Kochen
mit Christl & Gabi Kurz

Unsere kulinarischen Seminare in unserer Kochschule
Januar — Dezember 2025

Bei unseren Kochvorfiihrungen erhalten Sie die Rezepte, und schauen entspannt zu, wie die
Gerichte entstehen, die Sie danach im kleinen Kreis gemeinsam genieRRen. Sie erfahren
allerlei Wissenswertes zum Thema und kénnen Fragen stellen. Zum Essen servieren wir
Ihnen ausgewahlte Getrankebegleitung, Wein, Bier oder alkoholfreie Krauterdrinks, alles in
Bio-Qualitéat.

Unsere Live-Kochshows eignen sich auch fur Ihre privaten und geschéftlichen Feiern zu
einem Termin nach Vereinbarung.

Mindestteilnehmerzahl 5, hdchstens 12 Personen.

Montag, 20.01.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Ktichenparty: Mit geballter Kraft von Sprofien und Keimen ins Neue
Jahr!
Zur BeguBung gibt es einen roten Vitaminstol’ aus Blutorangen, Roten Rilben und
Himbeeren, dazu im Glaschen Quinoasalat mit gebackenen Tomaten, Raukesprossen
und Limetten-Knoblauchdl. Sie erfahren Wissenswertes iber den gesundheitlichen
Wert von frisch Gekeimtem

1. Zucchinispaghetti mit Ricottacreme und Alfalfasprossen

2. Brot aus gekeimtem Getreide, dazu Hummus aus gekeimten Kichererbsen und

Schafskdaseballchen mit Radieschensprossen
3. Gerostete Rote Riiben, Meerrettichmayo und Linsensprossen




Montag, 27.01.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kiichenparty: Entschlacken & Entsauern mit der wunderbaren
Kartoffel

Zur BegriiRung gibt es ein Glas Apfel-Ingwer-Kombucha und dazu Rote-Riiben-
Kartoffellaiberl mit einer Creme aus frischem Meerrettich. Sie erfahren
Wissenswertes Uber den gesundheitlichen Wert der Kartoffel und wie Sie das fir sich
kulinarisch nutzen kdnnen.

1. Kartoffelsuppe mit Wurzelgemusestreifen und Meerrettich

2. Annakartoffeln mit Rosenkohl und Blaukrautsauce

3. Geflllte Pellkartoffel auf Spinat

Montag, 10.02.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kiichenparty: Bayerische Schmankerl

Zur Begriilung gibt es ein Glas fermentierten Gerten-Wasserkefir, dazu
Brezenstangerl mit Tomatenbutter

1. Pastinakensuppe mit Petersilien-Gremolata

2. Kartoffelwuzerl auf Spitzkohlgemise

3. WalnuR-Hupfauf mit Rotwein-Dorrzwetschgen, dazu Léwenzahnwurzel-Kaffee

Samstag, 22.02.2025 von 13:00 bis 16:00 Uhr €90,00

Kochkurs: Allerlei Feines aus Strudelteig!

Keine Angst vor Strudelteig, einfach selbst hergestellt und vielseitig zubereitet:

1. Hellgriine Lauchsuppe, dazu knusprige Strudelblatter

2. Verschiedene Gemdusestrudelvariationen mit Schnittlauchbutter: Sauerkraut,
Rote Riiben, und griine Bohnen

3. Apfelstrudel & Milchrahmstrudel, dazu Gewiirz-Getreidemokka

Montag, 10.03.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kiichenparty — Fruhlingsgrifie aus der Kiiche, mediterran inspiriert
Zur BegriiRung gibt es eine alkoholfreie Bloody Mary und dazu gibt es knusprige
Grissini mit jungem Barlauch auf die Hand.

1. Broccoli,,Venezia“, dazu Pizzabrot mit Gierschblattern

2. Barlauch-Ricotta-Gnocchi mit Brennesselspinat und Gorgonzolasauce

3. Geranium-Pannacotta mit Erdbeeren

Samstag, 29.03.2025 13:00 bis 16.00 Uhr € 90,00
Hommage an ein bayerisches Original: Dampfnudeln siR & salzig

Wir begleiten die jeweiligen Gange mit den passenden Getrénken, Bio- Bier, oder
alkoholfreien Drinks

1. Sauerkrautsuppe mit Dukatennudeln

2. Pikante Dampfnudeln mit Thymian-Salzkruste, dazu Schwammerlragout

3. Sufe Dampfnudeln mit Karamellkruste, dazu Vanillesauce

4. Rohrnudeln mit Rosinen und Léwenzahnwurzelkaffee




Montag, 07.04.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kuichenparty: Kochen mit den Bluten und Wurzeln des Frihlings

Zur BegriiRung gibt es einen Gundelrebe-Cocktail mit Bio-Prosecco. Dazu Happchen
mit gebratenen Lowenzahnwurzeln und -knospen auf Dinkelvollkornbaguette mit
Wildkréutersalat-Bouquet.

1. Schafskése im Huflattichblatt mit Rotweinzwiebeln und Haselnul6l

2. Cremige Karottensuppe mit Knoblauchrauke und Huflattichbluten

3. Duftende Hollerbliiten im Pfannkuchenteig, Zitronenhonig und Vanilleeis

Samstaq, 26.04.2025 13:00 bis 16.00 Uhr €90,00

Feine Frihlingskrauterktiche

Wir begleiten die jeweiligen Gange mit den passenden Getranken, Bio- Wein und
Bier, oder alkoholfreien Drinks

1. Waldmeisterbowle und Limonade mit Tannenwipfeln

2. Brunnenkresseterrine mit Tomatenvinaigrette und Gierschfladen

3. Kerbelsuppe mit wachsweichem Ei und Butterkartoffel

4. Hirsetimbale auf Brennesselspinat, frischnen Morcheln und Sherrysauce

5. Hirsebiskuitroulade mit Erdbeeren und schokolierten Fichtenspitzen

Montag, 12.05.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kiichenparty: Vegane Kostlichkeiten aus der Fruhlingskiiche

Zur BegrulRung gibt es eine Hollerblutenlimonade und dazu knusprige Crostini mit

Lowenzahnblite und Tomaten. Sie erfahren welche wilden Krauter am besten jetzt

sammeln kénnen und wie man Genufvolles damit zubereitet

1. Warm marinierter Spargel mit Wildkréutervinaigrette, Schnittlauchblite und
Cashewcremenockerl

2. Wildkréauter-Hirsotto, Blumenkohlpiree, Kimmelmoéhrchen und
Schnittknoblauchdl

3. Erdbeeren im Waldmeistergelee, dazu Amaranth-Konfekt

Samstag, 17.05.2025 13:00 bis 16.00 Uhr €90,00

Grines Gartenglick!

Wir lernen, einen kleinen Kichengarten liebevoll anzulegen

Der Kurs findet nur bei gutem Wetter draussen in unserem zertifizierten
Naturgarten statt. Ersatztermin ist 24. 05.

Wir lernen allerlei ber gute Pflanzennachbarschaften, was man im Kiichengarten
immer vorratig haben sollte, richtiges naturliches Dungen fur einen gesunden
Wuchs, und den sinnvollen Nahrstoffkreislauf mit Kompostieren. Nattrlich bereiten
wir an Ort und Stelle auf dem Grill einige Geniisse zu und servieren die passenden
Getranke dazu.




Montag, 19.05.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kiichenparty: Kohlrabi, der Zarte!

Zur BegriiBung gibt es eine Zitronenkrauterlimonade, dazu einen erfrischenden Salat
aus Kohlrabi, Apfel und Blaumohn. Sie erfahren Wissenswertes tiber den
gesundheitlichen Wert des Kohlrabi und speisen ein paar unserer Lieblingsrezepte
damit:

1. Kohlrabispaghetti, Kerbelschaum und knusprige Gierschfladen

2. Kohlrabisuppe mit Estragon

3. Kohlrabi-Ravioli mit Kurkuma-Linguine und hellgriiner Erbsensauce

Montag, 02.06.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kiichenparty: Spargel, ein wahrhaft kdnigliches Fruhlingsgemuse
Zur Begruflung gibt es Bio-Prosecco mit Gundelrebe-Sirup, dazu griine
Spargelcreme mit Quinoagrissini. Sie genielRen folgende Gerichte:

1. Cremige Spargelsuppe mit Kerbel

2. WeiBer Spargel, Avocado und Tomate mit Sauce Hollandaise gratiniert

3. Spargelsrisotto mit hellgriner Frihlingslauchsauce und Gansebliimchen

Samstag, 28.06.2025 13:00 bis 16.00 Uhr €90,00
Lieblings-Kdstlichkeiten aus dem Reich der aufgehenden Sonne

Wir begleiten die jeweiligen Gange mit den passenden Getranken, Bio- Wein und
Bier, oder alkoholfreien Drinks

1. Tamarinde-Grapefruit-Eistee

2. Dim Sum aus dem Bambuskorb: Asiatisches Dampfbrot mit Orangen-Sesamdip
3. Kokosmilchsuppe mit Limette, Champignons und jungen Riibchen

4. Pfannengerihrtes Gemdise aus dem Wok mit scharfem ErdnuBreis

5. Mango-Limetteneis mit warmem Lavakuchen

Samstag, 26.07.2025 13:00 bis 16.00 Uhr €90,00
Marchenhafte Genusse aus 1001 Nacht

Wir begleiten die jeweiligen Gange mit den passenden Getréanken, Bio- Wein und
Bier, oder alkoholfreien Drinks

1. Granatapfel-Rosenbliten-Drink

2. Kleine Mezze-Auswahl zum Auftakt:

Knackiger Radieschen-Gurkensalat mit Limetten

Hummus

Muhammara

und Tabbouleh mit frischgebackenen Fladenbroten

Gefullte Auberginen mit Minze

4. Orientalischer Orangen-Mandelkuchen mit Labneh und Rosensirup

w



Samstaq, 09.08.2025 13:00 bis 16.00 Uhr € 90,00
Erntezeit — Sommergemuse aus dem Kichengarten

Wir begleiten die jeweiligen Gange mit den passenden Getranken, Bio- Wein und
Bier, oder alkoholfreien Drinks

1. Geflllte Zucchinibliten auf roter Paprikasauce mit Zitronenthymian

2. Pastinakensuppe mit HaselnuR-Grissini

3. Gemusebandnudeln mit Griinkernsoufflé und Sherrysauce

4. Bunter Sommerbeerenkuchen mit Zitronenkrdautern und Bliten

Samstaq, 23.08.2025 13:00 bis 16.00 Uhr €90,00

Pilze — die Blumen des Waldes.

Sie liefern hochwertiges pflanzliches Eiweil3 und feinen Genul3!

Wir begleiten die jeweiligen Gange mit den passenden Getrénken, Bio- Wein und
Bier, oder alkoholfreien Drinks

1. Gebratene Pfifferlinge mit Tomaten und Frihlingszwiebeln auf VVollkorntoast
2. Warm marinierter Mischpilz-Salat

3. Steinpilz-Sellerie-Essenz, dazu knusprige Steinpilz-Pizza

4. Gefullte Champignonkopfe mit Feldsalat

5. Karamellisierte Aprikosen am Rosmarinzweig mit Panna Cotta

Montag, 25.08.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00
Die Kleine Kichenparty: Vorratshaltung — Die Schatze des Sommergartens
konservieren!
Wir begleiten den Einmachkurs mit einem pikanten Stkartoffel-Curry mit
Basmatireis und servieren passende Getranke dazu.
1. Milchsauer Eingemachtes:

a) Mixed Pickles

b) Rote Rilben mit Meerrettich und Knoblauch

c¢) Gewurz-Karotten

d) Glasvergorenes Weinsauerkraut
2. Feine Essige:

a) Estragon-Essig

b) Krauter-Rotweinessig

¢) Himbeeressig
3. Aromatische Ole

a) Schnittlauchol

b) Peperoniol
4. Krauter- und Bliten-Sirupe

a) Rosenbliitensirup

b) Lavendelsirup

¢) Krauter-Sirup




Montag, 01.09.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kiichenparty: Kulinarische GriRe aus Italien

Zur Begrufiung gibt es Bio-Prosecco mit Sommerkrauter-Sirup und zum Knabbern
warme Salbei-Polenta-Madeleines. Danach lernen und genieRen Sie ein leckeres
Men:

1. Aromatische Minestrone aus sonnengereiftem Gartengemise

2. Luftige Kirbis-Gnocchi auf Orangen-Spitzkohl

3. Und zum Dessert gibt’s unser feines Tiramisu

Samstaq, 20.09.2025 13:00 bis 16.00 Uhr €90,00

Sudtiroler Schmankerl

Wir begleiten die jeweiligen Gange mit den passenden Getranken, Bio- Wein und

Bier, oder alkoholfreien Drinks

1. Birnen-Salbei-Apéritif

2. Brotzeit: Warm marinierter Krautsalat mit unserem selbstgemachten
Krauteressig, knuspriges Sauerteigbrot und ,,Sellerie-Lardo*

3. Dreierlei Knddel: Spinat-, vegetarischer Speck- und Kaseknédel, dazu Ofen-
Schmorgemdise

4. Luftige Topfenknddel im Birnen-Brombeersiippchen

Montag, 06.10.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kuichenparty: Der Herbst ist kostliche Erntezeit!

Zur Begriilung gibt es eine Herbstwald-Bowle und dazu Rosmarin-Cracker. Sie
lernen und genielen ein wohlschmeckendes Menu:

1. Gebackene Karotten mit Schafsjoghurt und Karottengriin-Haselnuf3-Pesto
2. Gefullte Rote Ruben mit Lauch, Zedernkernen und Gorgonzola Dolce Latte
3. Weinschaum Apfel im Knuspermantel mit Sabayon

Samstaq, 25.10.2025 13:00 bis 16.00 Uhr € 90,00

Gesund und nervenstark im Herbst mit Buchweizen

Wir begleiten die jeweiligen Gange mit den passenden Getranken, Bio- Wein und
Bier, oder alkoholfreien Drinks

1. Buchweizen-Knuspermusli mit Sonnenblumenkernen und Birnen

2. Luftige Blinys asu Buchweizenmehl, dazu Blattspinat und Schwammerlragout

3. Buchweizen-NuRRbéllchen am Haselzweig mit griinen Bohnen und Tomatensauce
4. Buchweizentorte mit Preiselbeeren

Montag, 10.11.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kiichenparty: Die warmende Kraft der Hilsenfrtichte

Zur Begrufiung gibt es heilen Apfel-Quittentee, dazu Berglinsen-Kibbeh mit
Granatapfelsirup und Tahina-Sauce. Danach lernen und genief3en Sie folgende
Gerichte:

1. Kleine Kartoffeln gefillt mit Belugalinsen

2. Jumbo-Bohnen-Piree, geschmorter Portobello-Pilz mit dunklem Zwiebeljus
3. Rote Linsen-Topf mit Paprika und Lauch




Samstaq, 22.11.2025 13:00 bis 16.00 Uhr €90,00
Brotbacken und Aufstriche
Wir servieren passende Getranke dazu.
1. Hefeteig

a) Semmerl

b) Brotchentraube

c) Laugenbrezen
2. Sauerteig

a) Baguette

b) WalnuR-Roggenbrot
3. Aufstriche

a) Karottenaufstrich

b) Tomatenbutter

c) vegetarische Landleberwurst

d) vgeanes Mett

e) Bitterorangen-Marmelade

f) Kornelkirschen-Gelee

Montag, 01.12.2025 ab 18:30 Uhr € 60,00

Die Kleine Kiichenparty: Wintergemuse mit ganz viel Geschmack

Zur Begrufiung gibt es einen gekihlten OrangensifRwein und dazu

Steckriibenschinken mit Meerrettich auf getoastetem Roggensauerteigbrot. Sie lernen

und genieRen folgende Gerichte:

1. Topinamburcarpaccio im Ofen gebacken

2. Schwarzwurzelsuppe mit Orangengremolata und Belugalinsen

3. Wirsingrollchen mit Kastanienfullung, Sellerie-Lardo, Petersiliensafterl und
Senfkaviar

Samstag, 13.12.2025 13:00 bis 16.00 Uhr €90,00

Feines Winter-Festmeni

Wir begleiten die jeweiligen Gange mit den passenden Getrénken, Bio- Wein und
Bier, oder alkoholfreien Drinks

1. Punschessenz mit Bio-Prosecco

2. Gebratene Artischocken auf VVollkorntoast

3. Gelbe Paprikasuppe mit Zitronengras, dazu schwarze Sesam-Grissini

4. Polenta-Zucchini-Réllchen auf Ofentomaten mit hellgriiner Lauchsauce

5. Kastanienparfait, Kornelkirschen und pochierte Birne




