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Kochkursprogramm Juni 2018

Mittwoch, 06.06.2018 19:00 Uhr (Anfanger /Fortgeschrittene)
MITTELMEERKUCHE

Referent: Heiko Sian

Der im Friaul aufgewachsene Heiko Sian, Inhaber und Kiichenchef des Bistros ,,Die
Windrose”, ladt Sie an diesem Abend zu einem kulinarischen Streifzug ans Mittel-
meer ein. Bereiten Sie in gemutlicher Atmosphére mit Heiko Sian ein mediterranes
3-Gang-Menii mit Fisch/Garnelen und Fleisch/Geflugel zu.

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

Freitag, 08.06.2018 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
FLEISCH & BBQ-SAUCEN

Referent: Harald Schultes

Auf dem Programm stehen leckere Salsas, Chutneys und Grillsaucen fur Gefliigel,
Lamm- und Rindfleisch. Zudem erfahren Sie auch wissenswertes liber die Fleischzube-
reitung.

Gekocht werden drei Gerichte mit den passenden Salaten und Beilagen.

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

Samstag, 09.06.2018 19:00 Uhr (Anfanger)
THAILANDISCHE KUCHE

Die thailandische Kiiche ist bekannt fiir ihre umfangreiche Gewirzpalette und Aroma-
vielfalt. Kochen Sie thaildandische Gerichte im Wok (Geflligel/Meeresfriichte/Fleisch)
mit den traditionellen Zutaten, Krautern und Gewdrzen. Erfahren Sie neue Ge-
schmackserlebnisse und Moglichkeiten des leichten, vitaminreichen Kochens. Dieser
Kurs ist besonders fiir Einsteiger geeignet.

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

Dienstag, 12.06.2018 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
VEGETARISCHE JERUSALEM-KUCHE

Referent: Werner Raith

Kichenchef Werner Raith, unser Spezialist fiir indische und orientalische Kiiche, ent-
fiihrt Sie an diesen Abend kulinarisch nach Jerusalem. Die Stadt Jerusalem ist durch
die drei Weltreligionen ein Schmelztiegel der unterschiedlichsten Kulturen. Lernen Sie
diese sehr schmackhafte, vegetarische Kiiche kennen. An diesem Kochabend bereiten
Sie Gerichte einer typischen orientalischen Speisentafel wie z.B. Auberginenpiiree,

g Humus, Falafel, Tabouleh, Fladenbrot, Grillgemiise sowie SiiRes mit Nissen und

-l , ' L Frichten zu.

Jetzt buchen >>> Kursgebihr (inkl. Verkostigung und Getranke) 80,00 €
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Freitag, 15.06.2018 19:00 Uhr (Anfanger/Fortgeschrittene)
MEDITERRANE SOMMER-KUCHE

Referent: Werner Licht

Sternekoch Werner Licht (Tantris, Bistro Terrine u.v.m.) zaubert mit lhnen an diesem
Abend ein 3-gangiges Mendii fiir die Liebhaber der Mediterrane Kiiche. Aus seinem
umfangreichen Repertoire kreiert Werner Licht ein edles Sommermeni mit Aromen
und Genlssen aus dem Mittelmeerraum. Zubereitet werden eine Vorspeise mit Mee-
resfriichten/Fisch, eine Hauptspeise mit Fleisch und ein raffiniertes Dessert.

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

Mittwoch, 20.06.2018 19:00 Uhr (Anfanger)
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 Kiiche
in Italien und Minchen. Bereiten Sie an diesem Abend mit Frau Luca traditionelle,
einfache aber sehr leckere und beliebte Gerichte zu. Auf dem Speiseplan steht ein
Sommermeni mit Vorspeise/Hauptspeise und Dessert.

Kursgebihr (inkl. Verkostigung und Getranke) 80,00 €

Freitag, 22.06.2018 19:00 Uhr (Anfinger/Fortgeschrittene)
SPITZENMENU FUR GASTE, LEICHT GEMACHT

Referent: Harald Schultes

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

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

Freitag, 29.06.2018 19:00 Uhr (Anfanger)
KUCHEN PARTY

Die schonsten Partys finden in der Kiiche statt! Kommen Sie mit lhren Freunden —
oder auch alleine oder zu zweit - und feiern Sie mit netten Leuten eine kommunikative
Kichen-Party mit leckerem Essen und guter Musik. Gemeinsam werden kleine medi-
terrane Gerichte zubereitet und verspeist. Wir servieren zum Einstimmen fruchtige
Cocktails, Sommerweine sowie Bier und alkoholfreie Getranke.

Kursgebihr (inkl. Verkostigung und Getranke) 59,00 €
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