September bisy Degember 2023

Bitte beachten Sie:

Wichtiger Hinweis fir alle Kochkurse: Wenn nicht anders angegeben betragt die Ge-
bahr fir alle Kochkurse 15,00 Euro. Zusatzlich wird eine Kochumlage erhoben. Diese ist
mit der Kursgebihr zu zahlen, auch bei einer kurzfristigen Absage oder bei Fernblei-
ben. Spezielle Kurse haben eine abweichenden Gebihr.

Die Kursangebote sind nach Kursleitern geordnet. Zu jedem Kurs bitte Schiirze und
Behadlter fir Reste mitbringen

Anmeldung zu allen Kursen: ®
Kath. Familienbildungsstatte Hanau
Im Bangert 4

63450 Hanau

Tel. 06181/92323-0

Kathalische
Fax.06181/92323-11 Familien-
e-mail: info@fbs-hanau.de Bildungsstitte Hanau




Kochkurse mit Toni Gédde, Koch und Aushilder
650 Kochen entlang der Steierischen Apfelstrale

Herbstzeit ist Apfelzeit. Auch in der Steiermark; zwischen Karnten und dem Burgenland.
Bekannt ist die Steiermark auch fiir ihr Kirbiskernd! und den Estragon-Senf. Wie Gberall in
Osterreich, mit Ausnahme von Wien, isst man hier deftig-kraftig. Wir kochen unter anderam
ein Steierisches Wurzelflzisch mit Apfel und Kren, einen Vogerlsalat mit glasierten Apfaln
und einen Apfel-Gitterkuchen aus Mirbteig.

Termin: Dienstag, 26.05.2023
Zeit: 18.30 - 21.30 Uhr
Gehiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

651 Bihmische Kiiche
Die béhmische Kiche vereint das Beste, das die KuK-Monarchie je hervorgebracht hat.
Fleisch, Suppen, Mehlspeisen. Alles ist dabei. Von deftigen Gerichten bis hin zur feinsten
Patisserie. Schinkenfleckerl, Serviettenknddel, Liwanzen und geschmortes Kaninchen, um
nur Einiges zu nennen, das wir an diesem Abend zubereiten werden.

Termin: Dienstag, 10.10.2023
Zeit: 18.30 - 21.30 Uhr
Gehiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

652 Elsdssische Kiiche
Jeder denkt an das unumgangliche Sauerkraut. Aber auch viele andere Spezialititen berei-
chern das gastronomische Erbe des Elsass. In diesem Kurs haben sich fir Sie die besten pi-
kanten Rezepte des Elsass versammelt, Baeckeoffe, Brezeln, Flammkuchen und viele andere,
vielleicht weniger bekannte, aber genauso leckere Gerichte. Lassen Sie uns schwelgen in
Genissen aus einem Landstrich, in dem der Himmel blauer ist als anderswo.

Termin: Dienstag, 07.11.2023

Zeit: 18.30 - 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
653 Vegetarischer Orient

Es muss nicht immer Fleisch sein, denn es gibt so viele kastliche, vegetarische Rezeptideen
aus dem Crient. Gesunde und leichte Salate aus dem Orient. S&ttigende Hauptmalzeiten mit
Couscous, Kichererbsen, Gemise und Krdutern.Feine Sofen und Dips sind auch dabei. Die
Auswahl ist einfach riesig. Lassen Sie sich Oberraschen.

Termin: Dienstag, 21.11.2023
Zeit: 18.30 - 21.30 Uhr
Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

654 Wildgerichte international - kistlich und gesund
Begeben sie sich mit mir auf eine wilde Reise rund um den Erdball. Aus meiner privaten Re-
zeptsammlung habe ich die schinsten Wildgerichte zusammengetragen. Diese méchte ich an
diesem Abend gerne mit lhnen teilen. Ideal fir alle Entdecker und Eroberer.

Termin: Dienstag, 12.12.2023

Zeit: 18.30 - 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage



Vollwertkochkurse mit Claudia Ruth, drztl. Gepriifte Gesundheitsberaterin
620 Herbstliche Vollwertkiiche

Wir bereiten an diesem Abend leckere vegetarische und vegane Gerichte aus Zutaten der
Saison zu.

Termin: Montag, 13.11.2023
Zeit: 19.15-22.15 Uhr
Gehiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage

Italienische Spezialitdten mit Gaetano Esposito, Koch
Original napolitanische Pizza

Termin: Mittwoch, 17.10.2023
fait: 18.00—21.30 Uhr
Gebihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

Frische Nudeln—Pasta und Gnocchi

Termin: Mittwoch, 15.11.2022
feit: 18.00—21.30Uhr
Gebihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage

623—Persische Spezialitdten mit Narges Aryafar, Kursleiterin Iranische Kiiche
Ein Streifzug durch die kulinarischen Geniisse im heutigen Iran.
Termin: Donnerstag, 12.10.2023

Zeit: 18.00—21.00 Uhr

Gebihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage



Kochkurse von Frau Cho Mar Tin Seinecke, Kursleiterin Asiatische Kiiche
615 Indische Kiiche mit ayurvedischen Krdutern und Gewiirzen

Gewirze sind die Apotheke der Natur. In dieser Kiiche gibt es einen groBen Reichtum an Ge-
wilrzen mit heilender Wirkung, wie Ingwer, Kurkuma, Kreuzkimmel, Koriandersamen, Bocks-
hornklee, Galgant, Kardamom, Nelke, Zimt und Lorbeerblatter.

In dem Kurs lernen Sie die typischen ayurvedischen Gewiirze und ihre Wirkung kennen
und erfahren Interessantes Gber typgerechte und saisonabhangige Erndhrung.

Gemeinsam bereiten wir ein Meni aus gekldrter Butter, Ghee, Mungdal (Linsensuppe), Bas-
matireis mit Gewirzen, Samosa (ind. Maultasche), vers. Salate mit Gewiirzen, Yogi-Tee, Anti-
aging-Krdutertee und Lassi zu.

Das gemeinsame Essen schlieft den vierstiindigen Kurs in geselliger Runde ab.

Termin: Donnerstag, 02.11.2023
Zeit: 17.30 - 22.00 Uhr
Gebiihr: 25,00 Euro plus 15,00 Euro Kochumlage

Mitzubringen sind: Schreibzeug, Schiirze, Geschirrtuch, scharfes
Kiichenmesser, Getrinke fiir den Eigenbedarf,

Restbehdlter zum Mitnehmen des evil. (ibriggebliebenen Essens.
Falls vorhanden: eigener Wok, Stdbchen, Reisschale und Mdrser

630 Pralinen selbst herstellen mit Simone Thoma
Wir werden eintauchen in die Welt des Pralinenhandwerks und eigene Pralinenkunstwerke
kreieren. Perfekt temperierte Schokolade, leckere Ganache (Pralinenfillung), ob fruchtig,
nussig oder mit einem Schuss Alkohol, fir jeden Geschmack ist etwas dabei. In dem 7-
stiindigen Kurs werden wir die Hohlkdrper selbst gieBen.

Termin: Samstag, 07.10.2023 — vegan

Termin: Samstag, 27.01.2024 — chne Alkchaol
Termin: Samstag, 16.03.2024 — mit Alkohol
Dauer: je 1Treffen

Zeit:  10.00 - 16.00 Uhr

Gebihr: 50,00 Euro plus 15,00 € Materialkosten
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