vit- Maché
Savoy- Roman
Spets- Rossi, radicchio
Kalrabbi Ruccola
Kalrot Salladskal
Lok, gul- Sparris, gron
Rod- Vit
Silver- Spenat
Parl- Squash, zucchini
Schalotten- Stjalk/bladselleri
Sylt- Svartrot
Sallads- Tomat, biff-
Purjo- Cocktail-
Majrova Plommon-
Majskolv Soltorkade
Minimajs Arter, socker-
Morotter Champinjoner
Nasslor Kantareller
Okra Ostronskivling
Oliver, grona Portabella
Svarta Shiitake
Palsternacka Karl - Johan

18



Livsmedel som jag smakat och arbetat med i skolan eller pa APL
Animalier och torrvaror

Livsmedel Datum | Datum | Datum | Livsmedel Datum | Datum | Datum

Fisk- och skaldjur Mandel och
nétter

Abborre Sétmandel

Gadda Pistagemandel

Gos Hasselnot

Halleflundra Valnot

Kolja Pekannot

Lake Paranot

Lax Cashewnot

Makrill Pinjenot

Piggvar Kokosnot

Regnbige Akta kastanj

Roding

Rodspatta Baljvaxter

Sej Bonor, adzuki

Sill, stromming Black eye

Sik Bruna

Svardfisk Kidney

Torsk Soja

Vitling Svarta

Al Vita, sma

Havskrafta Vita, stora

Hummer Linser, grona

Krafta Gula

Raka Roda

Krabba Arter, gula

Blamussla Grona

Pilgrimsmussla Kikarter

Snigel, snacka Linser

Blackfisk

King Crab Kott

Fagel och vilt Flask

Anka Lamm

Gas Not

Kalkon Kanin

Kyckling

Struts Orter Firska

Duva Korvel

Fasan Mynta

Ren Timjan

Alg Ramslék

Radjur Algort

Hare Oxalies/ harsyra

Vildsvin Salvia

Hjort Atliga blommor
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Omvandlingstabell for vissa livsmedel
fran dl/msk till gram

Mjol 1dl 1 msk
Bovetemjol 60 9
Grahamsmijol 60 9
Havregryn 40 6
Idealmjol 60 9
Kornmjol 50 7
Maizena 55 8
Potatismjol 80 12
Ragmijol, fint 50 8
Ragmjol, grovt 60 80
Ragsikt 60 9
Vetekli 35 5
Vetemjol 60 9
Socker 1dl 1 msk
Farinsocker 70 10
Florsocker 60 9
Parlsocker 60 9
Sirap 140 20
Strésocker 85 12
Vaniljsocker 50 8
Jasmedel 1dl 1 msk
Bakpulver 15
Bikarbonat 15
Hjorthornsalt 12
Diverse 1dl 1 msk
Askorbinsyra 12
Baljvaxter, tork. 75
Buljongpulver 11
Chilisas 115 17
Citronsyra 12
Gelatinpulver 9
Hasselnotter 65 10
Kaviar 15
Kokos 35 5
Korinter 55 8
Majonnas 95 15

Gryn och flingor 1dl 1 msk
Bovete, helt 75 11
Cornflakes 15

Fibrex 30 4
Grahamsgryn 60 9
Hirs, skalad 80 12
Korngryn, krossade 75 10
Linfron 65 10
Mannagryn 75 10
Matvete 75 10
Pofiber 25 4

Ris 80 12
Ragflingor 35 5
Ragkross 70 10
Vetegroddar 30 5
Vetekross 60 10
Matfett 1dl 1 msk
Margarin, fast 100 15
Smalt smor 100 15
Olja 100 15
Kaffe, te och kakao 1dl 1 msk
Malda kaffebénor 35 5
Snabbkaffe 20 3
Kakao 40 6

Te 35 5
Ovriga smaksittare 1dl 1 msk
Mandel 65 10
Mandelspan 30
Natriumbensoat 8
Russin 60 10
Senap 110 16
Senapspulver 6
Strobrod 50 7
Sylt, mos 115 17
Ketchup 120 18
Tomatpuré 120 18
Valnotter 40
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Omvandlingstabell for kryddor

frdn msk till gram

Kryddor, hela, 1 msk

Vikt, gram

Styck

Kryddpeppar

6

119

Vitpeppar

=
o

274

Kryddnejlika

70

Enbar

59

Rosépeppar

Sesamfron

Vallmofron

Basilika, dragon, oregano

Timjan

Rosmarin

NR|RIOJO|lW LW

Kryddor, malda

Vitpeppar

Grovmalen svartpeppar

Paprikapulver

Cayennepeppar

Curry

Ingefara

Kanel

Kardemumma

Kryddnejlika

Anis

Fankal

Koriander

NP IUNIJ|IN[(0O|N[O |00 (|0 |00

Diverse

Salt

Kanelstang, 5 cm

Lagerblad

20

Muskotnot

Gelatin

Gelatinblad

2blad =

1 tsk
gelatin pulver

Agar Agar

2 2/3ml pulver =

2 blad gelatin
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Omvandlingstabell fér vegetabiliska livsmedel och dgg

Livsmedel Styckevikt, gram Livsmedel Styckevikt, gram
Ananas 700-1500 Aubergine 350
Apelsin 150-200 Stjalkselleri 55
Avokado 150 Fankal 350
Banan 165 Gurka, slang 400
Citron 120 Jordartskocka 25
Grapefrukt 300 Kronartskocka 250-400
Kiwi 75 Kal-, blom 500
Mango 350 Bryssel- | 15
Melon, honungs- | 1000-1500 R6d- | 875
Nat- | 1500-2000 Sallads- | 500-1500
Vatten- | 1500-2000 Vit- | 2000
Nektarin 125 Sommar- | 1000
Papaya 350 Kalrot 750
Plommon 35 Lok, gul och rod 70-80
Persika 175 Purjo- | 125
Paron 135-225 Schalotten- | 30-50
Smacitrus 70 Majskolv 350
Vindruva, bla 8 Morot 75-150
Gron | 5 Paprika 125
Apple 135-200 Palsternacka 125
Konserverade: Potatis, medelstor | 85
Ananasskiva 45 Rotselleri 600
Aprikoshalva 20 Rodbeta 65
Persikohalva 45 Sallad, huvud 90-125
Paronhalva 45 Isberg | 300
Tomat, normalstor | 65
Biff | 135
Cocktail | 15
1 msk hackad dill vager ca 2,5 gram
1 msk persilja vager ca 1,9 gram
1 msk graslok vager ca 2,7 gram
Agg, vikt i gram Helt 3gg Vita Gula
Extra stora 65-70 40 21
Stora 60-65 35 21
Medelstora 60 32 18
Mindre 50-55 39 16
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Termer som anvinds i skolan eller pa APL

Na&r du har genomfort utbildningen bor du kédnna till dessa termer. Notera nar du anvédnt/pratat om dem.

Term Oversittning Term Oversittning
A I'anglaise Dubbelpanering Julienne Tunna strimlor
Ala daube Nagot i gelé Kapun Kastrerad tupp
Ala meuniére | Enkelpanering Kroketter Friterad panerad duchesse
A point Mediumstekt kott 70 grader i | Liaison Aggredning
mitten
Alumettes Tandstickspotatis Mandolin Rivjarn
Ansa Skala,rensa rotsaker Mie de pain | Strobrod av vitt dagsgammalt formbrod
Au four | ugn Mignons Sma oxfiléskivor
A part For sig sjalv, separat, sidan om | Mise en Satta pa plats, allt pa sin plats
place
Amuse-guele | Roa kaften, mumsbitar Markera Marka upp ett antal tex tallrikar
Bardera KIa in med spack Mirepoix 2 x 2 cm rotsaker
Bavaroise Dessertpudding, Bajersk kram | Montera Blanka av med smor
Blanc Vit, ljus Moussline Mjall, ratt med gradde, luftig
Beurre manié | Pastaredning Nappera Dra Over, gjuta med t.ex. sas
Bisque Avredd skaldjussoppa Palett Lang rak stekspade
Blanchera Forvalla Pate a frire | Friteringsmassa
Bouchéer Sma runda smordegsbakelser | Parera Putsa bort senor
Bouquet garni | Kryddbukett Parmentier |Forknippas med potatis
Brandade Fransk potatisratt med fisk, Pate a Bakverk av branddeg
vitlok choux
Brunoise 1 x 1 mm tarningar Plateau Panna med tjock botten och hog kant
Brdssera Steka i fuktig varme Pochera Sakta koka
Carcasse Skrov, skelett Potages Soppor
Cocotte Liten rund porslinsform Poulard Godhona
Concassé Tomatkompott Quenelles Fiskbullar
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Consommé Klarad buljongsoppa Reducera Koka ihop, koka ner
Coulis Smakextrakt Repa Plocka blad fran stjalken pa orter
Court Inkokningslage ROti Steka
boullion
Crepinette Maghinna Roux Bottenredning
Chef de Kokschef Rista Steka utan fett
cuisine
CroUton Stekt, friterad brodbit Sabayon Vinskumsas
Deglacera Koka ur smakamnen ur Salpicon Sma tarningar
stekpannan
Degraissera Avfetta ytan pa en fond, sky Saucera SIa sas runt pa tallrik
Dressera Binda upp nagot Sauteuse Rundbottnad kastrull med hoga kanter
Fleurons Smordegshalvmane Skira Dela t.ex. dgg, vita och gula for sig
Frappera Kyla neriis Spackad 16k | Lok med nejlika och lagerblad
Frikassé Gryta baserad pa ljus sas Spacka Fylla nagot
Fumé Doft, rok Skalla Hastigt koka for att ta bort skal av mandel & tomat.
Fumet Kraftigt nerkokt, reducerad Sous - vide | Souse=under vide=vakum
fiskfond, Tillaga en ravara vakuumpackning
Gaufrettes Vafflad /rutmonstrad Suzette Flamerade crépe med apelsin
potatis,anvand mandolin
Glace Extrakt av sky Jus Sky, saft
Gatronom Kunnig person inom mat och | Tournera Forma, skala
dryck
Gastronomi Ldaran om matlagning och dryck | Tranchera Skdra upp
Gourmet Finsmakare Velouté Avredd buljong
Gourmand Frossare Parera Putsa bort hinnor, fett och linande
Ganache Choklad/gradde/smor Pate & frire | Frityrsmet
Chokladtryffelmassa
Galette Enkel kaka/ bakverk Valsning Stada undan
Ratatouille Sydfransk gronskasrora Tore Paverkat svenska gastronomi, Hovtraktor, Skapade
Wretman Riche, Operakallaren och Gastronomiska akademien
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