Fusionskiiche

KOCHSEMINARE MIT PETER HUMANN

Nouvelle cuisine arabe -
neue arabische Kiiche

Wer nach neuer arabischer Kiiche googelt, findet
so gut wie nichts. Wéhrend sich die Einflisse der
asiatischen Landerkiichen in der internationalen
Spitzengastronomie in den letzten Jahrzehnten
uniiberschmeckbar eingenistet haben und Sterne-
Kiichenchefs weltweit sehr selbstverstindlich mit
Ingwer, Zitronen-gras, Miso & Co im Wok hantieren,
scheint die arabische Kiiche - auf hohem Niveau-in
einem kulinarischen Dornréschenschlaf zu stecken.
Erstaunlich: selbst aus Frankreich, wo arabische
Einflisse auf die Alltagskultur wie z.B. in der
Popmusik gang und gébe sind, gibt es kaum
Meldungen iiber Versuche, traditionelle arabische
Kiche mit franzésischer Haute Cuisine zu
verbinden. Voila, dann machen wir es eben selber.
Arabische Kiiche ist opulent und betért mit einer
Vielzahl von exotischen Gewiirzen - auf Aromen
ausgelegt und wie geschaffen, um damit zu spielen.
Das Menu:

Wir werden unser Menii mit Mezze beginnen -
einer bunten Variation von Vorspeisen, die sich in
der Levante (Libanon), in Syrien und der Tirkei
entwickelt und ausgebreitet haben. Und getreu
unserem Motto verpacken wir die orientalischen
K&stlichkeiten in ein modernes Gewand - und
setzen neben traditionellen Gerichten wie Hummus
oder einem Bulgur-

salat, zum Beispiel

Lachsfilet mit

Pinienkernen und

Peter Humann,
Koch im “Riphan”,
K&In-Innenstadt

Zitrone im Brickteig oder ein ,Roastbeef” vom
Lammricken mit Granatapfel und Ziegen-
késemousse.

Im Hauptgang wenden wir uns nach Nordafrika,
Marokko, um dem klassischen Tajine mit rosa
gebratenem Rinderriicken, getrockneten
Steinpilzen und Feigen ein frisches Gewand zu
geben. Und natiirlich gibt es einen siflen Abschluss
- inbester arabischer Tradition...

Leitung: Peter Humann

Termin: 17. September

Zeit: 14 - 20 Uhr

Investition:  65,00€

Festtagskiiche

Der Kochkurs mit Tradition: In der Vor-
weihnachtszeit kochen wir gemeinsam, was einige
Wochen spéter an den Festtagen bei Euch auf dem
Tisch stehen kdnnte - ein Meni jenseits von
Weihnachtsgans mit Rotkohl...

Unser leckeres Meni fir das Weihnachtsfest:
Vorspeise: Getriiffeltes Tartar vom Kalbsfilet mit
Pecannissen, gerdstetem Kommissbrot,
Parmesanchips und Christstollenmayonnaise;
Hauptgericht: Hirschriicken & la Wellington im
Blatterteig gebacken, SiiBkartoffeln mit Birnen und
Ingwer aus dem Ofen, Cassisjus. Dessert:
Mohnmousse mit Preiselbeersauce und
Kokoscookie.

Leitung: Peter Humann

Termin: 26. November ot
Zeit: 14-20Uhr 'l

Investition: 65,00 € Tt el
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Kochen fir Studenten

Studentenfutter
mit Gitta Steinhoff
Kochen allein, zu Zweit und fir die Clique.
Schnelle und preiswerte Gerichte, gesund und
lecker zubereitet. Mit wenigen Zutaten und
einfachen Kochgeréten flott auf kn Tisch,
Guten Appetit! . -l ‘
Kurs 4: 21. Oktober 2017 | 455
Kurs 5: 11. November 2017 245 71
Zeiten: von 14 bis 18 Uhky gl o

Investition: 45,00 Euro/je Kurs a2z

Mannerkochkurs

Ménner, ran an den Herd - denn Donnerstag ist
Ménnertag im Lecker Uberleben! Uberrascht doch
mal eure Familien und Freunde mit leichten
Gerichten aus der Gemisekiiche. Gesund und
lecker, deftig und aromatisch - so schmeckt
vegetarisch auch dem Mann und der Familie.

Am 14.09.17 von 18-22 Uhr, Beitrag: 50,00 €

Die moderne, gut ausgestattete und hisbsche Kiiche
mit gro3ziigigen Ess- oder Aufenthalts-bereich kann
tage- oder stundenweise gemietet werden. Ideal fir
Gruppen bis 12 Personen die gerne zusammen
kochen und essen méchten.

Kochen fir Anféanger

DER KOCHKURS FUR ANFANGER
Termine 2. Halbjahr 2017
Kurs 4 Kurs 5 Kurs 6
04.09.17 09.10.17 13.11.17
11.09.17 16.10.17 20.11.17

18.09.17 23.10.17 271107
25.09.17 06.11.17 04.12.17

- Alle Kurse Montags von 18 bis 22 Uhr -
Investition: je Kurs 150,00 Euro (4 Termine)
incl. aller Zutaten.
Leitung: Ulla Boden + Helga Schuh
Ort: Marion Sallmann
Ludwig-Heinrich-Str. 15
50765 KsIn-Weiler
Max. 10 Teilnehmer - frihzeitig anmelden!
Der Kurs richtet sich an dlle, die bisher keine
oder nur sehr wenige Blicke in die Kiiche
geworfen haben. Auch Menschen, die gerne
neue Anregungen fir lhre tégliche Kiiche
suchen sind herzlich willkommen. Die kleine
GruppengroBe erméglicht, persénliche
Vorlieben und vorhandene Kenntnisse zu
beriicksichtigen.
Die Kochkurse fir Anfénger sind schnell
ausgebucht-bitte melden Sie sich frihzeitig an!

Kontaki:

Verein Lecker Uberleben
¢/o Marion Sallmann
Ludwig-Heinrich-Str. 15
50765 Koln-Weiler

Tel. 0221 -55012 33

www.lecker-ueberleben.de
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