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Das Erlebnis beinhaltet:

 Sektempfang und eine kleine Köstlichkeit zur begrüßung

 Sämtliche Kochzutaten und Utensilien

 gemeinsame Zubereitung eines 3- oder 4-gänge-Menüs

 Warenkunde und Zutateneinweisung

 gemeinsames essen nach dem Kochen

 getränke (Weißwein, rotwein, Wasser, Softgetränke) inklusive

 rezepte zum Mitnehmen

 Kochschürze wird gestellt

Kochkurs Basic
Dauer Kochevent: ca. 3,5 Stunden 
teilnehmerzahl: 8 - 15 Personen



Kochkurs für Fortgeschrittene
Dauer Kochevent: ca. 4,5 Stunden 
teilnehmerzahl: 8-15 Personen

Kochkurse "Basic" 
(3 Gänge)

Dahoam is Dahoam

Kartoffel-Pastinakencremesuppe / geräucherter Saibling / SchnittlauchcroÛtons


Kalbsfleischpflanzerl / Weißbierjus / karamellisierter Spitzkohl / Ofenschlupfer


bayrisch Creme / beerenröster

Asia Classics

Karotten-Ingwersuppe / Shiitake Frühlingsrolle


Lachstranche / teriyaki / glasnudeln / wilder brokkoli 


Kokos-Passionsfruchtcreme / Mangosalat

Italy Classics

Panzanella / burratina / Ofentomate


Saltimbocca von der Maishähnchenbrust / Portweinjus / rosmarinkartoffeln / ratatouille


Zweierlei im Weckglas / tiramisu / Panna Cotta



Kochkurse für Fortgeschrittene
(4 Gänge)

Best of Classics Part I:

Saiblingstatar / Wachtelei / gepickelter Daikon rettich


rote beete -Fregola Sarda risotto / Meerrettichschaum


„Surf and turf “ Filet vom bayrischen Weideochsen / black tiger garnele / 

Sauce Hollondaise / Kräutersaitlinge / zweierlei von der Süßkartoffel


Crème brûlée / Walnussparfait / Himbeergel

Best of Classics Part II:

gebratene Lachsforelle / Thaispargel / radieschen-Schnittlauch-Vinaigrette


raviolo gefüllt mit ricotta & Spinat / Safran beurre blanc


Kalbsrücken im Kräutermantel / Kartoffelrisotto / glasierte Urkarotten 


beeren-Crumble / Schokoladensorbet
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