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— - Donnerstag, 11.01.2018 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
STEAKS & CO. FLEISCHKURS

Referentin: Harald Schultes

Harald Schultes zeigt Ihnen, was Sie schon immer Gber die Zubereitung von Fleisch
wissen wollten. Erfahren Sie mehr (iber die Vor- und Zubereitung sowie die Gar-
techniken .

An dem Abend bereiten Sie Gerichte mit Lamm- und Rindfleisch mit den passen-
den Saucen und Beilagen zu. Zum Abschluss servieren wir ein leckeres Dessert.

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

Dienstag, 16.01.2018 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
JERUSALEM-KUCHE

Referent: Werner Raith

Kiichenchef Werner Raith, unser Spezialist fir indische und orientalische Kiiche,
entfihrt 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 Auswahl an kleinen typischen Gerichte
zZu.

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

Freitag, 19.01.2018 19:00 Uhr (Anfanger)
THAILANDISCHE KUCHE

Die thailandische Kiiche ist bekannt firr ihre umfangreiche Gewiirzpalette und
Aromavielfalt. Kochen Sie thaildndische Gerichte im Wok (Gefliigel/Garnelen/
Fleisch) mit den traditionellen Zutaten, Krautern und Gewdirzen. Erfahren Sie neue
Geschmackserlebnisse und Mdglichkeiten des leichten, vitaminreichen Kochens.
Dieser Kurs ist besonders fir Einsteiger geeignet.

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

Dienstag, 23.01.2017 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
INDISCH VEGETARISCHE KUCHE

Referent: Werner Raith

Werner Raith schopft aus seinem vielfaltigen Erfahrungsschatz etlicher Nobel-
restaurants in Deutschland und Europa. Seit den letzten Jahren ist Meisterkoch
Werner Raith in vegetarisch/veganen Kiichen (u.a. Restaurant Prinz Myshkin in
Miinchen) tatig. Der Spezialist fiir die Vegetarische Kliche prasentiert Ihnen an
diesem Abend die faszinierende Geschmacksvielfalt der Indischen Kiiche.
Gekocht werden 3 vegetarische Gerichte mit den typischen Gewdirzen.

Jetzt buchen >>> Kursgebiihr (inkl. Verkéstigung und Getranke) 80,00 €



http://haraldskochschule.de/produkt/dienstag-23-01-2018-19-uhr-a-indisch-vegetarische-kueche/
http://haraldskochschule.de/produkt/freitag-19-01-2018-19-uhr-a-thailaendische-kueche/
http://haraldskochschule.de/produkt/dienstag-16-01-2018-19-uhr-af-jerusalem-kueche/
http://haraldskochschule.de/produkt/donnerstag-11-01-2018-19-uhr-af-steaks-co-fleischkurs/
http://haraldskochschule.de/produkt/donnerstag-11-01-2018-19-uhr-af-steaks-co-fleischkurs/
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Mittwoch, 24.01.2018 19:00 Uhr (Anfanger)
v : CUCINA CASALINGA

Referent: Fioreta Luca

Unsere neue weibliche Verstarkung, Fioreta Luca, absolvierte lhre Kochausbildung
in Italien und war u.a. Kiichenchefin von etlichen Restaurants mit Italienischer
Kiche in Italien und Miinchen. Bereiten Sie an diesem Abend mit Frau Luca drei
typische, ,einfache” und dennoch so geschmackvolle Gerichte der traditionellen
Landkiiche aus Ihrer Heimat zu. Freuen Sie sich auf leckere Pasta, eine Hauptspei-
se mit Fleisch/Gefligel und eine kostliche Nachspeise.

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

Freitag, 26.01.2018 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
SPITZENMENU FUR GASTE, LEICHT GEMACHT

Referent: Harald Schultes

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

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

Mittwoch, 31.01.2018 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
GERICHTE AUS BELLA ITALIA

Referent: Heiko Sian

Der im Friaul aufgewachsene Heiko Sian, Inhaber und Kiichenchef des Bistros , Die
Windrose”, 1adt Sie an diesem Abend zu einem kulinarischen Streifzug durch seine
italienische Heimat ein. Bereiten Sie in gemitlicher Atmosphére mit Heiko Sian ein
3-Gang-Menu mit Fisch/Garnelen und Fleisch/Gefllgel zu.

Bella Italia — wir griiBen Dich!

Kursgebdihr (inkl. Verkdstigung und Getranke) 90,00 €

Jetzt buchen >>>


http://haraldskochschule.de/produkt/mittwoch-31-01-2018-19-uhr-af-gerichte-aus-bella-italia/
http://haraldskochschule.de/produkt/freitag-26-01-2018-19-uhr-af-spitzenmenue-fuer-gaeste-leicht-gemacht/
http://haraldskochschule.de/produkt/mittwoch-24-01-2018-19-uhr-af-cucina-casalinga/

