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Herzlich Willkommen
zum besonderen Kocherlebnis
Il m bunten Hausé

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

Wo gutes Essen, Spald und angenehme
Gesellschaft zusammen treffen.

Wenn Sie Freude am Kochen und Geniel3en haben, kochen Sie doch einmal in geselliger Runde unter
Anleitung unseres Profikochs: Kiichenmeister Glnter Haack. Er gehort zu den besten seines Fachs
und kocht in unseren taglichen Kochkursen mit Thnen in der 1. Kasseler Kochschule.

Bei uns konnen Sie:

1 Einen tollen Abend mi t anderen netten AKochwilligenfi in e
und etwas Neues ausprobieren.

Allerlei kulinarische Raffinessen bei ausgefallenen Gourmet-Menus 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 maéglich)
Ihren Junggesellen-Abschied feiern.

Einen Markttag erleben. Das heildt zusammen mit unserem Kiichenmeister auf dem Markt
einkaufen, um dann gemeinsam ein Meni erarbeiten.

In unseren Wein- Bier- und Whisky-Kursen viel Gber Ihr Lieblingsgetrank erfahren.

oder auch kochen lernen - auch Uber einen langeren Zeitraum, sprich 16 Kurse, als Koch-Abo.
Weinexperte werden i im und ein Wein-Kenner-Diplom bekommen.

Weinerlebnisabende mit Ihren Freunden und Geschéaftskollegen buchen.

Ihren Kindern im Kinder-Kochkurs ein tolles Kocherlebnis bieten - auch als Geburtstag.
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10-14 Teilnehmer (auf Wunsch auch 30) kreieren unter Anleitung von Kiichenmeister Haack ein tolles
mehrgangiges Menl. Mit sehr viel Spal3 kochen die Gaste Gerichte der grof3en internationalen Kiche.
Ein Kurs dauert ca. 4-5 Stunden, gekocht wird in einer modernen Profikliche, gespeist wird an einer
aufwendig und mit ausgefallenem Porzellan, edlem Glas und Besteck liebevoll eindeckten Tafel.

Im Kurspreis enthalten: Apfelchampagner als Aperitif, Weil3- und Rotwein, Mineralwasser,
Apfelsaftschorle, Espresso, samtliche Lebensmittel, Rezepte, leihweise eine original Kasseler-
Kochschulschiirze, fachkundige Anleitung eines Kiichenmeisters, Schliel3facher fur lhre Wertsachen.

Kiichen Kochen -Tafeln-Schenken 7 dM \...fﬂl’ Liebhaber schoner Kiichen
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Mai 2010

Kennen Sie schon unser
Koch-Abo? Am 20.05.2010 und am
13.10.2010 starten wieder neue Gruppen!

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 mdchten.
Es wird Basiswissen vermittelt, das aber nicht bei den Anfangen endet, sondern sich bis in die
Gourmetebene steigert. Der Aufbau der Kurse ist angelehnt an eine Kochlehre.

Kichenmeister und Ausbilder Ginter Haack hat in seiner Laufbahn viele Kéche ausgebildet und es
macht i hm ausgesprochemnzVi @lge 8 pAbfs asraéitend& oA Bc h

Haben Sie Fragen?
Koch- und Weinschulbiro 0561-98850444

Kochabo Gruppe 22 Einheit 1
neue Gruppe!

Do. 20.05.

18:30-23:00

Grillen Gourmet Fr.21.05. 17:00-21:30 u 80,

Das ist ABarbecue de luxefi! 1 hr Mann kocht nicht, aber gkadsdll gern. Hi
Das perfekte Herrengeschenk, das sich der ein oder andere kluge Her aber auch sicherlich selber machen wir. Génnen Sie sich diesen

Grillenkurs. Er ist ein echtes kulinarisches Highlight!

Crosti-BonédsfTeak vom Seeteufel koteHehhedmBal 8aesand Bopmadbi-hboup de mer
Apri kosensalsa 06 gegrillte Ananas

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

Spargel i mal anders! Di.2505.  18:30-23:00 ua 70,

Wenn Sie das Ubliche Spargelmenti satt haben, mal etwas anderes zur Spargel machen méchten als Sauce Hollandaise, dann sind Sie richtig
indiesemKurs.Cr ost Karatel | i sierter Spargel sal at mi t-KéhadridischesecGemusetarymiot em Pf e

Spargel spitzen 6 Supr eme vSopnre cWirladgloaucth sa umi tSpMamgged nudel n 6 Soufflierter
Fruchten

Grillen vom Feinsten! Unsere besten Grillrezepte! Mi.26.05. 18:30-23.00 065,
Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaf3, aber immer Wirstchen, 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 lhre Nachbarn fir kommenden
Samstag ein! Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben! Champignon- SchweinefiletspieRe 6 Gambas mit Tomatenvinaigrette 6
Lamm-Burger mit Paprika-Salsa 6 Lachs im B a n a n e n bQemiis¢ und Pilze in Olivendl

Die Kochbrtder Do.27.05. 18:30-23:00 065,-

Kochkurs fur Manner, die Freude am Kochen und GenieRRen haben. Im Mai kochen die Kochbriider mediterran: Kalte Tomatensuppe mit
mariniertem ZanldRate-haOkoopdBésadltatal Mt mit in Kr2utern gehbohren-8aleat PErl h
Vitello tonnato -Kal bf |l ei sch in ThunGlafatishsauce A Kirsch

Fisch in der italienischen Kiche Fr. 28.05. 17:00:21:30 ua 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 sudlichen Kisten schon zur Mittagszeit der frische Fisch in Olivendl und Tomaten oder den verschiedensten Krautern unsere

Sinne lockt. Ein toller Kurs fur Fisch und Italienfans. Die Nudeln unserer berihmten Lachs-Canneloni werden hier natiirlich auch selbst

gemacht. Cr ost i ni 6 Car pacci o vGammeldnh undf iWocl hf séb alrascchhs auf Ri sotto 6 Li metten

Buchung und Bezahlung

Gebucht werden kann im Porzellan- und Kichenhaus 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 Geschaften oder per Uberweisung an
(bitte mit Datum und Name des Kurses!'Ydas Por zel |l anhaus BanksoéhBLd K:
900 00 KTO: 176 206

Sollten Sie einen von Ihnen gebuchten Kurs 1 Woche vor Kurstermin absagen muissen, dirfen Sie gern

eine Ersatzperson stellen. Der Kursbetrag ist auch bei Nichterscheinen fallig.



Markttag Sa.29.05. 9:00-15:00 085,-
Von der Kochschule aus schlendern Sie mit uns zur Markthalle und bummeln gemeinsam mit Herrn Haack an allen Stéanden vorbei. Dabei
schauen wir, was und wo es leckere und frische Zutaten (gleich mit entsprechender Warenkunde!) gibt. Hier kann sich jeder einbringen und
Winsche auf3ern, was er gerne einmal ausprobieren und kochen méchte. Dann wird alles in Ruhe bei einer Tasse Cappuccino besprochen,
diskutiert und eingekauft. Zurtick in der Kochschule kochen Sie ein tolles Menu, das Sie selbstverstandlich dann alle gemeinsam genief3en.
Die Rezepte werden im Nachhinein geschrieben und per E-Mail an Sie verschickt. Dieser Kurs ist toll fur Leute, die gern kreativ sind und es
lieben, auch mal etwas Neues auszuprobieren.

Indische Kiiche Mo. 31.05. 18:30-23:00 ua 65,

Als Inbegriff fur diese Kochkultur gilt in der westlichen Welt die Vielfalt der Gewirze und das Verwenden von scharfen SoRen. Wie scharf es

letztendlich wird entscheiden Sie selbst. Auf jeden Fall wird es superlecker, denn wir kochen: Kath i Kathai Gem¢gsecurry o6 Lachsfii
TandooritJoghurt auf Linsendal 60 Poul ardenbrust in Darjeeling gega¥rt mit
Mangocreme

Juni 2010

Spargel fur Genief3er Fr. 04.06. 17:00-21:30 ua 70,
Wenn Sie das Ubliche Spargelmenti satt haben, mal etwas anderes zur Spargel machen méchten als Sauce Hollandaise, dann sind Sie richtig

in diesem Kurs. Cr o s t KaramelbBsierter Spargelsalat mit Erdbeeren und rotem Pfeffer 8 Kath-Katha- Indisches Gemusecurry mit
Spargelspitzen 6 Supreme vom Wildlachs mit Mango-Speckragout auf Spargelnudeln 6 Soufflierter Quarkpfannkuchen mit frischen
Frichten

Kochabo Gruppe 17 Einheit 13 Mo. 07.06. 18:30-23:00

Firmen- Kochfest Di.08.06. 17:00-21:30

Ein Kochfest mit allen Sinnen genieBen. Ab ca. 10 Teilnehmer kdnnen auch Sie lhren individuellen Kochkurs buchen. Sie kénnen kochen,
was Sie schon immer einmal kochen wollten. Mit guten Freunden, Ihrer Familie, Geschéftspartne r n, €

Sushi Do.10.06. 18:30:-23:00 0 65,-

Abgesehen von den handgeformten Nigri-Sushi und gerollten Maki-Sushi werden wir auch Bo-Sushi (Riegelform), Chakin-Sushi (mit
gewurztem Gemiise) und Chirashi-Sushi (mit Krustentieren) herstellen, die alle eines gemeinsam haben: es werden nur die frischesten
Zutaten verwendet.

Grillen Gourmet Fr.11.06. 17:00-21:30 ua 80,

Das ist ABarbecue de luxef! | hr Mann kocht nicht, aber gklassdll gern. Hi
Das perfekte Herrengeschenk, das sich der ein oder andere kluge Her aber auch sicherlich selber machen wir. Génnen Sie sich diesen

Grillenkurs. Er ist ein echtes kulinarisches Highlight!

Crosti-Bon@®&sfTeak vom Seeteufel koteHehhedmBal 8aesand Bbpmabi-houp de mer
Apri kosensalsa 06 gegrillte Ananas

Holzkohle- oder Gasgrill,
welchen mdchte ich?

Eine Frage der Lebensart!

Dies ist die erste Frage, die Sie sich stellen sollten: Sind Sie Uberzeugt, dass es keinen besseren Geschmack und
Geruch

als den von Uber Holzkohle gegrillten Speisen gibt? GenielRen Sie voller Vorfreude die Gelegenheit, Feuer zu
machen und die Glut zum Grillen in Gang zu halten?

Oder mochten Sie quasi auf Knopfdruck das perfekte Feuer starten? Ist Ihnen die exakte Temperaturkontrolle, die
nur Gasgrills bieten kdnnen, wichtiger? Wurden Sie lieber auf den Aufwand der Holzkohlevorbereitung und die
folgende Ascheentsorgung verzichten wollen?

Ob Sie nun der Holzkohle oder Gasgrill Freund sind, schéatzen Sie sich glucklich. Geschmackstest haben
bewiesen, dass es keinen Unterschied mehr auszumachen gibt! Es ist nur lhre persénliche Wahl. Entscheiden Sie,
wie Sie lhren Grill nutzen wollen - wollen Sie regelméafig grillen oder nur zu besonderen Anlassen? Wird sich das
eventuell &ndern? Spielen die Kosten eine Rolle? Gasgrills haben einen hdheren Anschaffungspreis, sind aber im
laufenden Betrieb preiswerter. Wie auch immer, beide sind eine gute Grillwahl - wahlen Sie, was fir Sie richtig ist!

Wir sind langjahriger Partnerstore fur Webergrills in Nordhessen und beraten Sie gerne!
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Wok-Kochkurs i jedes Gericht aus dem Wok! Sa. 1206. 10:30-15.00 U 56

In diesem Kochkurs kocht jeder Teilnehmer im Wok. Gehdren Sie schon zu denjenigen, die es lieben es im Wok zu kochen? Oder wiinschen

Sie sich einen Wok? Mdéchten Sie es einfach mal ausprobieren? Egal - nach diesem Kurs kénnen Sie mit vielen neuen Ideen glénzen.

Gebratene Auberginen mit Tofu O Eiernudeln mit Schweinefleisch 0 | ngw

Genuss pur! Mo. 14.06.  18:30-23:00 0u75-
In diesem Kurs ist alles drin! Eine tolle Fischsuppe, ein raffinierter Spargel, Nudeln selber machen, zart gegartes Fleisch und ein leckerer
sommerlich siiRer Abschluss! Bouillabaise ASpargel in der Pergamenthiille ASpanferkelriicken auf Sepianudeln AErdbeeren und
Rhabarber mit karamellisierten Walniissen

Kochabo Gruppe 20 Einheit 6 Mi.16.06.  18:30-23:00
Kochabo Gruppe 22 Einheit 2 Do.17.06. 18:30-23:00
Der Mannerkochkurs: STEAK Fr.1806. 17:00-21:30 090,

For men only! Ein Kochkurs fur Manner, die es wissen wollen! Kochende Méanner - egal ob Anfanger oder Fortgeschritten - haben eines
gemeinsam: Sie interessiert das Handwerkliche mehr als die Tischdeko. Mit Konzentration nédhern wir uns der Handwerkskunst, mit Spaf3 und
Leidenschaft der Kochkunst und mit Genuss verspeisen wir in netter Mannerrunde das Ergebnis. Egal, ob die Herren sich selbst einbuchen
oder den Kurs geschenkt bekommen - das Ergebnis wird sich sehen lassen kénnen!

Thema Steak: Ist Steakbraten eine Wissenschaft? Profis wissen: Es ist Handwerk, und da gibt es Lehrlinge und Meister. In diesem Kurs steht
Steakbraten auf dem Lehrplan und es geht um die Meisterpriifung. Auf den Punkt braten werden Sie:

Meni: Cr o s t Bisom-Enfecote mit Ahornsirup 6 Kalbsriickensteak mit Scampi & Rinderfiletsteak mit Sauce Foyot & Kotelette vom
Jungschwein 6 Sorbet

GrillenT die besten Tipps fur Ihren "Lieblingssport"! Sa.19.06. 10:30-15:00 070,

Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaf3, aber immer Wurstchen, 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 lhre Nachbarn fiir kommenden

Samstag ein Naturlich kommt auch einem Nachtisch vom Grill! Tolle Marinaden und Dips. Lassen Sie sich Uberraschen! Nach diesem Kurs wird

Grillen immer Saison haben! Lassen Sie sich tiberraschen: Cr o s t Asiatisch@ Entenbrust 8 Hirsch-Saté-Spi eCe 6 Spanfer kel K

Doarde mediterran 0 Dessert

Asiatisch - fleischlos - gliicklich! Mo.21.06. 18:30-23:00 u65,-

Mal etwas anderes? Mal etwas neues? Leicht soll es sein und am besten noch gesund? Wir haben da ein asiatisches Leckerbissen-Men:
Rettich-Carpaccio AMarinierter Thunfisch AAsiatische Gemusepfanne A Sashimi AGrapefruitgratin

Spargel - einmal anders! Mi.23.06. 18:30-23:00 065,-

Sieben Wochen ist der deutsche Spargel auf dem Markt, der griine Spargel wahrend des ganzen Jahres. Da gilt es, immer neue Variationen zu
entdecken. Diese raffinierten Rezepte wahren den unvergleichlich zarten Eigengeschmack des Spargels. Dieses Meni ist Frihling pur!
Spargelmousse ASalat mit gebratenem Spargel® Spargel essenz mit B?2r |lasdem Ofer?ngtevandla-OlivensSlp ar g e
und Blinid Rh a b &chhupfer mit Erdbeerragout

Die Kochbruider Do.24.06. 18:30-23:00 u65,-

Hier kochen die Herren und treffen sich einmal im Monat. Gern kénnen Sie mitkochen und dieses leckere mediterrane Men( buchen:

Salat von mediterranemGe m¢gse A Junges Gemgse mit Ar gan?© |-Risotftadmityesohimolzehem famaterk e n = A\
und Morchel n A ithi Marinierie Erdleerdna

Kochfest mit Freunden - Komplettbuchung- Fr.25.06. 18:00-22:30

Falls Sie auch einmal Lust haben mit Freunden, Kollegen oder lhrer Familie ein Kochfest zu buchen und tiber Datum, Termin und Men selbst
zu bestimmen, rufen Sie uns an! Wir machen Ihnen Vorschlage, wie Sie ihr personliches Kochfest individuell gestalten kénnen.
Kochschulburo : 0561 - 988 50 444

Kochabo Gruppe 18 Einheit 13 Mo.28.06. 18:30-23:00
Grillen vom Feinsten! Unsere besten Grillrezepte! Di.29.06. 18:30-23.00 065,

Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaf3, aber immer Wurstchen, 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 lhre Nachbarn fir kommenden
Samstag ein Naturlich kommt auch einem Nachtisch vom Girill! Tolle Marinaden und Dips. Lassen Sie sich Uberraschen! Nach diesem Kurs wird
Grillen immer Saison haben! Champignon- SchweinefiletspieRe 8 Gambas mit Tomatenvinaigrette 8 Lamm-Burger mit Paprika-Salsa 6
Lachsim B an an e n bGemisé und Pilze in Olivendl

Fisch und Wildkrauter Mi.30.06. 18:30-23:00 065,-

Sie lieben Fisch und frische Krauter? Dann ist das Ihr Kurs! Salat von Wildkrautern ASchaumige Portulaksuppe ARotbarbe mit Pistou A
Wildkrauter-Pesto Awaldmeister-Charotte mit Erdbeeren

Juli 2010

Indische Kiiche Do.01.07. 18:30-23:00 ua 65,

Als Inbegriff fir diese Kochkultur gilt in der westlichen Welt die Vielfalt der Gewtiirze und das Verwenden von scharfen SoRen. Wie scharf es

letztendlich wird entscheiden Sie selbst. Auf jeden Fall wird es superlecker, denn wir kochen: Kath i Kathai Gem¢ securry o6 Lachsfi
TandooritJoghurt auf Linsendal 0 Poul ardenbrust in Darjeeling gegafrt mit
Mangocreme



Unser Angebot

Kitchen Aid i die Kichenmaschine

Diese Kichenmaschine ist das Kultobjekt in der Kiiche schlechthin. Sie ist
die richtige Kichenmaschine fir Leute, die Lebensfreude mit Lebensqualitat
verbinden und hochste Anspriche an Design, Funktionalitdt und Qualitat stellen.
Der Designklassiker steht (in rot!) im Museum of Modern Art in New York!

KitchenAid- Maschine mit

A Knethaken: fur das Riihren und Kneten von
Hefeteig (Brot, Pizza, Brotchen)
Schneebesen: ideal flr das Schlagen von
Eiweil3, Sahne, oder Cocktailsaucen
FlachrUhrer: fir Kuchenteig, leichten Hefeteig
oder Kartoffelpiree
Spritzschutz
polierte 4,83-Liter-Edelstahlrihrschissel mit
Handgriff
+ 1 Gemiuseschneider/Schnitzelwerk mit 3 Trommeln
+ 1 Fleischwolf
+ 1 Pirieraufsatz + Gemuse-/Fruchtpresse

Statt -l]nu8r159,9
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Kinderkochkurs der Jungfernkopfkinder i Komplettbuchung- Mo. 05.07. 15:00-17:00
Kochabo Gruppe 17 Einheit 14 Mo. 05.07. 18:30-23:00
Grillen vom Feinsten! Unsere besten Grillrezepte! Mi.07.07.  18:30-23:00 065,-

Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaf3, aber immer Wurstchen, 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 lhre Nachbarn fiir kommenden
Samstag ein Naturlich kommt auch einem Nachtisch vom Girill! Tolle Marinaden und Dips. Lassen Sie sich Uberraschen! Nach diesem Kurs wird
Grillen immer Saison haben! Champignon- SchweinefiletspieRe 8 Gambas mit Tomatenvinaigrette 8 Lamm-Burger mit Paprika-Salsa 6
Lachsim B an an e n bGemisé und Pilze in Olivendl

Teeanger-Koc hkur s ANEW GENERATI ONAf Do20807.1 312:30:156866r e U 45,

lhr Sohn, Ihre Tochter kocht gern, aber Kinderkochkurs i das geht gar nicht? Hier sind die Grof3en und Grof3eren beim Kochen unter sich.
Crostini AiBbmangs s ugdpatinfmitPesto&krar t of f el salRavioi A Schoko

Kochkunst trifft Comedy
- Kochen und Lachen Do.0807. 18302 3: 00 -

Die ultimative Kiichenparty. Bereiten Sie mit Tante Lilli und Kiichenmeister Glinter Haack gemeinsam ein

tolles Anti Pasti-Men in der 1. Kasseler Kochschule zu. Es wird natirlich geschlemmt und genossen.

Seien Sie gespannt auf Tante Lillis nicht immer ernst gemeinte Tipps und Tricks aus der Profikiiche und

garantiertem Lachmuskeltraining. Dazu kochenwir: Ar t i schocken in Walnusssauce
Auberginen und Zucchini mit Krautern in Olivendl 6 Schalotten mit Rosinen in Rotwein 6 Fenchel
Crostini 0 Carpaccio mit gebratenen Pilzen 0o I'talieni
Thunfischsauce6 Gamber et t i 0 St ei BadamicopVimpigrette® iCmappucci nomous s



http://www.tantelilli.de/cards/card.html

Der Mannerkochkurs: GRILL Fr.09.07. 17:00-21:30 Uu90.-

For men only! Ein Kochkurs fiir Manner, die es wissen wollen! Kochende Méanner - egal ob Anfanger oder Fortgeschritten - haben eines

gemeinsam: Sie interessiert das Handwerkliche mehr als die Tischdeko.

Thema Grillen: Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaf3, aber immer Wurstchen, Steaks und Kartoffelsalat? Das Leben ist

zu kurz um immer das Gleiche zu essen. Grillen Sie mit uns, werden Sie kreativ auch beim Grillen und laden Sie schon einmal Ihre Nachbarn

fur kommenden Samstag ein Naturlich kommt auch der Nachtisch vom Grilll Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben!

Meni:Cr osti-Boné&sfTeak vom Seeteufel koteHehnhedomBal 8aesand Bobpmabi-houp de
Apr i k os e ngegrillts Ananas

Anti Pasti Sa. 10.07. 10:30-15:00 U 60,

Da, wo wir beim Lieblingsitaliener-Besuch schon das erste Mal auf die Bremse gehen. Vor der Anti Pasti Vitrine. Picco bello! Da hatten wir am

liebsten von allem etwas. Senza problema? Nabravol Ar t i schocken in Walnusssauce A Paprika, Auber
Oliven°l o6 Schalotten mken®Rbasli nEmosini MiotdveCar pacci o mit gebratenen Pi
Kal bfl eisch in Thulmdr etcthis adc®t &i rG@ahmampi gnons i n Bal samicovinaigrette
Sizilien mit Leib und Seele Mo. 12.07. 18:30-23:00 0 65,-

"Italien ohne Sizilien macht gar kein Bild in der Seele: Hier ist erst der Schliissel zu allem." Man mag Goethe nicht in all seinen Urteilen folgen,
im Falle Sizilien hatte er allerdings Recht. Aber nicht nur mit der Seele, auch mit dem Gaumen lassen sich wunderschone Erlebnisse einfangen

i Sizilien macht sichtig. Br uschetta o6 Salat mit Zitr uoDfrLaontm emi td Fewntcrh eil m 8T cCramasmatt eal

Fisch und Wildkrauter Mi. 14.07.  18:30-23:00 065,-
Sie lieben Fisch und frische Krauter? Dann ist das Ihr Kurs! Salat von Wildkrautern ASchaumige Portulaksuppe ARotbarbe mit Pistou A
Wildkrauter-Pesto Awaldmeister-Charotte mit Erdbeeren

Markttag Sa.17.07. 9:.00-15:00 0 85,-

Von der Kochschule aus schlendern Sie mit uns zur Markthalle und bummeln gemeinsam mit Herrn Haack an allen Standen vorbei. Dabei
schauen wir, was und wo es leckere und frische Zutaten (gleich mit entsprechender Warenkunde!) gibt. Hier kann sich jeder einbringen und
Wiinsche auf3ern, was er gerne einmal ausprobieren und kochen méchte. Dann wird alles in Ruhe bei einer Tasse Cappuccino besprochen,
diskutiert und eingekauft. Zurtick in der Kochschule kochen Sie ein tolles Meni, das Sie selbstverstéandlich dann alle gemeinsam genief3en.
Die Rezepte werden im Nachhinein geschrieben und per E-Mail an Sie verschickt. Dieser Kurs ist toll fiir Leute, die gern kreativ sind und es
lieben, auch mal etwas Neues auszuprobieren.

Betriebsfeier oder Geburtstag als Kochfest?

Ein mehrgangiges Menti ist schdn. Dieses Ment aber selbst zuzubereiten
fordert den Teamgeist, bringt Spal3, motiviert und zeigt den ein oder anderen
Mitarbeiter / Chef von einer ganz neuen, vielleicht sogar unbekannten Seite!

Essen macht Spal3, gemeinsam kochen noch mehr. Gonnen Sie sich und
lhren Mitarbeitern oder Freunden doch einmal einen Koch-Event.

Das starkt die Teamfahigkeit und den
Unternehmensgeist. Sie werden erstaunt sein welch
starke Motivation und Gruppendynamik solch eine
ungewdhnliche Kochrunde auslésen kann.

Wir gestalten gern lhre
1 Betriebsfeier, Weihnachtsfeier, Sommerfest,
Jubil &2um, GCetleurtstag, €
Kundeneinladung.

Reservieren Sie Ihren persdnlichen Termin fur Ihr

Kochfest in der ersten Kasseler Kochschule! (fir

Weihnachten bitte schon reservieren!)

Mailen Sie uns, wir rufen gern zuriick und beraten und informieren Sie.

0561- 988 50 444 (Kochschulbiiro)



