HARALDS

KOCHSCHULE

Thomas-Wimmer-Ring 11 und Stollbergstr. 8- 80539 Miinchen- Tel. +49 89 22800290- info@haralds-kochschule.de

Kochkursprogramm April und Mai 2020

April 2020

17/04/2020 THAILANDISCHE KUCHE

Fr, 19:00 Uhr (Anfdnger)

Referent: Peter Schilling

Die thaildndische Kiiche ist bekannt fir ihre umfangreiche
Gewlirzpalette und Aromavielfalt. Kochen Sie thaildndische Gerichte im
Wok (Gefliigel/Meeresfriichte/Fleisch) mit den traditionellen Zutaten,
Krautern und Gewdrzen. Erfahren Sie neue Geschmackserlebnisse und
Moglichkeiten des leichten, vitaminreichen Kochens. Dieser Kurs ist
besonders fir Einsteiger geeignet.

Kursgebihr inklusive Verkdstigung und Getranke 95,00 Euro

22/04/2020
Mi, 19:00 Uhr
Referent: Frank Hartung

FLEISCHKURS ,,STEAKS & CO.“
(Anfdnger/Fortgeschrittene)

Frank Hartung zeigt Ihnen, was Sie schon immer Uber die Zubereitung
von Fleisch wissen wollten. Erfahren Sie mehr liber die Vor- und
Zubereitung sowie die Gartechniken .

An dem Abend bereiten Sie Gerichte mit Schweine- Lamm- und
Rindfleisch zu. Dazu gehoren die passenden Saucen und Beilagen.

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

FRUHLINGSMENU
(Anfdnger/Fortgeschrittene)

24/04/2020
Fr, 19:00 Uhr
Referent: Werner Licht

Sternekoch Werner Licht (Tantris, Bistro Terrine u.v.m.) zaubert mit
lhnen an diesem Abend ein edles Menl mit den Genlssen des
Frihlings. Aus seinem umfangreichen Repertoire kreiert Werner Licht
raffinierte Gerichte mit Spargel, Spitzmorcheln, Fleisch und
Frihlingskrautern.

Das Meni besteht aus einer Vorspeise/Zwischengericht, einem
Hauptgericht und einem kostlichen Dessert.

Kursgebuhr inkl. Verkdstigung und Getranke 98,00 Euro

RAFFINIERTE MITTELMEERKUCHE
(Anfénger/Fortgeschrittene)

29/04/2020

Mi, 19:00 Uhr
Referent: Heiko Sian
Heiko Sian schopft aus seinem umfangreichen Repertoire der
mediterranen Kiiche und bereitet mit Ihnen ein raffiniertes Menl mit
den Aromen und Zutaten des Mittelmeerraumes zu. Freuen Sie sich auf
ein 3-Gang-Men{ mit Fisch/Garnelen und Fleisch/Gefliigel.

Kursgebuhr inkl. Verkdstigung und Getrdnke 95,00 Euro

Mai 2020

08/05/2020
Fr, 19:00 Uhr

Referent: Frank Heppner

FLEISCHKURS ,,BEST OF BEEF“
(Anfdnger/Fortgeschrittene)

Frank Heppner zeigt Ihnen, was Sie schon immer tber die Zubereitung
von Rindfleisch wissen wollten. Die Qualitat des Fleisches bezieht sich
in erster Linie auf die Herkunft, Alter und Marmorierung. Der zweite
Faktor ist der Schnitt. Erfahren Sie mehr tUber die Fleischauswahl,
Lagerung und Zubereitung. An dem Abend bereiten Sie drei Gerichte
vom Rind mit den passenden Saucen und Beilagen zu.

Kursgebuhr Inkl. Verkdstigung und Getranke 110,00Euro

15/05/2020
Fr, 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”, lddt Sie an diesem Abend zu einem
kulinarischen Streifzug durch seine italienische Heimat ein. Bereiten
Sie in gemitlicher Atmosphdre mit Heiko Sian ein 3-Gang-Menl mit
Fisch/Garnelen und Fleisch/Gefllgel zu.

Bella Italia — wir griiBen Dich!

Kursgebuhr inkl. Verkdstigung und Getranke 95,00 Euro

FISCH & KRUSTENTIERE
(Anfdnger/Fortgeschrittene)

20/05/2020
Mi, 19:00 Uhr
Referent: Werner Licht

Werner Licht entfuihrt sie in die , Tiefen des Meeres”. Erlernen Sie den
fachgerechten Umgang von Meeresfisch, Oktopus und Hummer.
Zubereitet wird ein kostliches 3-Gange-Men aus den Schatzen des
Meeres mit passenden Saucen und Beilagen.

Kursgebihr inkl. Verkostigung und Getranke 150,00 Euro

27/05/2020 VEGETARISCHE JERUSALEM-KUCHE

Mi, 19:00 Uhr (Anfdnger/Fortgeschrittene)

Referent: Peter Schilling

Die Kiiche der Lander am Ostlichen Mittelmeer wie Israel, Palastina,
Jordanien, Libanon und Syrien wird in Europa immer beliebter.
Lassen Sie sich von der Geschmacksvielfalt der Levante Kiiche
inspirieren und lernen Sie die traditionellen Gerichte wie zum Beispiel
u.a. Taboulé, Hummus und Shakshuka kennen.

Bereiten Sie zusammen mit Peter Schilling mehre Mezze- kalte- und
warme kleine Gerichte- und einen stRen Abschluss zu.

Kursgebihr inkl. Verkdstigung und Getranke 90,00 Euro




