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Kochkursprogramm Mai 17

Mai 2017

RAFFINIERTE MITTELMEERKUCHE
(Anfdnger/Fortgeschrittene)

05/05/2017
Fr, 19:00 Uhr
Referent: Werner Licht

Sternekoch Werner Licht (Tantris, Bistro Terrine u.v.m.) schopft aus
seinem umfangreichen Repertoire und bereitet mit lhnen ein edles
Sommermenii mit den Aromen und Zutaten des Mittelmeerraumes zu.
Das Meni besteht aus einer Vorspeise mit Fisch/Garnelen, einem
Hauptgericht mit Gefluigel/Fleisch und einer raffinierten Nachspeise.

Kursgebihr inkl. Verkostigung und Getranke 98,00 Euro
EXKLUSIVES FRUHLINGSMENU
(Anfdnger/Fortgeschrittene)

10/05/2017
Mi, 19:00 Uhr

Referent: Werner Licht

Die feinen regionalen Zutaten der Saison exquisit und
edel von Werner Licht zubereitet erwarten Sie an diesem
Abend. Auf dem Programm stehen Spargel, Morcheln,
Fisch, Kalbfleisch und ein stiRer Abschluss.

Freuen Sie sich auf einen geniisslichen Abend mit vielen
Tipps und Tricks vom Sternekoch.

Kursgebihr inkl. Verkostigung und Getranke 98,00 Euro

12/05/2017  SPITZENMENU FUR GASTE, LEICHT GEMACHT
Fr, 19:00 Uhr (Anfdnger/Fortgeschrittene)

Referent: Harald Schultes

Harald Schultes bereitet mit Ihnen ein raffiniertes Meni zu, das lhnen
garantiert beim Nachkochen gelingen wird. In gemdtlicher und
entspannter Atmosphdre erleben Sie an diesem Abend, wie Sie ein
Meni— ganz ohne Stress - vorbereiten, damit Sie die gemeinsame Zeit
mit den  Gasten geniefen  konnen  (3-Gang-Menl  mit
Geflugel/Fisch/Garnelen/Fleisch).

Kursgebihr inklusive Verkostigung und Getranke 95,00 Euro

17/05/2015 KARIBISCH-KREOLISCHE KUCHE

Mi, 19:00 Uhr (Anfdnger/Fortgeschrittene)

Referent: Werner Licht

Durch die verschiedensten Einflisse ist die karibische Kiiche eine
interessante und facettenreiche Fusionskiiche. Begeben Sie sich mit
Spitzenkoch Werner Licht auf eine kulinarische Reise durch die Karibik.
Gekocht wird ein 3-Gang-Mend, bestehend aus Fisch/Meeresfriichte,
Fleisch und exotischen Friichten.

Kursgebihr inkl. Verkostigung und Getranke 95,00 Euro

19/05/2017
Fr, 19:00 Uhr

Referent: Harald Schulte
Auf_demPTOgramm stehen leckere Sals &ys und Grillsaucen
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igung und Getrdnke 95,00 Euro

23/05/2017 INDISCH-AYURVEDISCHE KUCHE

Di, 19:00 Uhr (Anfénger /Fortgeschrittene)

Referent: Werner Raith

Werner Raith schopft aus seinem vielfaltigen Erfahrungsschatz
etlicher Nobelrestaurants in Deutschland und Europa. Seit den letzten
Jahren ist Meisterkoch Werner Raith in vegetarisch/veganen Kiichen
(u.a. Restaurant Prinz Myshkin in Minchen) tatig. Der Spezialist fur
die Vegetarische Kiiche prasentiert lhnen an diesem Abend die
faszinierende Geschmacksvielfalt der Ayurvedischen Kiiche, die ihren
Ursprung in Indien hat. Gekocht werden mehrere kleine Gerichte mit
vielen exotischen Gewdrzen.

Kursgebihr inkl. Verkdstigung und Getranke 80,00 Euro
24/05/2017 ,SURF & TURF*

(Variation von Hummer und US-Beef)

Mi, 19:00 Uhr (Anféinger/Fortgeschrittene)

Referent: Harald Schultes

Freuen Sie sich auf die kulinarischen Highlights von Hummer und US-
Beef. Harald Schultes bereitet mit lhnen ein 3-Gang-Meni im

,New York Style“ mit Crab Cake, Surf & Turf und einem leckerem
Dessert zu.

Kursgebuhr inkl. Verkostigung und Getranke 100,00 Euro

31/05/2017
Mi, 19:00 Uhr
Referent: Heiko Sian

GERICHTE AUS BELLA ITALIA
(Anfdnger/Fortgeschrittene)

Der im Friaul aufgewachsene Heiko Sian, Inhaber und Kiichenchef des
Bistros ,Die Windrose”, ladt Sie an diesem Abend zu einem
kulinarischen Streifzug durch seine italienische Heimat ein. Bereiten
Sie in gemdtlicher Atmosphdre mit Heiko Sian drei Gerichte mit
Fisch/Garnelen, Pasta, Fleisch/Geflugel zu.

Bella Italia — wir griiBen Dich!

Kursgebuhr inkl. Verkdstigung und Getranke 90,00 Euro




