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Uéastnik kurzu:

» Barbora Vavrikova

Termin kurzu: 25.4 - 28.4.2025

Miesto kurzu: HF Pastry Academy

Strizkovska 9, Praha
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Ciele kurzu:

Naucit’ sa:
pripravit dokonalé odpalované cesto,

spravnu techniku miesania a pecenia odpalovaného cesta,

vytvarat’ inovativne a moderné dezerty ako su eclairs, profiteroles,
kreativne techniky plnenia a zdobenia dezertov s pouzitim réznych krémov, ganazi a dekorac
pochopit’ zaklady vlastnosti cokolady,
techniku temperovania cokolady,
pripravovat’ cokoladové dekoracie

vyrobu plnenych cokoladovych praliniek.
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innost’ pocas kurzu:

Priprava zakladného odpalovaneho cesta,

Formovanie dezertov - eclairs, Paris Brest a choux,

Praca s roznymi slahanymi ganache, crémeux,

Zdobenie hotovych dezertov cokoladovymi a cukrarskymi dekoraciami,
Zaklady prace s cokoladou, spravna volba a priprava surovin,
Temperovanie cokolady roznymi sposobmi,

Vyroba naplni, praliniek a nugatu,
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Finalne prezentovanie hotovych vyrobkov.
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Cinnost’ pocas kurzu:




RARMEN Financovany
SR Eurépskou uniou



Financovany
Eurépskou uniou

Dakujem Slovenskej akademickej asociacii
pre medzinarodnu spolupracu, Narodnej agentu
programu Erasmus + pre vzdelavanie a odbornu prip
a Strednej odbornej skole za prilezitost’ zﬂEast\nit’
sa kurzu v Ceskej republike.
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