Andra nyheter

SA LAGAR DU HUMMER

Den 21 september var det
hummerpremiar. Hummer ar
en fantastisk ravara som bor
hanteras varsamt. Vi har samlat
proffskockarnas bista tips och
knep for att lyckas med din
hummer. Lis mer om hummer

FORVARA FISK

Farsk fisk ar godast men det gar
att forvara fisk om man gor det
pa ritt satt. Vi fragade proffsen
och har samlat deras basta tips
pa hur du forvarar fisk

IMPROVEME.SE

Nu kan du aven ta del av
Professional Secrets kunskap pa
en av Nordens storsta
livsstilsmagasin, Improveme.se

NYFIKEN PA
HAVSGRONSAKER?

En del menar att alger ar "det
nya kal". For dig som ar nyfiken
och vill veta mer har vi samlat
massor med kunskap, tips och
inspiration om hur du anvinder
alger i din matlagning och vilket
sjogras som passar bast till vad.
Las mer om alger och sjogras:

SKICKA VIDARE

Kanner du andra som
uppskattar matlagnings-
kunskap direkt fran proffsen?
Vidarebefordra garna det har
mejlet till dem.
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Kockkniven for det ratta greppet

1 oktober 2015

Syna en kock i knivhanden och du kommer att upptécka en férhardnad
vid pekfingrets rot. Det beror pa det sa kallade "kockgreppet", att
proffsen fattar sin kniv hdgt upp pa handtaget. Nu kommer antligen
kniven som tar hansyn till det.

PS kockkniv uppfyller alla 6nskemal som en kock — amator eller
professionell — kan ha. Den ar tung, balanserad, greppvénlig och snygg.
Hardheten pa stalet &r 56-68 Rockwell, vilket gor den tillracklig hard for
att bli sylvass, men ocksa tillrackligt mjuk for att vara flexibel och

talig. Handtaget har designats — med en framskjutande 6vre del — for att
kniven ska ligga perfekt i handen néar du tillampar kockgreppet.

Forhandsboka och fa 20 % rabatt
PS kockkniv kommer i november. Anmal ditt intresse nu pa

info@professionalsecrets.com sa far du 20 procents rabatt!

Las mer om PS kockkniv

Husmans Deli fyller 10 ar
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Véra proffsiga vanner p4 Husmans Deli i Ostermalmshallen i Stockholm
fyller 10 ar. Det firas bland annat med att alla kunder i butiken far 20
procents rabatt under oktober. Passa pa att handla kvalitetskott,
charkuterier och ost.

Las mer om Husmans Deli

Viltbloggen - om varldens basta kott

Maria Silfverschiéld vill i "Viltbloggen" inpirera och sprida kunskap om
viltkbtt. Hon lovar att det blir spannande tips, konkreta recept och en del
historisk kuriosa om vilt och jakt.

Maria Silfverschiold bytte for nio ar sedan modebranschen mot viltkott.
Hon ar idag viltentrepren6r och driver Koberg Vilt. Hon ar dessutom vice
ordférande i Svenska Viltmatakademin som arbetar under devisen

"Viltk6tt pa allas matbord”.

Las Viltbloggen - om vérldens bésta kott

Host = langkok
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Hosten ar langkokens tid. Grytor som puttrar pa spisen i timmar. Kott
fran djurets framdel passar bast att kokas. Delar med mycket bindvéy,
senor och fett som har arbetat hart ger mycket smak. Men det behéver
tid.
Vi har samlat proffsens basta tips pa hur du lyckas med ditt langkok, har
ar nagra av dem:

e Det ska koka under lang tid — garna pa en mattligt hdg temperatur

e Se till att ha mycket vatten fér att minska proteinslappet

e Stek koéttet innan - garna i mjél fér en smakrik redning

Las mer om hur du kokar kott:

Du far detta nyhetsbrev eftersom du anmalt dig via var hemsida (

Har du problem att I&sa detta mail? . Inte intresserad langre?
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