KOCHEN UND TAFELN

September 2010 bis Mdrz 2011

Der Beginn einer kochenden Leidenschaft.



Gerichte aus dem Wok Wiederholung
Im Wok bereiten wir abwechslungsreiche
Gerichte zu.

Mo, 20.

Kosten:

September 2010,

Fr. 120.—

18.30 Uhr

Kochen im Steamer/Dampfgarer Wiederholung

Mo, 27.

September 2010,

18.30 Uhr

Ein beliebter Kurs mit interessanten Rezepten. Mo, 31. Januar 2011, 18.30 Uhr
Kosten: Fr. 130.—

Herbstmenii mit Wild Di, 19. Oktober 2010, 18.30 Uhr

Eine Herausforderung fiir Feinschmecker. Mi, 03. November 2010, 13.30 Uhr
Do, o4. November 2010, 17.00 Uhr
Kosten: Fr. 130.—

Whisky-Menii mit Fleisch von Hochlandrindern Fr, 22. Oktober 2010, 18.30 Uhr

Die Gerichte werden begleitet mit dem Fr, 28. Januar 2011, 18.30 Uhr

passenden Whisky VOM FASS Solothurn. Kosten: Fr. 140.—

Fleisch liefert uns die power-farm, Lyssach.

Vegetarisches Herbst-Menii Di, 02. November 2010, 18.30 Uhr

Ein Herbstmendii inspiriert von der grossen Kosten: Fr. 110.—

Auswahl an Herbst- und Wintergemiise.

Gourmetabend mit Weindegustation Fr, 19. November 2010, 18.30 Uhr

Kochbegeisterte bereiten gemeinsam ein der Fr, 18. Februar 2011, 18.30 Uhr

Saison angepasstes 5-Gang-Meni zu. Zu Kosten: Fr. 145.—

jedem Gang wird der passende Wein serviert.

Weihnachtsmenii Mi, 24. November 2010, 13.30 Uhr

Das tolle Menii zum Vorbereiten. Do, 09. Dezember 2010, 18.30 Uhr
Sa, 11. Dezember 2010, 11.00 Uhr
Mi, 15. Dezember 2010, 17.00 Uhr
Kosten: Fr. 130.—

Niedergaren Wiederholung Di, o7. Dezember 2010, 18.30 Uhr

Fleisch ldsst sich mit der fachgerechten Hand- Kosten: Fr. 130.—

habung des Niedergarens optimal zubereiten.

Feine Saucen, leicht gemacht Wiederholung Di, o1. Februar 2011, 18.30 Uhr

Einen guten Koch erkennt man an seinen Saucen! Kosten: Fr. 120.—

Schnell und gut Di, 11.Januar 201, 17.00 Uhr

Viele Ideen erleichtern das Kochen. Sa, 12. Marz 201, 11.00 Uhr
Kosten: Fr. 115.—

Pasta, Pizza und Risotto Mi, 02. Februar 2011, 17.00 Uhr

Die einfachsten Gerichte sind oft die besten. Mo, 28. Februar 2011, 18.30 Uhr

Mit meinen Tipps gelingen Ihnen die Rezepte.

Kosten

. Fr. 110.—
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Gefiillt und gerollt Di, o1. Mdrz 201, 17.00 Uhr

Gefiilltes Fleisch oder Gemiise, eingerollt, Do, 24. Mdrz 2011, 18.30 Uhr

in Teig verpackt oder in Pergamentpapier Kosten: Fr. 120.—

gehiillt - lassen Sie sich iiberraschen.

Der Friihling erwacht Di, 15. Mdrz 201, 18.30 Uhr

Friihlingshafte Gerichte, leicht und bekémmlich. Mi, 16. Mdrz 2011, 13.30 Uhr
Sa, 26. Mdrz 201, 11.00 Uhr
Kosten: Fr. 130.—

Gourmetabend Do, 17. Mdrz 2011, 18.30 Uhr

Kochbegeisterte bereiten gemeinsam ein Fr, o1. April 20m, 18.30 Uhr

der Saison angepasstes 5-Gang-Menii zu. Kosten: Fr. 130.—

Beauty and Dinner Fr, 18. Mdrz 201, 18.30 Uhr

Nach einem gemeinsamen Apéro zaubern die Kosten: Fr. 240.— pro Paar

Manner ein Gourmetmenii. Die Damen lassen

sich von einer Beauty-Expertin mit neuen

Schmink-Tipps und Trends in der Drogerie

Tschumi verwdhnen. Danach wird getafelt.

Indische Kiiche Wiederholung Di, 09. November 2010, 18.30 Uhr

Von meiner kulinarischen Weiterbildung in Indien Do, 13. Januar 2011, 17.00 Uhr

habe ich eine vielseitige Kiiche mit 1000 Aromen Kosten: Fr. 120.—

mitgebracht.

Thaildandische Kiiche Wiederholung Di, 22. Mdrz 201, 18.30 Uhr

Die Thailandische Kiiche mit ihren Raffinessen Kosten: Fr. 125.—

ist zweifelsohne eine der besten der Welt.

Grundkurs Kochen fiir Einsteigerinnen Mi, 26. Januar 201, 18.30 Uhr

Sie werden mit den grundlegenden Vorbereitungs- Mi, 23. Februar 2011, 18.30 Uhr

und Kocharten, Handgriffen und Kiichentipps Mi, 23. Madrz 2011, 18.30 Uhr

vertraut gemacht. (Total 3 Kursabende) Kosten: Fr. 315.—

Zoliakie: 10. Teil Sa, 29. Januar 2011, 11.00 Uhr

Die Backstube lduft auf Hochtouren; verschiedene
Brote, siisse und salzige Kleingebdcke und
neue Kuchenrezepte werden Sie erwarten.

Kosten

. Fr. 130.—

Kursleitung: Monika Trummer

Zoliakie: Grundkurs

Der Einsteigerkurs unterstiitzt Sie bei der
Herstellung der verschiedenen Gebacke
mit gluteinfreiem Mehl. Die Mehliibersicht
wird Ihnen vieles erleichtern.

Di, 16. November 2010, 18.30 Uhr

Kosten

: Fr.130.—

Kursleitung: Monika Trummer




Allgemeines

Kursdauer

Kochkurse ca. 4 Stunden

Kurskosten

(siehe Programm)

Im Kursgeld inbegriffen sind Material,
Rezeptdokumentation und Getranke.
Der Abwasch wird von uns erledigt.

Mitbringen

Schiirze

Anmeldung

Per E-Mail oder telefonisch:
Telefon 032 621 87 06

info@lebens-art.li
www.lebens-art.li

Abmeldung

Spezielles

Bei Absage bis zwei Wochen vor Kursbeginn
kann das Kursgeld nicht zuriickerstattet
werden.

Selbstverstandlich ist Ihre Anmeldung auf
eine andere Person libertragbar.

Wie wars mit einem gemeinsamen Koch-
abend? Oder dem Erlebniskochen anstelle
des Geschaftsessens, des Jubilaums oder
des Vereinsanlasses? Mochten Sie gerne lhre
Freunde um Herd und Tisch versammeln?
Gemeinsam kochen und tafeln in gepflegter
Atmosphdre bereitet Freude.

Ab 12-20 Personen begriisse ich Sie gerne zu
einem geschlossenen Kochabend.

Sichern Sie sich noch heute Ihren Wunschkurs.
Beispielsweise auch iibers Internet unter www.lebens-art.li. Auf unserer Website finden
Sie leckere Rezepte und Tipps und Tricks aus Kathis Kiiche.

lebensart katharina aeschlimann dornacherhof 11 4500 solothurn
fon|fax 032 621 87 06 info@lebens-art.li www.lebens-art.li



