Kurstermin 5-0011254

Di, 5. Oktober. 2021
09.00 - 16.00 Uhr

Kursort

Seminarkiiche Gerl Anges - Dodererbauer
5071 Wals-Siezenheim, Bauerngasse 12

Anmeldung

Bis Fr, 24. Sept. 2021
LFI Salzburg, sbg.Ifi.at Tel 0662/641248

Mitzubringen

Filetiermesser bzw. scharfes Messer,
Schraubglaser, Behalter, ev. Geschirrtuch,
Schreibmaterial

Referenten

Jakob Huber
Claudia Rogatschnig

Kursdauer
7,2 Lehreinheiten

Kursheitrag

€ 206,- ungefordert
€ 106,- gefordert fiir Landwirt/innen

inkl. selbsterstellte Produkte und
Kursunterlagen

In Kooperation mit

\J
Lindliches 4
Fortbildungs
Institut

LFI Salzburg

Fischkdstlichkeiten -
Fangf(r)isch auf den Tisch

Dienstag, 05. Oktober 2021, 09.00 Uhr
Wals-Siezenheim, Seminarkiiche Gerl Agnes Dodererbauer

Fisch kann auf viele Arten zubereitet werden, er ist schmackhaft und gesund.

Die beiden Referenten, Claudia Rogatschnig und Jakob Huber, geben Tipps und
Tricks rund um den Fisch, das Rauchern, das Filetieren und die verschiedensten
Zubereitungsvariationen. Claudia Rogatschnig ist mehrfach préamierte Fischziichterin
und Jakob Huber ist passionierter ,Raucherer,

Am Ende des Tages entsteht ein umfangreiches Angebot an Fischprodukten, das Sie
mit nach Hause nehmen kénnen.

Inhalt:
o  Fisch filetieren
o  Fisch sauer einlegen und Einreiben = Einbeizen
e  Kennenlernen der Zubereitungsart "Ceviche" und anderer Fischsalate
e  Rauchern von Fisch
e  Herstellung von Fischaufstrichen, Sulz, Fonds und Tartar
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