Dauer des Kochkurses:
1 Woche (Mo bis Fr 8.00 bis 14.00 Uhr)

Kosten: 165,00 Euro

Deine besonderen Vorteile bei uns:

e Du erhiltst viele Insider-Tipps und
wertvolle Anleitungen direkt von
erfahrenen Profikchen und
-kéchinnen.

« Du hast bei uns richtig viel Platz!

Du kochst in einer groRen, hellen
Profikliche.

e Du nutzt in deinem Kochkurs eine top-
moderne Kiichenausstattung.

« Alles, was du bei uns lernst, kannst du
direkt im Alltag anwenden. Damit bist
du fur deine eigenen Kochkreationen
perfekt geristet!
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Basis-Kochkurs fur Anfanger
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K%éwwewj etzt alle

kochewn Lernen!

Du hast keine Lust mehr auf Fastfood,

Tiefklhlpizza und Co?
Du mochtest dich ohne viel Aufwand
einfach gesunder erndhren?

Du ziehst gerade in deine ersten, eigenen

4 Wande?

Lieferservice geht dir auf die Dauer zu sehr

ins Geld?

Prima! - Dann lerne jetzt in unserem Basis-
Kochkurs fiir Anfanger ganz einfach das

kleine 1x1 des Kochens!
Du wirst begeistert sein und dariber

staunen, was du aus einfachen Zutaten

alles zaubern kannst.
Also, ran an den Herd!

Das erwartet dich:

Regeln der Hygiene (sonst kann es
schnell ungesund werden)
Schneidetechniken (denn 10 Finger
sind viel besser als nur noch 9)
richtig Pasta kochen

Pasta-Saucen:

Tomate, Kase, Pilze, Pesto
Kartoffelzubereitungen:
Bratkartoffeln, Ofenkartoffeln mit
diversen Beilagen, cremiges
Kartoffelpiree

Salate: von Nudeln, Kartoffeln,
Couscous, etc.

diverse Salat-Dressings
Pfannengerichte: Kiihlschrankreste
lecker verarbeitet, z. B. in einem
Bauern-Omelett oder in einer
spanischen Tortilla

Eintopfe: Linsen, Chili, Rindfleisch-
Gemise, Gemisecurry etc.
einfache Fleischgerichte:

Schnitzel, Hdhnchen, Geschnetzeltes
Bolognese (mit und ohne Fleisch)
Lasagne

Pfannkuchen: z. B. siR mit Apfel,
herzhaft mit Mettwurst oder Speck



