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Freitag, 10.11.2017 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
MODERNE BAYERISCHE KUCHE

Referentin: Magdalena Klein

Unsere neue junge Verstarkung Magdalena Klein (Sous Chefin in der ,,Bavarie” in
Kafers Autowelt) kocht an diesem Abend mit lhnen ein regionales, bayerisches
Menii. Ihre Erfahrung sammelte Frau Klein u.a. im Seehotel ,,Uberfahrt” in Rot-
tach Egern, ,Esszimmer“(Kafer-Autowelt), ,,Garden” im Bayerischen Hof.

Auf dem Speiseplan stehen an diesem Abend Saibling aus heimischen Gewassern,
regionales Kalbfleisch und ein leckeres Dessert.

Kursgebihr (inkl. Verkostigung und Getranke) 90,00 €

Dienstag, 14.11.2017 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
JERUSALEM-KUCHE

Referent: Werner Raith

Kiichenchef Werner Raith, unser Spezialist fur indische und orientalische Kiiche,
entfiihrt Sie an diesen Abend kulinarisch nach Jerusalem. Die Stadt Jerusalem ist
durch die drei Weltreligionen ein Schmelztiegel der unterschiedlichsten Kulturen.
Die Kiiche bietet eine unglaublich groRe und auRergewdhnliche Geschmacksviel-
falt. Werner Raith bereitet mit Ihnen eine gemischte Auswahl an den typischen
Vorspeisen ,MEZZE” (kalt und warm) bzw. kleine Gerichte zu.

Kursgebihr (inkl. Verkostigung und Getranke) 90,00 €

Mittwoch, 15.11.2017 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
FEINE ITALIENISCHE KUCHE

Referent: Heiko Sian

Heiko Sian, Inhaber und Kiuchenchef vom Bistro ,,Die Windrose*, 1adt Sie an
diesem Abend zum Kochen ein. Heiko Sian, im Dreilandereck der italienischen
Provinz Friaul aufgewachsen, kochte u. a. in zahlreichen italienischen Spitzenres-
taurants, wie das renommierte ,da Pippo“ und ,LoCanda Picolit”. Bereiten Sie mit
ihm zusammen ein Meni der feinen italienischen Kiiche mit den landestypischen
Produkten der Saison zu.

Kursgebiihr (inkl. Verkostigung und Getranke) 95,00 €

Freitag, 17.11.2017 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
SPITZENMENU FUR GASTE, LEICHT GEMACHT

Referent: Harald Schultes

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

J

Jetzt buchen >>>

Kursgebiihr (inkl. Verkostigung und Getranke) 95,00 €



http://haraldskochschule.de/produkt/freitag-17-11-2017-19-uhr-af-spitzenmenue-fuer-gaeste-leicht-gemacht/
http://haraldskochschule.de/produkt/mittwoch-15-11-2017-19-uhr-af-feine-italienische-kueche/
http://haraldskochschule.de/produkt/dienstag-14-11-2017-19-uhr-af-jerusalem-kueche/
http://haraldskochschule.de/produkt/freitag-10-11-2017-19-uhr-af-moderne-bayerische-kueche/
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Dienstag, 21.11.2017 19:00 Uhr (Anfanger)
THAILANDISCHE KUCHE

Die thaildndische Kiiche ist bekannt fiir ihre umfangreiche Gewrzpalette und Aro-
mavielfalt. Kochen Sie thailandische Gerichte im Wok (Gefligel/Meeresfriichte/
Fleisch) mit den traditionellen Zutaten, Krautern und Gewdirzen. Erfahren Sie neue
Geschmackserlebnisse und Maoglichkeiten des leichten, vitaminreichen Kochens.
Dieser Kurs ist besonders fiir Einsteiger geeignet.

Kursgebihr (inkl. Verkostigung und Getranke) 89,00 €

Mittwoch, 22.11.2017 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
MEDITERRANES FESTMENU

Referent: Werner Licht

Spitzenkoch Werner Licht (u. a. Tantris, Bistro Terrine u.v.m.), bereitet mit Ihnen
ein festlich, mediterranes Menu fir die Advents- und Weihnachtszeit zu. Freuen
Sie sich auf ein 3-Gang-Men( mit edlen Zutaten und Aromen aus dem Mittelmeer-
raum (Fisch oder Garnelen und Fleisch) und ein kostlichen Dessert.

Kursgebuhr (inkl. Verkostigung und Getranke) 98,00 €

Freitag, 24.11.2017 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
FESTMENU FUR DIE WEIHNACHTSZEIT

Referent: Werner Licht

Spitzenkoch Werner Licht (u. a. Tantris, Bistro Terrine u.v.m.), bereitet aus edlen
und traditionellen Zutaten ein festliches 3-Gang-Men( mit Dessert zu. Freuen
Sie sich auf einen genusslichen Abend mit neuen Ideen und Anregungen fir lhr
Weihnachtsmend.

Kursgebuhr (inkl. Verkostigung und Getranke) 98,00 €

Dienstag, 28.11.2017 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
STEAKS & CO. FLEISCHKURS

Referent: Harald Schultes

Harald Schultes zeigt Ihnen, was Sie schon immer Giber die Zubereitung von
Fleisch wissen wollten. Erfahren Sie mehr lber die Vor- und Zubereitung sowie die
Gartechniken. An dem Abend bereiten Sie Gerichte mit Lamm- oder Wildbret und
Rindfleisch mit den passenden Saucen und Beilagen zu. Zum Abschluss servieren
wir ein leckeres Dessert.

Jetzt buchen >>> Kursgebiihr (inkl. Verkéstigung und Getranke) 95,00 €



http://haraldskochschule.de/produkt/dienstag-28-11-2017-19-uhr-af-steaks-co-fleischkurs/
http://haraldskochschule.de/produkt/freitag-24-11-2017-19-uhr-af-festmenue-fuer-die-weihnachtszeit/
http://haraldskochschule.de/produkt/mittwoch-22-11-2017-19-uhr-af-mediterranes-festmenue/
http://haraldskochschule.de/produkt/dienstag-21-11-2017-19-uhr-a-thailaendische-kueche/
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Mittwoch, 29.11.2017 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
FESTMENU FUR DIE WEIHNACHTSZEIT

Referent: Werner Licht

Spitzenkoch Werner Licht (u. a. Tantris, Bistro Terrine u.v.m.), bereitet aus edlen
und traditionellen Zutaten ein festliches 3-Gang-Men( mit Dessert zu. Freuen
Sie sich auf einen genusslichen Abend mit neuen Ideen und Anregungen fir lhr
Weihnachtsmend.

Kursgebihr (inkl. Verkostigung und Getranke) 98,00 €

Jetzt buchen >>>



http://haraldskochschule.de/produkt/mittwoch-29-11-2017-19-uhr-af-festmenue-fuer-die-weihnachtszeit/

