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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 Kichenmeisters und Profikochs. Er gehdrt zu den besten seines Fachs und kocht in
unseren taglichen Kochkursen mit Ihnen in der 1. Kasseler Kochschule.

Bei uns konnen Sie:

 Einen tollen Abend mi t anderen netten AKochwilli genfi in
und etwas Neues ausprobieren.

Allerlei kulinarische Raffinessen bei ausgefallenen Gourmet-Menis 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 maoglich)
Ihren Junggesellen-Abschied feiern.

Einen Markttag erleben. Das heil3t zusammen mit unserem Kichenmeister auf dem Markt
einkaufen, um dann gemeinsam ein Menu erarbeiten.

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

oder auch kochen lernen - auch Uber einen langeren Zeitraum, sprich 15 Kurse, als Koch-Abo.
Weinexperte werden i im und ein Wein-Kenner-Diplom bekommen.

Weinerlebnisabende mit Ihren Freunden und Geschaftskollegen buchen.

Ihren Kindern im Kinder-Kochkurs ein tolles Kocherlebnis bieten - auch als Geburtstag.
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Ca. 14 Teilnehmer (auf Wunsch auch 30) kreieren unter Anleitung ein tolles mehrgangiges Menu. Mit
sehr viel Spafl? kochen die Gaste Gerichte der gro3en internationalen Kiiche. 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.
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1. kasseler

grillakademie

Wintergrillen - ausgebucht! Sa. 14.01. 10:30-15:00 u 90,

Aufgrund der grofRen Nachfrage i gleich noch einmal!
Wintergrillen Mo. 30.01. 18:30-23:00 u 90,

Das ist mehr als nur: Grillen geht immer! Das ist Tradition!

Im Schein der Glut stehen ein paar Leute in dicken Winterjacken mit Miitze und Schal, lachen, warmen sich die Hande, trinken Punsch und
stibitzen ein paar frisch gebratenen Leckereien vom Rost.

Und? Haben Sie bei der Vorstellung nicht auch Lust aufs Angrillen bekommen? Dann sind Sie nicht allein. Laut einer Umfrage von Fit for fun
liegt bei 60 % der Befragten Wintergrillen voll im Trend!

Ab heute hat der Grill Winterdienst. Was sie beachten missen, damit sich lhre Géste fiirs Angrillen erwarmen, zeigen wir lhnen.

Natdrlich kommt auch der Nachtisch vom Grilll Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben!

Der Mannerkochkurs GRILL Fr.10.02. 18:00-22:30 a 90,
Thema Grillen: Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch SpaR, aber immer Wiirstchen, 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 Grill! Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben!

Grillkochkurs - Basics zum Premium-Grillen Sa. 25.02. 10:30-15:00 U %O,

Der Grundlagengrillkurs - Fur alle, die mehr wollen als nur Wurstchen auflegen. In der 1. KASSELER GRILLAKADEMIE zeigen wir Ihnen die
Kunst des Premium Grillens. Erleben Sie Grillgenuss vom Holzkohle-, und Gasgrill an der Seite eines Grillmeisters. Erfahren Sie an diesem

Abend alle Grundlagen rund um das Thema Grillen:di e ver schi edenen Grill methoden o6 das Grillen
Zubereitung von Speisen auf dem Grill|l 0 das stressfreie Grillen o0 wic
Grill - Gourmet Sa. 24.03. 10:30-15:00 4 85,

Das ist ABarbecue de |luxef! G°nnen Sie si cHighlight!nsee hKASSELER enkurs. Ein e
GRILLAKADEMIE zeigen wir lhnen die Kunst des Premium Grillens. Erleben Sie Grillgenuss vom Holzkohle-, und Gasgrill an der Seite eines
Grillmeisters. Erweitern Sie an dem Abend Ihre Grundlagen rund um das Thema Grillen.

Oster-Grillen Sa.02.04. 10:30- 15:00 0 90,-
Manche Gerichte gehdren zu Ostern einfach dazu. Beginnen Sie doch einmal mit einer neuen Tradition und etablieren Sie das Oster-Grillen.
Alles, was Sie im Ofen schmoren passt doch auch auf Ihren Grill und dazu kommen viele gute Griinde, wie z. B. der wunderbare
Grillgeschmack, das Gefihl, dass der Sommer nicht mehr weit ist, ein weiterer Grund endlich zu grillen, Arbeitsteilung innerhalb der Familie,
Freunde die alle Schokoeier fureinGrilmen¢ | i nks | i egen | assen, é

Sollten Sie dieses Mendi fir lhre Familie und Freunde nachkochen bzw. "nachgrillen”, wird diese "neue Tradition" sicher fest im Kalender fiir die
nachsten Jahre eingetragen!

Der Mannerkochkurs GRILL Sa. 14.04. 10:30-15:00 G 90,-
Thema Grillen: Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spal3, aber immer Wirstchen, 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 Natirlich kommt auch der Nachtisch vom Grilll Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben!

Grillen mit Tante Lilli Di. 08.05. 18:30 - 23:00 a 85,
5 Die ultimative Grillparty. Bereiten Sie mit Tante Lilli und Kiichenmeister und Grillexperte Volker Nahm gemeinsam ein tolles

Grill-Meni in der 1. KASSELER GRILLAKADEMIE zu. Grill-Genuss mit Lachmuskeltraining!

Mit Volker Nahms Unterstiitzung wird natirlich gegrillt, geschlemmt und genossen. Seien Sie gespannt auf Tante Lillis nicht

immer ernst gemeinte Grill-Tipps.

Holzkohle- oder Gasgrill?
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 tber
Holzkohle gegrillten Speisen gibt? Geniel3en 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? Wirden Sie lieber auf den Aufwand der
Holzkohlevorbereitung und die folgende Ascheentsorgung verzichten wollen? Ob Sie nun der Holzkohle-
oder Gasgrill-Freund sind, schatzen Sie sich gliicklich. Geschmackstest haben bewiesen,
dass es keinen Unterschied mehr auszumachen gibt! Es ist nur Ihre personliche Wahl.
Entscheiden Sie, wie Sie Ihren Grill nutzen wollen - wollen Sie regelmafig grillen oder nur zu
besonderen Anlassen? Wird sich das eventuell &ndern? Spielen die Kosten eine Rolle?
Gasgrills haben einen héheren Anschaffungspreis, sind aber im laufenden Betrieb preiswerter.
Wie auch immer, beide sind eine gute Grillwahl - wahlen Sie, was fir Sie richtig ist!

Wir sind der WEBER-WORLD-Handler fiir Nordhessen und beraten Sie gerne!
In der Grillakademie kénnen Sie es testen. Wir grillen selbstverstéandlich auf Holzkohle und Gas!



Weihnachts-Vorbereitungs-Menu Sa. 17.12. 10:30-15.00 a75,-
Auf vielfachen Wunsch, ein letztes Mal das Weihnachts-Vorbereitungs-Men(!! Das ist ein Men, das Sie gut vorbereiten kdnnen und dann mit
ihren Gasten am Tisch sitzen, anstatt nur in der Kiiche zu stehen. Tajine vom Wintergmiise AConsommé mit Kréauterroulade A
Hirschkalbsriicken unter der Haselnusskruste AQuitten, Fenchel und rote Bete und Schupfnudeln ALebkuchen-Parfait mit
Chilipflaumen

Winterzauber Di.27.12. 17:00-21:30 u 85,

Wir unternehmen eine kulinarische Reise durch die Winter-Wobhlfiihlkiiche. Dazu kochen wir: Crostini AZanderfilet mit Vanillesl gebeizt auf
Griinkohl ASchaumige Steckriibensuppe mit Zimtcroutons AGansebrust mit Bratapfel, Rotkraut und Herzoginkartoffeln ALebkuchen-Creme
braleé

Kinderkochkurs : Alles Nudel oder was? ab 8 Jahre Di.2712. 13:30-15:30 ua 20,

Vielleicht kochen Ihre Kinder nach diesem Kochkurs ein Nudelmenii an Neujahr fiir Sie? GemiisespielRe ASelbstgemachte Nudeln A
Tomaten-Lieblingssauce AErdnuss-Sauce AHimbeer-Kinder-Sorbet Adagrids Felsenkekse

Saltim bocca bis piccata milanese Fr.30.12. 17:00-21:30 ua 70,
Kochen Sie in diesem Kurs klassische italienische Fleischgerichte mit der typisch stdlandischen Raffinesse.Kalbsschnitzel in Limonen-
Petersiliensauce A Schweinefilet in Marsala A Schwe iNoss-Mandetpuddi8anit i m b o

Safran und Vanille-Kardamon-Schaum

Unsere Manner-Kochkurse:

For men only! Ein Kochkurs fir M&nner, die es wissen wollen! Kochende Manner - egal ob Anfanger oder
Fortgeschritten - haben eines gemeinsam: Sie interessiert das Handwerkliche mehr als die Tischdeko. Mit
Konzentration ndhern wir uns der Handwerkskunst, mit Spaf 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!

Der Méannerkochkurs: STEAK! Fr.13.01. 17:00-21.30 a 90,
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. Nach den Crostinis werden Sie auf den Punkt braten: Bison-Entrecéte mit
Ahornsirup 0 Kalbsriickensteak mit Scampi 0 Rinderfiletsteak mit Sauce Foyot 8 Kotelette vom Jungschwein 8 Sorbet

Der Mannerkochkurs: WILD Mo. 23.01. 17:00-21:30 a 85,
Thema Wild: Wild und zartes Gefliigel sind bei Feinschmeckern seit jeher sehr beliebt. Heute stehen Fasan, Reh, Hirsch und Co. auch bei
ernéghrungsbewussten Genief3ern hoch im Kurs, denn ihr zartes Fleisch liefert gegeniiber anderem Fleisch vergleichsweise wenig Fett.

Die ultimativen Rezepte und Tricks zeigten wir in diesem Kurs. Meni: Cr ost i ni -Bimreft¢taumsuppe mit Fasanenbr
Rehbratwiirste mit Waldpilzragout 6 Hirschr ¢¢cken unter der Haselnusskruste 0 Grg¢gtze

Der Mannerkochkurs GRILL Fr.10.02.12 18:00-22:30 90 «
Thema Grillen: Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spal3, aber immer Wirstchen, 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 lhre Nachbarn

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

Der Mannerkochkurs: FISCH Fr.09.03. 17:00-21:30 090,
Thema Fisch: Da wird Neptun neidisch! Fiir alle Fischliebhaber - das ganz besondere Fisch-Menii. Sie werden begeistert sein. Der Umgang
mit Fisch ist eigentlich nicht schwer. Hier einige Highlights aus der Fischkiiche: Meni: Ranxo marinero- Spanisches Fischgericht 8 Risotto mit
gebratenem Wolfsbarschfilet 6 Tintenfisch asiatisch 6 Rotbarbe im Speckmantel auf gebratenem Fenchel 6 Sorbet von frischen Friichten

Der Mannerkochkurs: STEAK! Fr.13.04. 17:00-21:30 ua 90,
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. Nach den Crostinis werden Sie auf den Punkt braten: Bison-Entrecdte mit
Ahornsirup 6 Kalbsriickensteak mit Scampi 6 Rinderfiletsteak mit Sauce Foyot 6 Kotelette vom Jungschwein 6 Sorbet

Der Mannerkochkurs GRILL Sa. 14.04. 10:30-15:00 U 90,-

Thema Grillen: Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch SpaB3, aber immer Wirstchen, 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 lhre Nachbarn
fur kommenden Samstag ein Natirlich kommt auch der Nachtisch vom Grilll Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben!

Buchung und Bezahlung der Kt

Gebucht werden kann im Porzellan- und Kichenhaus Hornschu Oberste Gasse 5 - 7 und bei Hornschu im 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 (bitte mit Datum und Name des Kurses !!)

an Hornschu GmbH 0 Kassel er Ban kSodtenBSieZzinen 2dh IhAeh @eblctenkKir®l 176 2 0 €
Woche vor Kurstermin absagen mussen, dirfen Sie gern eine Ersatzperson stellen. Der Kursbetrag ist auch bei

Nichterscheinen fallig. Der Veranstalter behdlt sich vor, den Kurs aus wichtigem Grund abzusagen und Menuénderungen

vorzunehmen.

Newsl|l etter?

Sehr gern! Kurze Mail an info@kasseler-kochschule.de und Sie bekommen von uns automatisch das neue
Programm gemailt.
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Braten: Renaissance des Kiichenklassikers Sa.07.01. 10:30-15:00 u7o,.-

Ein kdstlicher Braten gehort zu den wahren Kiichenklassikern. Gerne denkt man dabei an vergangene Sonntage bei Gro3mutter zurlick, wo

man angelockt vom unwiderstehlichen Bratenduft das Mittagessen kaum erwarten konnte. Da das beliebte Gericht zeitaufwendig in der

Zubereitung ist, wird es heute allerdings immer seltener zubereitet. Schade eigentlich, denn wir sind der Meinung die Mihe lohnt.

Wil dschweinbraten in Pflaumensauce 0 Lammschulter provenzalisch 06 Rin
Mo r ¢ h e | rQrdngen it grinem Pfeffer und Vanilleeis

Sushi Mi.11.01.  18:30:-23:00 065,-

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.

Winterlicher Hochgenuss Do.12.01. 18:30-23:00 a 75,-

Der Begr-FbbdASbsat hier ange bunaSetld ParmEsanschdemmit OlivememilsionSc hi nken und Rucol @
Filet von Zander und Lachs in Safrangelee mit Kréuterc r e mwildéchweinfiletunt er der Hasel nusskruste A Lebl
Kaiserschmarren

Der Mannerkochkurs: STEAK! Fr.13.01. 17:00-21:30 ua 90,

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. Nach den Crostinis werden Sie auf den Punkt braten: Bison-Entrecéte mit
Ahornsirup 0 Kalbsriickensteak mit Scampi 0 Rinderfiletsteak mit Sauce Foyot § Kotelette vom Jungschwein 8 Sorbet

Wintergrillen Sa. 14.01.12 10:30-15:00 90 U

Das ist mehr als nur: Grillen geht immer! Das ist Tardition!

Im Schein der Glut stehen ein paar Leute in dicken Winterjacken mit Mitze und Schal, lachen, warmen sich die Hande, trinken Punsch und
stibitzen ein paar frisch gebratenen Leckereien vom Rost.

Und? Haben Sie bei der Vorstellung nicht auch Lust aufs Angrillen bekommen? Dann sind Sie nicht allein. Laut einer Umfrage von Fit for fun
liegt bei 60 % der Befragten Wintergrillen voll im Trend!

Ab heute hat der Grill Winterdienst. Was sie beachten miissen, damit sich lhre Gaste fiirs Angrillen erwarmen, zeigen wir Ihnen.

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

Jahresbegriuflungskochfest Firmen-Komplettbuchung Mo.16.01. 18:30-23:00

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

Knethaken: fir das Ruhren 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-Edelstahlriihrschiissel mit
Handgriff

+ 1 Gemuseschneider/Schnitzelwerk mit 3 Trommeln

+ 1 Fleischwolf

+ 1 Purieraufsatz + Gemuse-/Fruchtpresse
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Ausgefallene Geschenkideen fur liebe Menschen!

Menu Wasserkaraffe

Die beliebte, groRe Wasserkaraffe der Designerin Pil Bredahl ist jetzt auch
in einer kleineren Ausgabe erhaltlich, die 0,8 | fasst. Genauso schon,
genauso minimalistisch passt sie genau in die Kuhlschrankttr! Die
Wasserkaraffe hat einen Wippdeckel, der sich bei Giel3en automatisch
offnet. Der Deckel halt Eiswurfel, Zitronenscheiben und &hnliches zurtick
und sorgt daftir, dass das Wasser nicht den Geschmack des Kiihlschranks
annimmt. Die schlanke, taillierte Form gewahrleistet einen guten Griff.
Statt 39,95 nur2 9, 95

Kennen Sie schon unseren leckeren Apfelchampagner?
Der Aperitif aus der Kochschule? Ein regionales
Produkt und superlecker!

Wir haben ihn immer vorratig! 9, 95 U

Der Korkenzieher, der begeistert.
Hebelwirkung in Perfektion.2 9, 95 0

Creme Bralée Set, 5-teilig

Das Werkzeug flr unseren Lieblingsnachtisch!

Uberziehen Sie lhre Crémes oder Torten mit

einer knusprig karamellisierten Zuckerschicht,

genau wie es professionelle Patissiers

machen. Mit dem Gas-Brenner kdnnen Sie

exakt den Zucker auf der Creme schnell mit der

heiRen Flamme karamellisieren, die untere Schicht bleibt kiihl. Statt 39,95
nur 29, 95 U

Ein Teefilter der ganz besonderen Art. Sie kdnnen den
Tee hier direkt aus der Tute einfullen und dieses in das
Teeglas oder den Teebecher stellen. Er ist aus Edelstahl
und optimal fir eine Teetasse geeignet.

Weihnachtsglocke 2011 von Hutschenreuther
ist auch schon da. Sichern Sie sich Ihr Glockchen
fur diesesJahr!'1 9, 95 U
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