September bis Degember 2025

Bitte beachtensie:

wichtiger Hinweis fir alle kochkurse: \wenn nicht anders angegeben betragt die Ge-
buhr fur alle Xochkurse 15,00 Euro. Zusatzlich wird eine XochumIage erhoben. Diese ist
mit der Kursgebihr zu zahlen, auch bei einer kurzfristigen Absage oder bei Femblei-
ben. Spezielle Kurse haben eine abweichenden Gebuhe.

Die Kursangebate sind nach Kursleitern geordnet. Zu jedem Kurs bitte Schiirze und
Behalter fur Reste mitbringen

Anderungen vorbehalten!!

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

63450 Hanau

Tel. 06181/92323-0 Loy

Fax. 06181/92323-11 Famifien:

e-mail: info@fbs-hanau.de Bildungsstatte Hanau
twww fbshanau.de




Kochkurse mit S$tefan Arnhofer, Kichenmeister

650— 50 kocht Sid-Tirol
Sie sind immer beliebt und auf den Berghiitten der Klassiker  Knddal”.

Wir bereiten verschiedene Variationen zu. Von Kase, Laugen oder Spinatknodel, selbstge-
machte K3sespatzie oder der Kaiserschmarren [ mit 2 Gabeln] darf auch nicht fehlen. Fir
jeden ist etwas dabei.

Termin: Donnerstag, 18.00.2025

Zeit: 18.00 - 21.00 Uhr

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

651— Hiilsenfriichte mal anders zubereitet
Diese klzinen Krafipakte bieten so viele Maglichkeiten verschiedene Kulturen und Ge-
schmacksrichtungen zu entdecken.
In diesem Kurs lernen Sie viel iber die Vielseitigkeit von Linsen, Bohnen und Kichererbsen —
saei es fur herzhafte Currys, kostliche Salate oder auBergewdhnliche Gerichte, die Sie viel-
leicht so noch nicht ausprobiert haben.
Neben reichlich Protein, Ballaststoffen und Mikronghrstoffen haben sie sinen hohen Satm-
eungsfaktor.
Termin: Dienstag, 21.10.2025 oder

Donnerstag, 04.12 2025
Ieit: 18,00 - 21.00 Uhr
15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

652 — Vegetarische Hausmannskost
Das klingt nach einem sehr ansprechenden Konzept fir einen Kochkurs! Eine abwechslungs-
reiche, vegetarische Heimatkuche, die sowohl herzhaft als auch siB sein kann, bietet defini-
tiv viele Moglichkeiten, die Teilnehmer kulinarisch zu begeistern. Wenn man saisonale Zuta-
ten verwendet, lsst sich nicht nur ein frisches, regionales Erlebnis schaffen, sondern auch
die Freude am Kochen mit dem Rhythmus der Jahreszeiten verbinden.

Termin: Mittwoch, 19.11.2025
Teit 18,00 - 21.00 Uhr
Gebdhr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

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, nus-
sig oder mit einern Schuss Alkohol, fur jeden Geschmack ist etwas dabei. wir befullen fertige
Hohlkdrper mit zwei unterschiedlichen Pralinenfiillungen, verschlieBen und verzieren sie und
werden eine Schnittpraline herstellen. aAullerdem besprechen wir, wie Kakao produziert wird,
was ein fairer Kakaopreis ist und was die verschiedenen Siegel auf der Schokolade aussagen.
Termin: samstag, 01.11.2025

Zeit 14.00 - 18.00 Uhr

Gebihr: 35,00 Euro plus 15,00 € Materialkosten



Vollwertkochkurse mit Claudia Ruth, drztl. Geprifte Gesundheitsberaterin
620 - Gesunde Kiche im Herbst
Wir bereiten an diesemn aAbend leckere und vollwertige Gerichte mit Zutaten der Saison.zu.

Termin: Maontag, 10.11.2025
Zeit: 19.15 - 22.15 Uhr
Gebidhr: 15,00 Eure plus 10,00 Euro Kochumlage

Kochkurse mit Betil Koyuncu—Turkische Kiiche
B40— Gemuse mit leckerer vegetarischer Fullung

Kastliche vielfiltge Gerichte wie gefilllte Weinbldtter sowie Gerichte aus Aubergi-
nen, Zucchini und Paprika mit leckeren Fillungen bereiten wir an diesem Abend zu.
Lassen Sie sich dberraschen

Termin: Montag, 15.09.2025 , 17.30—20.30 Uhr

Gebihr: 15,00 Ewre plus 10,00 Euro Kochumlage

641 Tdrkische Kiche: Leckeres aus dem Ofen

Die tirkische kiche ist vielmehr als Doner und Lahmachun. Wir genieBen an diesem Abend
Teigschiffchen lecker und vielfaltig befegt und lernen weitere Kdstlichkeiten kennen, die im
Ofen zubereitet werdan.

Termin: Montag, 03.11.2025, 17.30—20.30 Uhr

Gebihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euwro Kochumlage

642 Kastlichkeiten aus der Dstanatolische Kiiche

Wir lernen die vielfaltige ostanatolische Kiche kennen: Mit Fleisch, unterschiedlichen Gemi-
sg- und Getreidesorten bereiten wir verschiedene Gerichte zu. Lassen Ske sich dberraschen.
Termin: Montag, 08.12 2025 , 17.30—20.30 Uhr

Gebuhr: 15,00 Ewrg plus 10,00 Euwro Kochumlage

Kochkurse mit Marges Aryafar, Persische und orientalische Kiche
623— Vegetarische persische Spezialitaten
streifziige durch die kulinarischen Gendsse im heutigen Iran.-speziell vegetarisch

Termin: Dienstag, 16.09.2025
Zeit: 1E.00 - 21.00 Uhr
Gebihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage

G2a—orientalische spezialitaten mit Fleisch
Genielen Sie Gerichte aus der orientalischen Kiche mit ihren vielseitigen und besonderen

Gewirzen.

Termin: Dienstag, 11.11 2025

Zeit: 1E.00—21.00 Uhr

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

B25—Persische Spezialitéten mit 5afran
Tipps zur Verarbeitung und das Kochen mit Safran - ein spezielles persisches Gewirz.
Termin: Dienstag, 02.12_2025

Zeit: 1E.00 - 21.00 Uhr

Gebihr: 15,00 Ewrg plus 20,00 Euwro Kochumlage



Kochkurse von Frau Cho Mar Tin Seinecke, Kursleiterin Asiatische Kiche

612— aAsiatisches Fingerfood
Lassen Sie sich verzaubern und uberraschen von fremdl@andischen Gewilrzen, Krautern und
Gerichten.

Termin: Donnerstag, 25.09.2025

Zeit: 17.30 - 22,00 Uhr

Gebihr: 30,00 Eurg plus 20,00 Eure Kochumlage

613- Sushi & Co. In der japanischen Kiiche
In diesem Kurs lernen Sie wie japanisches Fingerfood hergestellt wird: Sushi Maki und Nigiri
sushi, gunkanmaki Sushi und insideout kalifornische Rolle, sowie Gyoza (japanische Maulta-
schen) gehdren zum japanischen Fingerfood und werden mit einfachen Tricks und Kniffen
zubereitet. Dazu wird Shogagar (eingelegter Ingwer), Wasabipaste und Shoyu serviert. Auch
die in der japanischen Kuche besonders im \Winter sehr begehrte und unentbehrliche Miso-
Dashi-5uppe und Soyasprossen-Salat od. Wakama-Salat wird schnell und sachkundig fertizge-
stellt. Es wird das Essen mit 5tabchen eingefuhrt und alle Gaumenfreuden werden mit
"ocha® (jJapanischer griiner Tes) abgerundet.

Termin: Donnerstag, 23.10.2025

Ieit: 17.30 - 22.00 Whr

Gebihr: 30,00 Eurg plus 20,00 Eure Kochumlage

Mitzubringen sind: Schreibzeug, Schirze, stabchen, Geschirrtuch, scharfes

Kiuchenmesser, Getranke fur den Eigenbedarf, Steinmdrser wenn vorhanden,

Restbehalter zum Mitnehmen des evtl. dbriggebliebenen Essens.

Falls worhanden: eigener Wok, stibchen, Reisschale und Mdrser

614—Indische Kiche mit ayurvedischen Krautern und Gewiirzen

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

In dern Kurs lernen Sie die typischen ayurvedischen Gewiirze und ihre Wirkung kennen und
erfahren Interessantes uber typgerechte und saisonabhingige Ermahrung.

Gemeinsam bereiten wir ein Mend aus geklarter Butter, Ghee, Mungdal (Linsensuppe], Bas-
matireis mit Gewirzen, Samaosa (ind. Maultasche), vers. Salate mit Gewirzen, Yogi-Tee, Anfi-
aging-Krautertee und Lassi zu.

Das gemeinsame Essen schlielt den vierstindigen Kurs in geselliger Runde ab.

Termin: Donnerstag, 06.11.2025
Zeit 17.30- 22.00 Uhr
Gebihr: 30,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage

Mitzubringen sind: Schreibzeug, Schirze, Geschirrtuch, scharfes
Kiichenmesser, Getranke fiir den Eigenbedarf,

Resthehditer zum Mitnehmen des evtl. Ghriggebliebenen Essens.
Falls vorhanden: eigener Wiok, Stdbchen, Reisschale und Mérser
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