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Broendby Madskole

Vil du lzere at frembringe stor velsmag i hverdagsretter
med grentsager, at imponere familie og venner med de
saftigste boller pa surdej eller blive klogere pa den vilde
naturs fadekammer? Muligheder er der masser af pa

Brandby Madskole!

Om Brendby Madskole

Brendby Madskole er en lokal
madskole for alle, der har lyst til
at blive dygtigere i kekkenet og
samtidig mgde andre fra lokal-
omradet.

Vi tror pa, at gode madkund-
skaber gar hverdagen sjovere.
Ved at lzere basale greb kan vi
samle folk omkring bugnende
fade og velduftende gryder.

Underviserne pa Brgndby Madskole
er alle brendbyborgere med et
seerligt kulinarisk talent, som
egnsker at dele deres madkund-
skaber med andre.

Brendby Madskole er delvist
fondsstettet af Novo Nordisk
Fonden. Ravarerne er sponsoreret
af Nemlig.com. Semler statter

skolen med et bidrag pr. udbudt
kursus, og Varimixer stiller

en rgremaskine til radighed for
bagekurserne.

Sadan foregar kurserne

- Ingen sezerlige forkundskaber
kraeves - kun lyst til at vaere med.

« Vilaver maden sammen, spiser
sammen og rydder op sammen.

+ Du far inspiration, konkrete
teknikker og opskrifter med
hjem.

STED:

Brenden & Bonnen
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Det far du pa alle kurserne

- Kaffe, te og kolde drikkevarer
gennem hele kurset

- En velsmagende middag i godt

selskab*

* Hjeelp fra veert, sa du kan
koncentrere dig om det sjove

*P4 bagekurset serveres lunt brad
og boller med et udvalg af ost og palaeg.

- Opskrifter pa dagens kursus
med hjem

Tilmeld dig via
QR-koden
eller via linket
herunder

www.brgndby.detleengstebord.dk

GRON
HVERDAGSMAD

[
UNDERVISER ‘

Pia Kofoed Jacobsen

Kan man blive afheengig af
palmekal? Pia viser basale
teknikker til at fa grentsagerne til
at smage himmelsk, og sammen
tilbereder vi neerende, gren
hverdagsmad, der virker hver gang.

DATOER 8. sep. og 17. nov. 2026
PRIS 199,-

BAG DIT
EGET BR@D

UNDERVISER
Anette Pilmark

Lykken er at tage et spradt,
dampende brgd ud af ovnen, man
selv har bagt. Anette viser de
grundleeggende teknikker, der
sikrer gode brad hver gang, og
sammen bager vi koldhzevede
boller og saftige surdejsbrad.

DATOER 17. sep. og 5. nov. 2026
PRIS 199,-

FISKE-
HANDLERENS
SKATKAMMER

UNDERVISER
Dan Holmstad-Petersen

Leer at tilberede fisk fra havene
omkring os, s& hverdagen bliver en
fest. Brendby Strands legendariske
fiskehandler Dan deler ud af

sin viden og viser, hvordan man
fileterer og tilbereder fisk til
perfektion.

DATOER 27. okt. og 24. nov. 2026
PRIS 299, -




FATIMAS A
MAROKKANSKE |
KOKKEN

UNDERVISER
Fatima Amchicho

Marokkansk madlavning handler
om at starte med en enkel base
og bygge pa med grgntsager,
kad, krydderurter og duftende
krydderier. Fatima lzerer dig at
trylle dagligdagens ravarer som
squash og gulergdder om til
smagsrige marokkanske retter.

DATOER 1. okt. og 30. nov. 2026
PRIS 199,-

GRON o~
COMFORT FOOD

UNDERVISER
Bjarne Jacobsen

Leer hvordan de grgnne maltider
bliver velsmagende livretter. Bjarne
lzerer dig hemmeligheden bag
grgnne nzerende favoritter, fx en
nem taerte med spradt tilbehar,
der far teenderne til at Igbe i vand.
Pa kurset skal vi sammen opleve,
hvordan vi far grgntsager til at
funkle.

DATOER 22. okt. og 3. dec. 2026
PRIS 199,-

VILD BALMAD

UNDERVISER
Anders Hoff

Bliv klogere pa naturens
fedekammer, dyreliv og mad
over &ben ild, nar naturvejleder
og jagttegnsunderviser Anders
inviterer til en helt vild workshop
om danske hjortearter. Sammen
flar vi en hjort og leerer om de
forskellige udskzeringer og deres
anvendelse. Undervejs tilbereder
vi smagsprever over bal og
afslutter med en fantastisk grillet
vildt-sandwich og hyggeligt
samvaer omkring balet.

DATOER 10. oktober 2026
PRIS 259,-

FREMTIDENS
FODEVARER

UNDERVISER
Anders Hoff

Tang er en lokal, beeredygtig,
ngeringsrig ravare med fantastisk
smag. Anders lzerer dig, hvordan
tang bruges til at tilfare tekstur

og kraft til hverdagsmaden,

og vi arbejder med tang i
krydderiblandinger, sprade chips og
enkle retter, sa det bliver nemt og
naturligt at anvende i hverdagen.

DATO 29. okt. 2026
PRIS 199,-




Kursuskalendezx

DATO KURSUS UNDERVISER

8. september Gron Pia Kofoed Jacobsen
hverdagsmad

17. september Bag dit eget Anette Pilmark
brad

1. oktober Fatimas marok- Fatima Amchicho
kanske kekken

10. oktober Vild balmad Anders Hoff

22. oktober Grgn comfort Bjarne Jacobsen
food

27. oktober Fiskehandlerens Dan Holmstad-
skatkammer Petersen

29. oktober Fremtidens Anders Hoff

fedevarer

5. november

Bag dit eget
brad

Anette Pilmark

17. november

Gron
hverdagsmad

Pia Kofoed Jacobsen

24. november

Fiskehandlerens
skatkammer

Dan Holmstad-
Petersen

30. november

Fatimas marok-
kanske kekken

Fatima Amchicho

3. december

Gron comfort
food

Bjarne Jacobsen

Tilmeld dig via QR-koden eller siden her:

www.brendby.detleengstebord.dk




