


Manfred
    Frerichs

Kurs 2: Neue Gerichte vom 
�:�H�V�H�U�P�D�U�V�F�K���:�H�L�G�H�R�F�K�V�H�Q
Wir werden neue, köstliche Gerichte vom Wesermarsch-
Weideochsen kreieren.

Kosten: 39,50 € pro Person incl. Getränke

Termin: 25. Oktober 2011 - 19 Uhr

Kurs 3:  Herbstliches 3-Gänge-Menü aus 
�U�H�J�L�R�Q�D�O�H�Q���3�U�R�G�X�N�W�H�Q�� 
Zubereitung eines Menüs aus herbstlichen Produkten 
aus der Region mit anschließendem Genuß am herbstlich 
gedeckten Tisch.

Kosten: 39,50 € pro Person incl. Getränke 

Termin: 08. November 2011 - 19 Uhr

Kurs 4:  Menü von der Ente für ein Festessen
Ente einmal exquisit zubereitet und am festlich gedeckten 
Tisch genossen.

Kosten: 39,50 € pro Person incl. Getränke 

Termin: 22. November 2011 - 19 Uhr

�.�X�U�V���������:�H�L�K�Q�D�F�K�W�V�H�V�V�H�Q���O�H�L�F�K�W�J�H�P�D�F�K�W
Wir bereiten kleine, schnelle Weihnachtsgerichte für den 
Heiligen Abend zu.

Kosten: 35,00 € pro Person incl. Getränke 

Termin: 06. Dezember 2011 - 19 Uhr

Mindestteilnehmer:
Maximal: 12 Personen, Minimal: 6 Personen

Termine außer den Kurstagen nach Absprache 
möglich (auch andere Themen)

Donnerstags:
Kochen mit Paul
Beginn: 18.00 - 21.00 Uhr

Kurs 6: Kulinarische Reise ans Mittelmeer
Genießen Sie Erinnerungen an den Urlaub in südlicher 
Sonne. Ein leichtes Menü – mit spanischen Tapas, einem 
Nizzaer Salat, italienischer Pasta, einem kretischen Huhn 
und einem türkischen Dessert – erwartet Sie.

Kosten: pro Teilnehmer 50,- € Termin: 25.08.2011

�.�X�U�V���������+�H�U�E�V�W�O�L�F�K�H���6�X�S�S�H�Q�N�•�F�K�H
Gibt es nach einem Herbstspaziergang Schöneres, als sich 
mit einer heißen Suppe zu wärmen? Kochen Sie mit uns 
eine schnelle, leichte Tomatensuppe, eine Möhren-Ingwer-
Suppe, eine Pastinaken- und eine Pilzsuppe.

Kosten: pro Teilnehmer 35,- € 

Termin: 08.09.2011

Kurs 8: Aus der Küche Irlands
Die Küche Irlands ist besser als ihr Ruf und besteht nicht 
nur aus Butterbroten, Kartoffeln und dunklem Bier. Unser 
3-Gänge-Menü aus einer Tagessuppe, dem traditionellen 
Irish Stew und einer Apple-Pie wird Sie überzeugen.

Kosten: pro Teilnehmer 40,- € Termin: 06.10.2011

�.�X�U�V���������:�H�L�K�Q�D�F�K�W�V�J�H�V�F�K�H�Q�N�H���D�X�V���G�H�U���.�•�F�K�H
Man kann gar nicht früh genug damit anfangen. Wir 
zeigen Ihnen, was Sie alles noch bis Weihnachten für die 
kulinarischen Freunde zubereiten können: Kräuteressige, 
�:�•�U�]�|�O�H�����:�•�U�]�S�D�V�W�H�Q�����)�L�V�F�K���5�L�O�O�H�W�W�H�����*�H�À���•�J�H�O�F�U�H�P�H����
Wildfrucht-Pralinen und andere Leckereien.

Kosten: pro Teilnehmer 45,- € Termin: 24.11.2011

Kurs 10: Das Silvester-Menü: Dinner for One
Silvester ohne Dinner for One? Das geht gar nicht! 
Sie möchten mit diesem Kult-Menü den Silvesterabend 
stilvoll beginnen? Damit Sie dabei nicht ins Stolpern 
kommen, bieten wir diesen „Trainingsabend“ an. Kochen 
Sie mit uns die Mulligatawny Suppe, den Fischgang und 
das Huhn. Zum Dessert gibt es dann gemischte Früchte. 
„Sherry with the soup?“ Aber gewiss doch, und noch 
etwas: in unserer Küche liegt kein Tigerfell.

Kosten: pro Teilnehmer 50,- € Termin: 15.12.2011

Mindestteilnehmer:
Maximal: 10 Personen, Minimal: 7 Personen

Dienstags:
Kochen mit Manfred Frerichs
Beginn: 19.00 - 22.00 Uhr

Kurs 1:  Pilzgerichte aus heimischer Region 
Wie man mit heimischen Pilzen ausgewählte und 
schmackhafte Gerichte zubereitet, wird Ihnen mit einfa-
chen Mitteln schnell und leicht vermittelt. 

Kosten: 35,00 € pro Person incl. Getränke

Termin: 06. September 2011 - 19 Uhr

Kochen 
   mit Paul

�+�H�U�]�O�L�F�K���:�L�O�O�N�R�P�P�H�Q������
...in unserer Küchen Erlebniswelt Kochschule!
Unsere Showküche bietet Ihnen die Möglichkeit, 
unter professioneller Anleitung kulinarische
Kochevents zu erleben. Wir bieten Kochkurse für 
Pärchen, Singles, Senioren, Vereine und sogar als 
Firmenevent oder für Ihre Geburtstagsfeier.

Gönnen Sie sich oder Anderen ein unvergeßliches 
Erlebnis. Alle Kochevents dürfen auch verschenkt 
werden! Geschenkgutscheine bekommen Sie in 
unserer Küchen Erlebniswelt. 

GutscheinEinladungEinladungEinladung
Gutschein

Jetzt anmelden und Termin sichern
unter: Tel.: 0441 9230-100 oder
www.kuechen-erlebnis-welt.dekuechen-erlebnis-welt

Kochschule
KochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschuleKochschule

Termine außer den Kurstagen nach Absprache 
Kosten:
Termin: 

Unser Special
Ein Menü aus Goldgelb
Die Quitte ist ein weniger bekanntes Kernobst, eng 
verwandt mit Apfel und Birne. Leider sind die Früchte 
roh kaum genießbar, aber verarbeitet entfalten sie 
ein ganz besonderes Aroma. Sie nur für Gelees oder 
Marmeladen zu verarbeiten, dazu sind sie fast zu 
schade.

Termin: Donnerstag, 03.November 2011
Beginn: 18.00 -  21.00 Uhr
Kosten: pro Teilnehmer liegen die Kosten bei 40,- €

An diesem Abend erfahren Sie, wozu Quitten noch 
zu verwenden sind und kochen mit uns ein 3-Gänge-
Menü aus Quitten und genießen zum Dessert ein 
schon weihnachtliches Quittenkompott.

... mit unserem Koch Paul!

In der MACO-City 
�(�P�V�V�W�U�D�‰�H�����������‡���������������2�O�G�H�Q�E�X�U�J


