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Erlebniskochen
Rundum Sorglos Paket

Nachdem wir Thren Wunschtermin fur die geeignete Location fir lhre
Veranstaltung bestatigt haben stellen Sie sich in Absprache mit dem Koch das Meni zusammen.

Unsere Vorschlage fiir Speisen finden Sie etwas weiter im Text, weitere Méglichkeiten fir Vorspeisen, Hauptmenis
oder Desserts finden Sie im Bereich Rezepte unter www.kochkurs-koeln.de/rezepte

So funktioniert Erlebniskochen

Wir starten mit einem Champagner-Empfang der Ihnen und lhren Gasten die Gelegenheit gibt, sich mit den
Gegebenheiten anzufreunden und ein wenig ins Gesprach zu kommen.

Danach wird der Koch das Serviceteaam, das Meni und die anstehenden Arbeiten vorstellen und so dem Abend
einen Rahmen geben. Auf Wunsch werden die Teilnehmer in Gruppen aufgeteilt, die Vorspeise, Hauptgericht und
Dessert zubereiten. Das kann auch alles ganz locker und zwanglos nach und nach geschehen.

Die Gruppe bereitet am Anfang das Dessert, die Vorspeise und auch Teile des Hauptgerichtes vor. Das nimmt in
der Regel 60-90 Minuten in Anspruch; die Vorspeise wird dann gemeinsam am Tisch genossen.

Nach einer kleinen Pause wir im Anschluss die Hauptspeise zubereitet, angerichtet und gemeinsam eingenommen.
Das Dessert ist in der Regel vorbereitet und wird nur noch auf den Tellern angerichtet.

Im Anschluss wird auf Wunsch Kaffee, Espresso oder Cappuccino serviert. Wahrend des gesamten Events stehen
lhnen unsere Hausweine zur Verkostung zur Verfligung. Wir wechseln je nach Saison die Auswahl haben aber
standige Klassiker im Programm wie z. B. Regaleali bianco oder Rucahue Carménere. Weitere Weine, die wir lhnen
gerne flr den Abend bereitstellen, finden Sie etwas weiter im Text.

Kimmern Sie sich um ihre Freunde, Mitarbeiter und Kollegen

Fiir den Champagner-Empfang rechnen wir mit circa 30 Minuten, die Kochaktivitaten dauern je nach Menii ca. 2
Stunden und fir den gemiitlichen Teil des Abends mit Essen und Trinken kalkulieren wir 2 % Stunden. So findet
lhre Veranstaltung nach circa 6 Stunden, spatestens jedoch gegen 01:00 Uhr am folgenden Tag, ihr Ende.

Um einen reibungslosen Ablauf zu garantieren ist bei Ihrem Erlebniskochen je nach GruppengréfRe mindestens
eine zusatzliche Serviceperson mit dabei die sich um die verschiedenen Fragen und Dinge rund um den Abend
kiimmert, sich gegebenenfalls um die Getrankeversorgung an den Tischen kiimmert und einfach schaut das alles
rund lauft.
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Das Runeum-Sorglos Paket im Einzelnen

Champagner-Empfang zu Beginn

Kochkurs mit einem 3-Gange-Menii

Zum Meni ausgewdhlte Rot- und WeilRweine

Flaschenbier, Softdrinks, Wasser und Kaffee

Moderation durch den Koch und aktiver Teilnahme der Gaste
Mindestens eine zusétzliche Servicekraft

Eine Erlebniskochen Kochschiirze

Eine Mappe mit den Rezepten des Abends

Wir berechnen pro Teilnehmer 110 Euro (zzgl. 19% MwsSt.) fiir Gruppen ab zehn Personen. Sprechen Sie uns an,
wir beraten Sie gerne.

Speziell fur Ihre Veranstaltung

Zusatzlicher Gang im Menl
Ihnen geféllt unsere Speisenauswahl so gut, dass Sie sich entschieden haben ein Vier- oder Fiinf-Gang Menii
zuzubereiten? ab750 Kk ¢SAfYSKYSNI dzy R

Kéaseund Dessertwein
Wir servieren lhnen drei verschiedene Kdse mit einem passenden Dessertwein (0,11) nach dem Meni. Auf Wunsch
wird zusatzlich etwas lber die Herstellung und die Besonderheiten der Kasesorten verraten.

hZpn € kK ¢SAfYSKYSN]
Digestiv
Nach dem Dessert werden den Teilnehmern verschiedene hochwertige Digestives serviert.

Preis rach Verbrauch
Individuelle Kochschiirzg
Im Kochschiirzen Designer unter http://526958.spreadshirt.deétellen Sie sich Ihre Kochschiirze mit eigenen
Bildern oder Logos zusammen. Die Produktion, Versand und Inkasso erfolgt durch die Firma Spreadshirt - sprd.net
AG — Leipzig.

Bier vom Fass
Flaschenbier ist im Erlebniskochen Sorglos Paket enthalten. Sollten Sie ein zlinftigen Schluck wiinschen stellen wir
Ihnen gerne ein Fass Bier bereit. 10| Fass / 50¢

Shuttle Service
Lassen Sie sich einfach vom Hotel oder Ihrem Firmensitz abholen und nach der Veranstaltung wieder
zuriickbringen. Preis auf Anfrag

Cocktal-ShakeKurs
Uta Emunds kommt mit ihrem Shake Service zu uns und weiht Sie in die Geheimnisse der Cocktailwelt ein.
Insgesamt werden drei unterschiedliche Cocktails nach Wahl gemixt. 15;¢ k ¢SAf y SKYSNJ

Alle Reise verstehen sich zzgl. MwSt.
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Stellen Sie IThr Menu zusammen

Vorspeisen / Zwischengerichte

Fisch und Seafood: Filet von der Rotbrasse auf Risotto mit griinem Spargel und weiRem Balsamicoschaum
Cappuccino von Krustentieren mit Eismeergarnelen
Kartoffel-Kokoscremeslippchen mit Scampi-Spiess
Thunfischtartar mit Ahorn-Limetten-Vinaigrette, Wildkrautersalat
Ceasars Salad mit Black-Tiger Garnelen und Ingwer-Lemoncream
Carpaccio vom Thun mit Wasabicream, Teriyakkinudeln, Sushi-Ingwer
Rotbrasse mit Oliven-Mozarellakruste mit Kartoffel-Lauchptiree
Jakobsmuscheln mit Thai-Linsensalat, Mango-Curryschaum
Scharfe Linsensuppe mit gebratenem Hummer und Koriander
Gebratener Zander mit Wirsing-Aprikosengemiise, Limonenbutter

Vegetarisch: Ziegenkise mit Honig, Rosa Pfeffer gratiniert und Baby-Leafsalat
Spinat-Gnocci in Tomate-Basilikumjus
Vietnamesische Friihlingsrolle mit Glasnudeln und Spicy Sauce
Spanische Gazpacho mit Knoblauch-Crostini

Fleisch: Carpaccio vom Angusbeef mit Triiffelcreme und Parmesan
Perlhuhnsate mit Tikka-Erdnuss-Sauce
Geraucherte Entenbrust mit Tamarinde und Gorgonzolaknédeln
Saltimbocca mit Waldpilzkuchen

Hauptgang

Fisch und Seafood: Schwertfisch in Zwiebel-Rotweinsauce mit griinem Bohnengemise*
Redsnapper auf Papaja-Mangorelish, Basmati-Duftreis*
Steinbutt in Milch pochiert auf Blattspinat*
Seeteufel auf Hummerschaum mit Gemisepasta*
Zander und Jakobsmuschel in Zucchini gebraten mit Paprikajus*

Fleisch & Geflugel: Bio-Kanninchenfilet, Balsamico-Portweinglace, Wiirfelkartoffeln, roter Mangold*
Rosa Rinderfilet vom Angusbeef, Barolojus, Kartoffelflan, Shitake-Bohnengemiise
Rosa Rinderfilet vom Angusbeef, Triiffeljus und Spargelgemise
Geschmorte Lammhaxe Provencale auf rotem Linsengemise
Kalbsinvoltini auf Morchelschaum mit Spinat-Gnocci
Irisches Lammcarre Rosmarinjus mit Paprikapolenta
Rosa Hirschriicken mit Schoko-Cranberryjus, Salzbutter-Kartoffelpiiree
Rosa Entenbrust auf Steinpilz-Risotto , Orangenjus
Surf'n Turf Namibia style, Filet und Hummer, karamellisiertes Gemuse
Ente aus dem Wok mit Basmati-Duftreis und Thaigemiise

Dessert Crepes mit Vanillecreme und frischen Waldbeeren
Birnen-Sorbet auf Espressoschnee
Schokoladenmousse weils und dunkel auf exotischem Fruchtpiiree
Popcornsorbet auf Ingwer-Schokosauce
Schokosouffle auf Kaffee-Vanilleschaum*
Pralineneis auf Williamschrist-Creme
Tiramisu-Tower*

* Das Gericht ist fur die Zubereitung innerhalb eines Events fiir eine Gruppe von maximal 20 Personen geeignet.
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MenuUvorschlage

Klassisch

Scharfe Linsensuppe mit gebratenem Hummer und Koriander
oder
Filet von der Rotbrasse auf Risotto mit griinem Spargel und weiem Balsamicos

*k%k

Rosa Rinderfilet vom Angusbeef, Barolojus, Kartoffelflan, SHtakrengemuise

*k%k

Crepes mit Vanillecreme und frischen Waldbeeren

Exotisch

Perlhuhnsate mit Kka-ErdnussSauce
oder
Carpaccio vom Angusbeef mit Triiffelcreme und Parmesan
*k%
Redsnapper auf Papajdangorelish, Basmabuftreis*
oder
Ente aus dem Wok mit Basmdtuftreis und Thaigemiise

*k%k

Schokoladenmousse weif3 und dunkel auf exotisdheichtpiiree

Wild
Surf *n” Turf von Wild und Fisch mit Cumberlandschaum und Rdschti
*k%k
Hirschriicken auf Lebkurchensauce mit Herzoginkartoffel
oder
Rosa Entenbrust auf SteinpRisotto , Orangenjus

KKk

Creme brllée von Cuba Kaffee mit Ing&ehokosauce

Mediterran

Selbstgemachte Tagliatelle mit gebratener Perlhuhnbrust in mediterranem Su
oder
Kaninchenricken im Parmaschinken Mantel auf weil3em Bohnen Piree
* % %
Lammcarre unter der Olivenkruste dazu Gerfskenta Turmchen kraftigeoRvein
Sauce

* k *

Dreierlei im GlasTiramisu- Panna Cotta Espresso Tortchen

Weitere Speiseand Meniivorschlagénden Sie unter www.kochkuk®eln.de/rezepte
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Erlebniskochen Reservierungz Marien Eck
(bitte faxen an 0221 / 589 19 599)

Terminwunsch: 8 8 8888888h S5EOUAEO 88888
Teilnehmer: 8 8 &&sonen

Location: Erlebniskochen im Marien-Eck
Marienstrale 1 c
50825 Koln-Ehrenfeld
www.marien-eck.de

Ihr Koch: Andreas Prophet
Zeitplan Empfang ca. 30 Min. Kochen ca. 2,5 Std., Speisen ca. 2,5 Std.
Menii: Damit wir die frischesten Waren fur Sie bei unseren Lieferanten bestellen konnen,

wadhlen Sie bitte bis spatestens fliinf Werktage vor dem Event lhr Meni aus:

VOTSPISE ...ttt ettt ettt ettt eat e et e et e e ea et e e s a et e sa bt e sab e e e e s b et e ea b e e e e b et e e b e e e e b e e e e b e e e nanneenreeen
|2 18] o1 ¢=- o =TT P PP UP TR PO PPPUPPTRROPPPPTRY
[T =T o TP PP PP UPRPNN
Leistung: 3-Gange-Menu, Champagnerempfang, zum Men( passende WeiR- und Rotweine, Softdrinks,
Flaschenbier, Wasser und Kaffee sowie eine Erlebniskochen-Kochschiirze
Kosten: 110,- Euro pro Person zzgl. MwsSt.
Speziell fiir Ihren Event: I Bier vom Fass — 10l I Kaseauswahl mit Dessertwein
I Cocktail-Shake Kurs I Weinprobe mit Sommelier

Shuttle Service

Besondere Berticksichtigung: I Vegetarier I Allergiker oder Schwangere
Giiltigkeit: Wir bestdtigen Ihnen den Termin gerne schriftlich.
Zahlung: Wir stellen Ihnen am Tag der Veranstaltung eine Rechnung, die sofort und ohne Abzug, zzgl. der

gesetzlichen MwsSt. fallig ist. Unsere AGB's finden Sie unter:
http://www.kochkurs-koeln.de/agb_firmenevent.htm

Firmenname Name

Anschrift (ggf Firmenstempel) Ort, Datum & Unterschrift
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