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SuBwasserfische
Montag, 24. September 2018 (Gerald H6finger) / 18.00 Uhr €90,-

Sie sind der Genuss aus heimischen Fluss und Teich. Egal ob Forelle, Lachsforelle
oder Saibling - sie lassen sich in Kombination mit Gemuse zu einem aromatischen
MenU zubereiten.

Showkochen - Fermentieren
Dienstag, 25. September 2018 (Annemarie Schéffl) / 18.00 Uhr € 45,-

Fermentieren ist eine der altesten Methoden um unser heimisches Bio-GemUse
haltbar zu machen. Die wertvollen Milchsaurebakterien lassen wir fUr uns arbei-
ten. So entsteht Sauerkraut, Kimchi und Co. Inkl. 5 Glaser zum mit nach Hause
nehmen.

Cocktails
Donnerstag, 29. September 2018 (Norbert Moser) / 18.00 Uhr € 75,-

Wir entflhren Sie nach einem Begri3ungsaperitif fUr ein paar Stunden in die Welt
der Bar und Cocktails, unterstitzen Sie nach einer kurzen EinfUhrung direkt bei

der professionellen Zubereitung und Prasentation von Cocktails (mit oder ohne Al-
kohol) und versorgen Sie mit leckeren Rezepten sowie allerhand hilfreichen Tipps.

Quer durchs Gemiusebeet - vegan
Montag, 08. Oktober 2018 (Melissa Granata) / 18.00 Uhr €75,-

Wir widmen uns der vielfdltigen veganen Pflanzenkiche. Gemeinsam zaubern wir
farbenfrohe und kreative Gerichte aus simplen Grundzutaten und lassen so ein
wahres Festmahl fur Auge und Gaumen entstehen.

Bio-Spezialitaten
Dienstag, 09. Oktober 2018 (Annemarie Scho6ffl) / 18.00 Uhr € 85,-

Das Muhlviertel bietet eine Vielzahl an herrlichen Bio-Lebensmittel. Vom Altbewahrten
bis hin zu neu kreierten Kastlichkeiten wie Rahm, Grinkern, Leindl, Jungrind und alte
Apfelsorten.

Anmeldung unter office@kabare.at bzw. 0699 / 13 28 28 28. Mit der Einzahlung
der Kursgebuhr auf unser Konto AT56 1500 0006 3107 8581 sind Sie fix angemeldet.
*Storno: Abmeldungen bis 3 Tage vor dem Kochkurs kénnen nicht mehr storniert werden.
Teilnehmeranzahl: mind. 6 bis max. 13 Teilnehmer

Inkludiert: Aperitif, alle Lebensmittel, Rezepte, Leihschiirze
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Kochen mit Gewlrze/Aromen
Mittwoch, 10. Oktober 2018 (Brigitte Roth) / 18.00 Uhr € 85,-

Begeben Sie sich mit uns auf eine Reise in die Welt der GewUrze.
GeschmacksUberraschungen, Hilfreiches zur Zubereitung und Vertraglichkeit
sowie vollig neue Kombinationen und Anwendungsmaglichkeiten werden Ihren
kulinarischen Horizont erweitern.

Herbstliches mit Kurbis & Co
Montag, 15. Oktober 2018 (Gerald Héfinger) / 18.00 Uhr € 85,-

Der KUrbis hat in unseren heimischen Kulturen schon langst an Stellenwert
zugenommen. Der Geschmack ist einzigartig und die Zubereitung sehr
einfach. Von der Kurbis-Maroni-Schaumsuppe bis zur Kombination mit
Wildfleisch - einfach lecker.

Back to the roots - die vegetarische Herbstkuche
Montag, 22. Oktober 2018 (Melissa Granata) / 18.00 Uhr €75,-

In diesem Kurs legen wir besonderen Wert auf Gerichte, die sich unkompliziert
und einfach in den Alltag integrieren lassen. Wir verwandeln simples
HerbstgemUse wie Rotertiben, Sellerie und Kartoffeln in farbenfrohe und kreative
Leckerbissen.

Thai-Sushi
Mittwoch, 24. Oktober 2018 (Sassi SufR) / 18.00 Uhr €90,-

Die besten Sushi Rezepte kommen urspringlich aus Japan. Wir kombinieren diese
mit der thailandischen Kiche. Eine ganze besonders tolle Kombination.

Kekse backen mit Oma
Samstag, 24. November 2018 (Brigitte Roth+Oma) / 10.00 Uhr € 85,-

Wir backen gemeinsam 6 verschiedene Kekssorten. Holen Sie sich die Tipps von
Oma. Bitte leere Keksdosen mitbringen.

Meeresfrichte
Mittwoch, 28. November 2018 (Sassi Suf3) / 18.00 Uhr €95,-

Wir zeigen Ihnen, wie unkompliziert sich Meeresfrichte in all ihrem
Variantenreichtum in die zeitgemal3e Kuche einbeziehen lassen.



