
  
 
 
 
  

 
 
 
 
Herzlich Willkommen  

zum besonderen Kocherlebnis 
  im bunten Hausé 

 

Die 1. Kasseler Koch- und Weinschule bietet Ihnen ein umfangreiches Programm mit  
täglichen Kursen und ist ein einzigartiges, kulinarisches und gesellschaftliches Highlight in Kassel. 
 

Wo gutes Essen, Spaß und angenehme 
       Gesellschaft zusammen treffen.  
 
 

Wenn Sie Freude am Kochen und Genießen haben, kochen Sie doch einmal in geselliger Runde unter 
Anleitung unseres Profikochs: Küchenmeister Günter Haack. Er gehört zu den besten seines Fachs 
und kocht in unseren täglichen Kochkursen mit Ihnen in der 1. Kasseler Kochschule. 
 
 

Bei uns können Sie: 
¶ Einen tollen Abend mit anderen netten ĂKochwilligenñ in entspannter Atmosphªre verbringen  
    und etwas Neues ausprobieren. 

¶ Allerlei kulinarische Raffinessen bei ausgefallenen Gourmet-Menüs entdecken 

¶ Mit Ihrer Firma / Abteilung bei uns eine Betriebs- oder Weihnachts-Feier zu veranstalten. 

¶ Mit Freunden ein Koch-Fest (z.B. Ihren Geburtstag) feiern (auch bis 30 Personen möglich) 

¶ Ihren Junggesellen-Abschied feiern. 

¶ Einen Markttag erleben. Das heißt zusammen mit unserem Küchenmeister auf dem Markt  
einkaufen, um dann gemeinsam ein Menü erarbeiten.  

¶ In unseren Wein- Bier- und Whisky-Kursen viel über Ihr Lieblingsgetränk erfahren. 

¶ oder auch kochen lernen - auch über einen längeren Zeitraum, sprich 16 Kurse, als Koch-Abo.  

¶ Weinexperte werden ï im und ein Wein-Kenner-Diplom bekommen. 

¶ Weinerlebnisabende mit Ihren Freunden und Geschäftskollegen buchen. 

¶ Ihren Kindern im Kinder-Kochkurs ein tolles Kocherlebnis bieten - auch als Geburtstag. 
 

10-14 Teilnehmer (auf Wunsch auch 30) kreieren unter Anleitung von Küchenmeister Haack ein tolles 
mehrgängiges Menü. Mit sehr viel Spaß kochen die Gäste Gerichte der großen internationalen Küche. 
Ein Kurs dauert ca. 4-5 Stunden, gekocht wird in einer modernen Profiküche, gespeist wird an einer 
aufwendig und mit ausgefallenem Porzellan, edlem Glas und Besteck liebevoll eindeckten Tafel.  
 

Im Kurspreis enthalten: Apfelchampagner als Aperitif, Weiß- und Rotwein, Mineralwasser, 
Apfelsaftschorle, Espresso,  sämtliche Lebensmittel, Rezepte, leihweise eine original Kasseler-
Kochschulschürze, fachkundige Anleitung eines Küchenmeisters, Schließfächer für Ihre Wertsachen.  
 
 

 
 

 
 



April 2010 

Grillen Gourmet               Fr. 09.04. 17:00-21:30  ú 80,-                               
Das ist ĂBarbecue de luxeñ! Ihr Mann kocht nicht, aber grill gern. Hier wird er kochen ohne es zu merken und zwar in der Oberklasse!  
Das perfekte Herrengeschenk, das sich der ein oder andere kluge Her aber auch sicherlich selber machen wir. Gönnen Sie sich diesen 
Grillenkurs. Er ist ein echtes kulinarisches Highlight!  
Crostini ǒ T-Bonesteak vom Seeteufelkotelette mit Salsa ǒ Rosmarin-Huhn ǒ Salate und Dips ǒ Loup de mer mit Tomaten-
Aprikosensalsa ǒ gegrillte Ananas 
 
 
 

Holzkohle- oder Gasgrill, 

welchen möchte ich? 
 

 Eine Frage der Lebensart! 
 

 
 

Dies ist die erste Frage, die Sie sich stellen sollten: Sind Sie überzeugt, dass es keinen besseren Geschmack und 
Geruch  
als den von über Holzkohle gegrillten Speisen gibt? Genießen Sie voller  Vorfreude die Gelegenheit, Feuer zu 
machen und die Glut zum Grillen in Gang zu halten?                          
 

Oder möchten Sie quasi auf Knopfdruck das perfekte Feuer starten? Ist Ihnen die exakte Temperaturkontrolle, die 
nur Gasgrills bieten können, wichtiger? Würden Sie lieber auf den Aufwand der Holzkohlevorbereitung und die 
folgende Ascheentsorgung verzichten wollen?  
 
Ob Sie nun der Holzkohle oder Gasgrill Freund sind, schätzen Sie sich glücklich. Geschmackstest haben 
bewiesen, dass es keinen Unterschied mehr auszumachen gibt! Es ist nur Ihre persönliche Wahl. Entscheiden Sie, 
wie Sie Ihren Grill nutzen wollen - wollen Sie regelmäßig grillen oder nur zu besonderen Anlässen? Wird sich das 
eventuell ändern? Spielen die Kosten eine Rolle? Gasgrills haben einen höheren Anschaffungspreis, sind aber im 
laufenden Betrieb preiswerter. Wie auch immer, beide sind eine gute Grillwahl - wählen Sie, was für Sie richtig ist!  

 
Wir sind langjähriger Partnerstore für Webergrills in Nordhessen und beraten Sie gerne! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kochabo Gruppe 17    Einheit 11      Mo. 12.04.  18:30-23:00   
 

Grillen vom Feinsten! Unsere besten Grillrezepte!     Di. 13.04. 18:30-23:00  ú 65,-                               
Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaß, aber immer Würstchen, Steaks und Kartoffelsalat. Das Leben ist zu kurz um 
langweilig zu essen. Grillen Sie mit uns, werden Sie kreativ auch beim Grillen und laden Sie schon einmal Ihre Nachbarn für kommenden 
Samstag ein Natürlich kommt auch einem Nachtisch vom Grill! Tolle Marinaden und Dips. Lassen Sie sich überraschen! Nach diesem Kurs wird 
Grillen immer Saison haben! Champignon- Schweinefiletspieße ǒ Gambas mit Tomatenvinaigrette ǒ Lamm-Burger mit Paprika-Salsa ǒ  
Lachs im Bananenblatt ǒ Gemüse und Pilze in Olivenöl 
 

Kochwerkstatt  FISCH         Mi. 14.04.  18:30-23:00  ú 65,- 
In allererster Linie lieben wir Fisch aufgrund seines unvergleichlichen Geschmacks. Da ist aber die Angst vorm Ausnehmen, Schuppen, 
Filetieren. Jedoch immer nur dieselben Filets kaufen ist auf Dauer auch langweilig. Der Umgang mit Fischen in der Küche ist nicht schwer und 
für ein gelungenes Fischgericht ist eigentlich nur eins nötig: größt mögliche Frische, den Rest zeigen wir Ihnen! 
Lachsforellen-Frikadellen ǒ  Zanderfilet unter der Kartoffelkruste ǒ Fischfond ǒ  Fischklößchenǒ Dessertvariation 
 

Kochabo Gruppe 15    Einheit 16      Do. 15.04.  18:30-23:00   
 

Der Männerkochkurs: FISCH                    Fr. 16.04.   17:00-21:30  ú 80,- 
For men only! Ein Kochkurs für Männer, die es wissen wollen! Kochende Männer - egal ob Anfänger oder Fortgeschritten - haben eines 
gemeinsam: Sie interessiert das Handwerkliche mehr als die Tischdeko.  
Thema Fisch: Da wird Neptun neidisch! Für alle Fischliebhaber  - das ganz besondere Fisch-Menü. Sie werden begeistert sein. Der Umgang 
mit Fisch ist eigentlich nicht schwer. Hier einige Highlights aus der Fischküche: 
Menü: Cassoulet vom Zander ǒ Tintenfisch asiatisch ǒ Wolfsbarsch  in der Salzkruste ǒ Saibling mit Schmorgurken ǒ  Sorbet von 
frischen Früchten  
 
 
 
 



Unser Angebot 

 

Kitchen Aid ï die Küchenmaschine   
Diese Küchenmaschine ist das Kultobjekt in der Küche schlechthin. Sie ist 
die richtige Küchenmaschine für Leute, die Lebensfreude mit Lebensqualität 
verbinden und höchste Ansprüche an Design, Funktionalität und Qualität stellen. 
Der Designklassiker steht (in rot!) im Museum of Modern Art in New York! 
  
      KitchenAid- Maschine mit 

Á Knethaken: für das Rühren und Kneten von 
Hefeteig (Brot, Pizza, Brötchen) 

Á Schneebesen: ideal für das Schlagen von 
Eiweiß, Sahne, oder Cocktailsaucen 

Á Flachrührer: für Kuchenteig, leichten Hefeteig 
oder Kartoffelpüree 

Á Spritzschutz 
Á polierte 4,83-Liter-Edelstahlrührschüssel mit 

Handgriff  
+ 1 Gemüseschneider/Schnitzelwerk mit 3 Trommeln 

+ 1 Fleischwolf 

+ 1 Pürieraufsatz + Gemüse-/Fruchtpresse 

                                                         

Statt ú 819 ,-    nur  ú 599,-   

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Frühlingsmenü          Sa.  17.04.  10:30-15:00    ú 70,- 
Endlich Frühling! Endlich haben Spargel und Bärlauch wieder Saison. Wir freuen uns auf ein leckeren kulinarischen Frühlingsgruß mit Crostini 
ǒ Spargelmousse ǒ Schaumige Bªrlauchsuppe ǒ Lammr¿cken unter der Krªuterkruste ǒ Sabayon mit Beerenfr¿chten 
 

Kreuz und quer über den Globus!  
Spanisch- südamerikanische--mediterrane Küche      Mo. 19.04. 18:30-23:00               ú 65,-  
Auf vielfachen Wunsch mischen wir etwas Spanien mit etwas Italien und ein bisschen Südamerika und kochen Knoblauchsuppe Å Kaninchen 
auf süß-saurem Zwiebelsalat mit  Pfannengemüse Å Fazzoletti mit Steinbeißer und Basilikum-Kräuterpistou Å Mandelschaum mit 
Carajillo 
 

Kochabo Gruppe 20  Einheit 4      Mi. 21.04.  18:30-23:00   
 

Die Kochbrüder                      Do. 22.04.   18:30-23:00  ú 65,- 
Hier kochen die Herren und treffen sich einmal im Monat. Gern können Sie mitkochen und  dieses leckere Menü  buchen: Zuckerschoten-
Rauke-Salat mit gebratenen Schollenfilets Å Bärlauchsud mit Lammküchle und Orangentomaten und Kartoffelp¿ree Å Saltimbocca vom 
Seeteufel mit gebratenem Spargel und Spinat-Tagliatelle  Å Waldmeister- Limetten- Sorbet 
 

Grillen ï die besten Tipps für Ihren "Lieblingssport"!     Fr. 23.04.   18:30-23:00  ú 70,-                               
Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaß, aber immer Würstchen, Steaks und Kartoffelsalat. Das Leben ist zu kurz um 
langweilig zu essen. Grillen Sie mit uns, werden Sie kreativ auch beim Grillen und laden Sie schon einmal Ihre Nachbarn für kommenden 
Samstag ein Natürlich kommt auch einem Nachtisch vom Grill! Tolle Marinaden und Dips. Lassen Sie sich überraschen! Nach diesem Kurs wird 
Grillen immer Saison haben! Lassen Sie sich überraschen:  Crostini Å Asiatische Entenbrust ǒ Hirsch-Saté-SpieÇe ǒ Spanferkel Kotelett ǒ 
Doarde mediterran ǒ Dessert 
 

Kochabo Gruppe 18  Einheit 11      Mo. 26.04.  18:30-23:00   
 



Fisch und Wildkräuter                     Mi. 28.04.   18:30-23:00  ú 65,- 
Sie lieben Fisch und frische Kräuter? Dann ist das Ihr Kurs! Salat von Wildkräutern Å Schaumige Portulaksuppe Å Rotbarbe mit Pistou Å  
Wildkräuter-Pesto Å Waldmeister-Charotte mit Erdbeeren 
 

Persische Küche           Fr. 30.04. 17:00-21:30             ú 65,-  
Die heutige persische Küche ist eine asiatisch angehauchte orientalische Küche. In ihrer Konsitenz und Würzung finden wir Gemeinsamkeiten 
mit der indischen Küche, ohne jedoch so scharf zu sein. Viel Wert wird auf Geschmacksharmonie der Zutaten gelegt und das ist ganz in 
unserem Sinne! Auberginenkaviar ÅBurani Å Fessenjan mit persischem Safranreis Å Ghormeh Sabsi mit Berberitzenreis  Å Halwa 
Khorma Å Granatapfel-Creme 
 

Mai 2010 

Kochabo Gruppe 17    Einheit 12      Mo. 03.05.  18:30-23:00   
 

Klassisch Französisch         Do. 06.05. 18:30-23:00   ú 65,-
Die klassische französische Küche kennt keine extremen Geschmacksrichtungen. Ihre Gerichte sind nie scharf oder schmecken stark nach 
Knoblauch. Das Geheimnis ist, dass die Geschmäcker der einzelnen Zutaten zueinander passen, ohne dass ein Geschmack den anderen 
dominiert. Quiche lorraine ǒ Bouillabaisse ǒ Coq au vin ǒ Crème Brûleé 

 
Kochfest  mit Freunden   - Komplettbuchung-                  Fr. 07.05.      
Falls Sie auch einmal Lust haben mit Freunden, Kollegen oder Ihrer Familie ein Kochfest zu buchen und über Datum, Termin und Menü selbst 
zu bestimmen, rufen Sie uns an! Wir machen Ihnen Vorschläge, wie Sie ihr persönliches Kochfest individuell gestalten können.  
Kochschulbüro : 0561 - 988 50 444 
 

Kochabo Gruppe 21  Einheit 3      Sa. 08.05.  10:30-15:00   
 

Wellness-Küche!               Mo. 10.05.      18:30-23:00  ú 70,-  
Das fällt in die Rubrik SOUL-FOOD! Essen für die Seele. Was dem Körper gut tut, tut hier auch der Seele gut, denn es ist gesund und 
superlecker! Karamellisierter Spargelsalat mit Erdbeeren und rotem Pfeffer ǒ Kath-Katha - Indisches Gem¿securry ǒ Supreme vom 
Wildlachs mit Mango-Speckragout ǒ Soufflierter Quarkpfannkuchen mit frischen Fr¿chten 
 

Kochabo Gruppe 18  Einheit 12      Mo. 17.05.  18:30-23:00   
Kochabo Gruppe 20  Einheit 5      Do. 19.05.  18:30-23:00   
 
 

Kinderkochkurs: Burger & Co                ab 8 Jahre     Do. 20.05. 15:00-17:00  ú 20,-  
Wir kochen mit den Nachwuchsköchen: Ultra-Powersandwich Å Cheeseburger Å Burger Muffins Å Lieblingsmilchshake 
 
 
 
 

Kennen Sie schon unser  
Koch-Abo? Am 20.05.2010 und am  
09.06.2010 starten wieder neue Gruppen! 
 
 
Kochabo Gruppe 22   Einheit 1  neue Gruppe!  Do. 20.05. 18:30-23:00   
Dieser besondere Kurs wird 1-mal im Monat stattfinden. Immer am selben Wochentag zur selben Uhrzeit. Er ist diejenigen gedacht, die das 
Kochen von der Pike auf bis zur Perfektion erlernen möchten. Es wird Basiswissen vermittelt, das aber nicht bei den Anfängen endet, 
sondern sich bis in die Gourmetebene steigert. Der Aufbau der Kurse ist angelehnt an eine Kochlehre. Küchenmeister und Ausbilder Günter 
Haack hat in seiner Laufbahn viele Kºche ausgebildet und es macht ihm ausgesprochen viel SpaÇ seine ĂSch¿tzlingeñ in den Koch-Abos 
anzuleiten. Haben Sie Fragen? Koch- und Weinschulbüro 0561-98850444 
 

Grillen Gourmet               Fr. 21.05. 17:00-21:30  ú 80,-                               
Das ist ĂBarbecue de luxeñ! Ihr Mann kocht nicht, aber grill gern. Hier wird er kochen ohne es zu merken und zwar in der Oberklasse!  
Das perfekte Herrengeschenk, das sich der ein oder andere kluge Her aber auch sicherlich selber machen wir. Gönnen Sie sich diesen 
Grillenkurs. Er ist ein echtes kulinarisches Highlight!  
Crostini ǒ T-Bonesteak vom Seeteufelkotelette mit Salsa ǒ Rosmarin-Huhn ǒ Salate und Dips ǒ Loup de mer mit Tomaten-
Aprikosensalsa ǒ gegrillte Ananas 
 

Buchung und Bezahlung 
Gebucht werden kann im Porzellanhaus Hornschu Oberste Gasse 5 - 7 und bei Hornschu im 
Einkaufszentrum dez, per Telefon (0561-772329) oder auch im Internet und www.kasseler-
kochschule.de . Die Bezahlung erfolgt im Voraus bar in den Geschäften oder per Überweisung an  
(bitte mit Datum und Name des Kurses !!) das Porzellanhaus Hornschu ǒ Kasseler Bank ǒ BLZ 520 
900 00 KTO: 176 206   
Sollten Sie einen von Ihnen gebuchten Kurs 1 Woche vor Kurstermin absagen müssen, dürfen Sie gern 
eine Ersatzperson stellen. Der Kursbetrag ist auch bei Nichterscheinen fällig. 



Kochabo Gruppe 16  Einheit 12      Sa. 22.05.  10:30-15:00   
 

Spargel ï mal anders!              Di. 25.05. 18:30-23:00  ú 70,-                               
Wenn Sie das übliche Spargelmenü satt haben, mal etwas anderes zur Spargel machen möchten als Sauce Hollandaise, dann sind Sie richtig 
in diesem Kurs. Crostini ǒ Karamellisierter Spargelsalat mit Erdbeeren und rotem Pfeffer ǒ Kath-Katha- Indisches Gemüsecurry mit 
Spargelspitzen ǒ Supreme vom Wildlachs mit Mango-Speckragout auf Spargelnudeln ǒ Soufflierter Quarkpfannkuchen mit frischen 
Früchten 
 

Grillen vom Feinsten! Unsere besten Grillrezepte!     Mi. 26.05. 18:30-23:00  ú 65,-                               
Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaß, aber immer Würstchen, Steaks und Kartoffelsalat? Das Leben ist zu kurz um 
langweilig zu essen. Grillen Sie mit uns, werden Sie kreativ auch beim Grillen und laden Sie schon einmal Ihre Nachbarn für kommenden 
Samstag ein! Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben! Champignon- Schweinefiletspieße ǒ Gambas mit Tomatenvinaigrette ǒ 
Lamm-Burger mit Paprika-Salsa ǒ Lachs im Bananenblatt ǒ Gemüse und Pilze in Olivenöl 
 

Die Kochbrüder                      Do. 27.05.   18:30-23:00  ú 65,- 
Hier kochen die Herren und treffen sich einmal im Monat. Gern können Sie mitkochen und  dieses leckere mediterrane Menü buchen: Kalte 
Tomatensuppe mit mariniertem Zander Å Oktopus-La Ratte-Kartoffelsalat Å Blattsalat mit in Krªutern gebratener Perlhuhnbrust Å 
Matjes-Bohnen-Salat Å Vitello tonnato  - Kalbfleisch in Thunfischsauce Å Kirsch-Clafoutis 
 

Fisch in der italienischen  Küche        Fr. 28.05.  17:00:21:30  ú 75,- 
Nicht nur am Freitag, dem klassischen Fischtag kommt bei uns Fisch auf den Tisch. Aber wenn wir ehrlich sind, die pure Begeisterung erleben 
wir doch, wenn an südlichen Küsten schon zur Mittagszeit der frische Fisch in Olivenöl und Tomaten oder den verschiedensten Kräutern unsere 
Sinne lockt. Ein toller Kurs für Fisch und Italienfans. Die Nudeln unserer berühmten Lachs-Canneloni werden hier natürlich auch selbst 
gemacht. Crostini ǒ Carpaccio vom Thunfisch ǒ Lachs-Canneloni ǒ Wolfsbarsch auf Risotto ǒ Limettensorbet 
 

Markttag           Sa. 29.05. 9:00-15:00  ú 85,-  
Von der Kochschule aus schlendern Sie mit uns zur Markthalle und bummeln gemeinsam mit Herrn Haack an allen Ständen vorbei. Dabei 
schauen wir, was und wo es leckere und frische Zutaten (gleich mit entsprechender Warenkunde!) gibt. Hier kann sich jeder einbringen und 
Wünsche äußern, was er gerne einmal ausprobieren und kochen möchte. Dann wird alles in Ruhe bei einer Tasse Cappuccino besprochen, 
diskutiert und eingekauft. Zurück in der Kochschule kochen Sie ein tolles Menü, das Sie selbstverständlich dann alle gemeinsam genießen.  
Die Rezepte werden im Nachhinein geschrieben und per E-Mail an Sie verschickt. Dieser Kurs ist toll für Leute, die gern kreativ sind und es 
lieben, auch mal etwas Neues auszuprobieren. 
 

Indische Küche           Mo. 31.05. 18:30-23:00                ú 65,- 
Als Inbegriff für diese Kochkultur gilt in der westlichen Welt die Vielfalt der Gewürze und das Verwenden von scharfen Soßen. Wie scharf es 
letztendlich wird entscheiden Sie selbst. Auf jeden Fall wird es superlecker, denn wir kochen: Kath ï Katha ï Gem¿securry ǒ Lachsfilet in 
Tandoori ï Joghurt auf Linsendal ǒ Poulardenbrust in Darjeeling gegart mit Panch Pharon glasiert auf Sprossengem¿se ǒ Malai Am- 
Mangocreme 
 
 
 
 

Das Hornschu-Küchenhaus-Team 

 
Alles aus einer Hand 
¶ Trockenbau 

¶ Schreinerarbeiten 

¶ Elektro-Installation 

¶ Wasser-Installation 

¶ Fliesenarbeiten 

¶ Fußboden / Wand / Decke 

¶ Lichtgestaltung 

¶ Weitere Möblierung 

¶ usw.       é fragen Sie uns!  0561- 529 77 38 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 


