Lubelski Festiwal Nauki - Kuchnia molekularna
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Uczniowie klasy Il Technikum zywienia i ustug gastronomicznych w ramach Lubelskiego
Festiwalu Nauki wzieli udziat w niecodziennych warsztatach dotyczacych kuchni
ale....MOLEKULARNEJ. Jest to rodzaj kuchni wykorzystujacy wiedze naukowg na temat
gotowania. Celem jest otrzymanie czystych smakow, nietypowymi sposobami i niekiedy w
bardzo zaskakujacych zestawieniach. Miodziez miata okazje wykonac rézne potrawy w
Centrum Innowacyjnno Wdrozeniowym Nowych Technik i Technologii w Inzynierii Rolnicznej.
Dr. hab Katarzyna Koztowicz kierowata pracag ucznioéw, ktérzy z zapatem wykonywali potrawy
wg wskazanych receptur. Spaghetti z malin, kawior z curacao, sok jabtkowy z jabtkowa pianka,
tatar z arbuza czy a’la jajko sadzone z mleczka kokosowego i soku pomaranczowego okazaty
sie bardzo ciekawym doswiadczeniem w kuchni. Najwiecej emocji wzbudzit ciekty azot, ktory
dat spektakularny efekt wykwintnym potrawom. Bardzo dziekujemy pracownikom Uniwersytetu
Przyrodniczego za profesjonalny pokaz i mozliwo$¢ skorzystania z ciekawych i wyjatkowych
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