HerbstamHerd

koch-art Kochkurse 22. September 2018 bis 12. Janner 2019

Peierdeisische Kostlichkeiten
- Innovatives aus der Region

Sa, 22.09./ Do, 22.11.2018

Vielfalt in Farbe, Form & Geschmack
kombiniert mit Fisch und maBig Fleisch vom
heimischen Markt. Frische und vielfaltige
Produkte, das ist der geschmackvolle Weg
zur Lebensqualitat! Licence to Kill the Kcal.
Sa: 14.30 Uhr - 18.30 Uhr, 135 €

Do: 18.00 Uhr - 22.00 Uhr, 135 €

Fast zu gut - Ideen mit Biss

Fr,05.10./ Do. 29.11.2018

Fast Food, selbstgemacht und mit hoch-
wertigen Zutaten! Burger vom Almoxen,
Brot & Saucen, Wraps, Sushi, Sandwich,

Fish&Chips aus heimischen Gewassern,

I like it...

18.00 Uhr - 22.00 Uhr, 135 €

Das Kollarium:
Fleischmanufaktur Kollar
in der Koch Art Kiiche

Do, 11.10./ Do, 06.12.2018
Einstiegskochkurs fur Anfanger und Fleisch-
genieBer. Theorie und Praxis der Fleisch-
kiiche. Welches Fleisch fiir welche Gerichte,
Gustostiickerln wie Suppe, Geschmortes,
Rouladen etc. Beilagen — Knadel, Piree,
regional-saisonal.

18.00 Uhr - 22.00 Uhr, 135 €

Veranstaltungsort:

Grune Gasse 59, 8020 Graz

Asia-Crossover -
heiBe Kochgeheimnisse fiir
gute Laune

Fr, 09.11.2018 / Do,10.01.2019

Die Asia-Kiiche ist der absolute Star in
der modernen Kiiche. Saucen, Dips und
Gewtirzmischungen selbst gemacht. Fisch,
Almo, Huhn etc. vom heimischen Markt —
eine perfekte Liaison.

18.00 Uhr — 22.00 Uhr, 135 €

Koche kochen Wild -
die urbane Kiiche

Sa, 29.09./ 5a,24.11.2018

Kochkultur mit Kraft & Saft. Wildbret ist ein
natrliches und hochwertiges Nahrungs-
mittel. Hirsch, Reh, Wildschwein, Fasan in
geschmorter, gebratener, gefiillter Form,
mit Beilagen aus Wald & Flur, depAnsatzs
zur gutergmg Sauce.
14.30 Uhr - 20.30 Uhr, 165 €

Fischverliebt - Lust auf Meer!

Fr, 19.10./ Fr, 30.11.2018

Tipps und Antworten auf Fragen! Der
richtige Umgang Fisch und Schalentieren:
filetieren, Fond, Suppe, Sauce, pochiert,
gebraten oder im Ganzen, 6 Gange mit
dazupassenden Weinen, schuppenlos
gliicklich.

18.00 Uhr - 24.00 Uhr, 165 €

Geschenk-Ildee:

koch-art Gutscheine!

Franz

Das Kollarium:
Fleischmanufaktur Kollar
Festtagszauber auf Koch-Art

Fr, 16.11./ Sa, 08.12.2018

Edel, extravagant, klassisch, regional — Ment
zum Nachkochen. Wie mache ich eine
Pastete oder Terrine? Die hohe Kunst der
klassischen Koche, kleine Schmankerln zum
Empfang, der Braten vom Almochsen von
der Fleischmanufaktur Kollar. Fachkundige
Erklarungen fiir die richtige Verwendung
der Fleischteile, Mentigestaltung ohne
Stress, locker vom Prosecco-Hocker.

Fr: 18.00 Uhr - 24.00 Uhr, 165 €

Sa: 14.30 Uhr — 20.30 Uhr, 165 €

nFranz Peiers Signaturkiiche:
Gerichte mit Spezial-Effekt"

Fr, 26.10.2018 / $a,12.01.2019

Franz verbindet das Traditionelle mit dem
Modernen, wenn Ingwer & Co auf den
heimischen Markt trifft, inspiriert zu immer
neuen Kreationen. 9 kleine Amusen kalt &
warm, Gaumenfreuden aus dem Meer, aus
dem See und vom Land.

Fr: 18.00 Uhr — 24.00 Uhr, 165 €

Sa: 14.30 Uhr - 20.30 Uhr, 165 €

Info und Anmeldung:
Tel. 0664 380 84 24 oder
office@koch-art.at

Peler

kech-art
graz

Das Kleingedruckte

Leistungen: Rezepte, Aperitif & Weinbegleitung, Speisen, Zertifikat
165-€-Kurse: 6 Gange; 135-€-Kurse: 4 Gange — jeweils inkl. Getranke
Stornobedingungen: Ab 48 Stunden vor Beginn: 50%.

Ab 24 Stunden vor Beginn: 100%.

Anmeldeschluss: Jeweils 2 Tage vor der Veranstaltung.

Fiirs Finanzamt: Alle Preise inkl. 20% Ust.

www.koch-art.at



