Программа суши мастер-класса Школы кулинарного искусства Николая Тищенко

Урок № 1

1.История происхождения суши.

2.Инвентарь и оборудование для приготовления суши.

3.Продукты для приготовления суши.

4.Технология приготовления Мисо супа.

5.Приготовление калифорнийского ролла  в кунжуте

6.Приготовление Оши-суши (прессованные)
Урок № 2

1.История происхождения суши.

2.Инвентарь и оборудование для приготовления суши.

3.Продукты для приготовления суши.

4.Технология приготовления рыбного супа.

5.Приготовление калифорнийского ролла в икре летучей рыбы.

6.Приготовление спайс-суши и кимасу-суши.

Урок № 3
1.История происхождения суши.

2.Инвентарь и оборудование для приготовления суши.

3.Продукты для приготовления суши.

4.Технология приготовления  Мисо супа.

5.Приготовление праздничного ролла «Дракон».и «Красный дракон»
6.Приготовление суши-нигири.

Урок № 4
1.История происхождения суши.

2.Инвентарь и оборудование для приготовления суши.

3.Продукты для приготовления суши.

4.Технология приготовления салатов.

5.Приготовление калифорнийского ролла в икре летучей рыбы .
6.Приготовление маки-суши со сладким омлетом.

Урок № 5
1.История происхождения суши.

2.Инвентарь и оборудование для приготовления суши.

3.Продукты для приготовления суши.

4.Технология приготовления Мисо супа.
5.Приготовление праздничного ролла с копченым лососем.

6.Приготовление темаки-суши  и тартары.
Школа Кулинарного искусства Николая Тищенко 2010 ​©
