DUSSELDORFER

www.duesseldorfer-kochschule.de  info@duesseldorfer-kochschule.de

Telefon 0211 737 79 13 Fax 0211 737 79 14

01. Oktober 2010
Fr. 19.00 Uhr

02. Oktober 2010
Sa. 19.00 Uhr

05. Oktober 2010
Di. 19.00 Uhr

06. Oktober 2010
Mi. 19.00 Uhr

07. Oktober 2010
Do. 19.00 Uhr

Oktober 2010

Der Kochkurs beinhaltet das Menii und die Getrinke.

D173

Franzosische Geniisse 68,00 €
Knoblauch-Vanille-Siippchen mit Apfelspalten;

Galettes Bretonne (Bretonische Buchweizenpfannkuchen), mit Ratatouille-
Gorgonzolafiillung;

Bretonische Hihnchenbrust mit Calvados-Zwiebeln und -Champignons und
Kréuterstampfkartoffeln;

Mousse von Edelbitterschokolade mit Amaretto Birnen-Chilikompott

D174

Liebe geht durch den Magen 70,00 €

Der Kurs fiir alle Parchen, die sich frisch verliebt haben und jene die es noch
sind! Liebe geht bekanntlich durch den Magen, daher kochen

wir ein 4-Ginge-Uberraschungsmenii. Preis pro Person

D175

Thai Kiiche, die Basics 65,00€

Die Thailéndische Kiiche passt besonders zu einer leichten und gesunden
Erndhrung. Wir zeigen die ersten kreativen Schritte, Tipps und Tricks der
thaildndischen Kiiche anhand eines 4-Ginge-Meniis.

D176

Die besten Saucen selbst gemacht 63,00€

...alles rund um das Thema Saucen. Saucen zu Gefliigel, Bratensaucen, Saucen
zu Fisch & Meeresfriichten sowie Saucen zu Siilem. Nebenbei bereiten wir
uns noch ein leckeres 3-Gang-Menii zu.

D177

Mediterrane Verfiihrung 68,00 €

Klares Linsensiippchen mit Apfelcidre;

Spinatnocken in Salbeibutter mit geschmelzten Tomaten;

Schweinefilet unter der Korianderkruste mit Krautfleckerln und Rahmpiiree;
Topfenschmarren mit Vanille-Apfeln
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08. Oktober 2010 D178

Fr. 19.00 Uhr Minnerkochkurs
Hier verwohnen die Méanner einmal Thre Frauen! Gemeinsam kochen wir ein
4-Ginge-Menii. Um 21:00 Uhr kommen die Lebenspartnerinnen dazu und
diirfen das kulinarische Menii genieB3en.
Preis pro Teilnehmer 70,00 €, Begleitende Person 30,00 €

09. Oktober 2010 D179

Sa. 19.00 Uhr Menii des Monats Oktober 70,00 €
Lauch-Apfel-Siippchen mit Kerbel-Topping;
Duett von Ziegenfrischkise und Rote Beete mit Zwergorangen;
Hirschriickensteak auf Rosenkohl-Maronen-Ragout mit Nusskartoffeln und
Preiselbeer-Jus, Feines Nougat-Mousse auf Pflaumen-Chutney

11. Oktober 2010 D180

Mo. 19.00 Uhr Basics — der Anfinger Kochkurs 68,00 €
Der Kochkurs fiir die Kiichenanfanger und alle Neugierigen. Wir zeigen die
ersten Schritte auf dem Weg zu einer komplett warmen Mahlzeit mit frischen
Produkten. Mit jeder Menge hilfreicher Tipps und Tricks. Entdecke die
Leidenschaft!

12. Oktober 2010 D181

Di. 19.00 Uhr Vital — Gesund - Lecker 65,00 €
Klare Kartoffel-Karotten-Suppe mit Shrimps und Ingwer; Spinat-Radicciosalat
mit gerduchertem Tofu in Orangen-Senf-Vinaigrette und Pinienkerne; Saltim-
Bocca von der Hihnchenbrust mit Salbei und Parmaschinken, dazu
Kréuterdrillinge und Romanesco Parfait vom Griinen Tee mit Pfirsich-Confit

13. Oktober 2010 D182

Mi. 19.00 Uhr Das perfekte Steak 65,00 €
Wie gelingt mir das Steak ,,medium‘?
Ein Problem in vielen Kiichen! Wir zeigen Ihnen, nicht nur wie es
gemacht wird, sondern auch die passenden Saucen und Dips dazu.

14. Oktober 2010 D183

Do. 19.00 Uhr Kulinarische Reise durch Indien 65,00 €
StiBkartoffelsuppe mit Muscheln und Ingwer;
Ali Gobi: traditionelles Gemiisecurry als Blumenkohl und Kartoffeln;
Indisches Vindaloo Curry vom Schweinenacken mit Gemiise und Duftreis;
Hausgemachte Kulfi-Eiscreme mit Mandeln und Pistazien
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15. Oktober 2010 D184

Fr. 19.00 Uhr Kochen mit Olen aus der Steiermark 70,00 €
Die Besten Ole aus der Steiermark der Olmiihle Fandler kommen zum
Einsatz! Zunichst einmal werden wir die verschiedenen Ole verkosten und die
Basics vermitteln! AnschlieBend geht es mit den Olen an das 4. Giinge Menii!
Salat von Zuccini und Chirizzo mit Haselnuss Marinade und Macadamian-
Ricotta-Dip;
Rahmsuppe vom Muskatkiirbis mit Kiirbiskernolhaube;
Poulardenbrust unter der Sesamkruste auf Kartoffel-Karotten-Gemiise mit
Mohnol,;
Mandel Panna Cotta mit Walnuss-Apfel-Ragout

16. Oktober 2010 D185

Sa. 19.00 Uhr 5 - Gang Menii 80,00 €
Safran-Mandel-Suppe mit Chili Crodtons;
Kaninchenriickenfilet im Parmaschinken-Mantel mit Salat von Roten
Balsamico Linsen und Kirschtomatenkronchen;
Jakobsmuscheln in Vanille6l gebraten auf getriiffelten Graupen und Tomaten
Pesto;
Rosa gebratene Entenbrust auf Sellerie-Limonen-Piiree mit Kartoffel-
Mohren-Rosti und Balsamico Kirschen;
Créme-Briilée mit Lavendel und Cassis-Beeren

19. Oktober 2010 D186

Di. 19.00 Uhr Pasta - einfach selbst gemacht! 60,00 €
Noch nie Nudeln oder Ravioli selbst gemacht?
Wir zeigen Thnen nicht nur eine bunte Kreation an Nudeln, sondern auch die
passenden Saucen dazu. Nebenbei kochen wir uns eine leckere Suppe und
zaubern uns ein siifles Dessert!

22. Oktober 2010 D187

Fr. 19.00 Uhr Mamma Italia 68,00 €
Lauwarmer Fenchelsalat mit Kaperndpfeln und roten Paprikastreifen;
Spinatnocken in Salbeibutter mit geschmelzten Kirschtomaten;
Mit Akazienhonig glasierte Entenbrust auf Chicoreegemiise und Safran-
Nudeln;
Mousse von frischen Feigen mit Rotweinbirnen

23. Oktober 2010 D188

Sa. 19.00 Uhr M:iinnerkochKkurs
Hier verwohnen die Ménner einmal Thre Frauen! Gemeinsam kochen wir ein
4-Ginge-Menii. Um 21:00 Uhr kommen die Lebenspartnerinnen dazu und
diirfen das kulinarische Menii genief3en.
Preis pro Teilnehmer 70,00 €, Begleitende Person 30,00 €
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26. Oktober 2010
Di. 19.00 Uhr

29. Oktober 2010
Fr. 19.00 Uhr

30. Oktober 2010
Sa. 19.00 Uhr

D189
Antipasti , Tapas & Fingerfood 60,00 €

... als Vorspeise oder kombiniert zu einer satt machenden Mahlzeit, als
Imbiss fiir zwischendurch oder gar als eine wunderbare Alternative zur
traditionellen Kiiche. Neugierig? Wir zeigen Ihnen, wie es geht!

D190

Liebe geht durch den Magen 70,00 €

Der Kurs fiir alle Parchen, die sich frisch verliebt haben und jene die es noch
sind! Liebe geht bekanntlich durch den Magen, daher kochen

wir ein 4-Ginge-Uberraschungsmenii. Preis pro Person

D191

Essen wie bei Muttern - Hausmannskost 68,00 €
Kartoffel-Lauch-Rahmsuppe mit gebratenen Mett-Enden; Feldsalat mit
warmer Speck-Zwiebel-Vinaigrette und gebratenen Wiesenchampignons;
Gefiillte Rinderroulade mit Rahmwirsing und Drillingen aus dem Ofen; Rote
Griitze mit Hausgemachten Vanille-Parfait und feiner Sof3e
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