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Erlebniskochen 
Rundum Sorglos Paket 
 
Nachdem wir Ihren Wunschtermin für die geeignete Location für Ihre  
Veranstaltung bestätigt haben stellen Sie sich in Absprache mit dem Koch das Menü zusammen. 
 
Unsere Vorschläge für Speisen finden Sie etwas weiter im Text, weitere Möglichkeiten für Vorspeisen, Hauptmenüs 
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 Ihren Gästen die Gelegenheit gibt, sich mit den 
Gegebenheiten anzufreunden und ein wenig ins Gespräch zu kommen. 
 
Danach wird der Koch das Serviceteaam, das Menü 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.  Während des gesamten Events stehen 
Ihnen unsere Hausweine zur Verkostung zur Verfügung. Wir wechseln je nach Saison die Auswahl haben aber 
ständige Klassiker im Programm wie z. B. Regaleali bianco oder Rucahue Carménère. Weitere Weine, die wir Ihnen 
gerne für den Abend bereitstellen, finden Sie etwas weiter im Text. 

Kümmern Sie sich um ihre Freunde, Mitarbeiter und Kollegen 
Für den Champagner-Empfang rechnen wir mit circa 30 Minuten, die Kochaktivitäten dauern je nach Menü ca. 2 
Stunden und für den gemütlichen Teil des Abends mit Essen und Trinken kalkulieren wir 2 ½ Stunden. So findet 
Ihre Veranstaltung nach circa 6 Stunden, spätestens jedoch gegen 01:00 Uhr am folgenden Tag, ihr Ende. 
 
Um einen reibungslosen Ablauf zu garantieren ist bei Ihrem Erlebniskochen je nach Gruppengröße mindestens 
eine zusätzliche Serviceperson  mit dabei die sich um die verschiedenen Fragen und Dinge rund um den Abend 
kümmert, sich gegebenenfalls um die Getränkeversorgung an den Tischen kümmert und einfach schaut das alles 
rund läuft. 
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Das Rund-um-Sorglos Paket im Einzelnen: 
 Champagner-Empfang zu Beginn 
 Kochkurs mit einem 3-Gänge-Menü  
 Zum Menü ausgewählte Rot- und Weißweine 
 Flaschenbier, Softdrinks, Wasser und Kaffee 
 Moderation durch den Koch und aktiver Teilnahme der Gäste 
 Mindestens eine zusätzliche Servicekraft 
 Eine Erlebniskochen Kochschürze 
 Eine Mappe mit den Rezepten des Abends 

 

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

Speziell für Ihre Veranstaltung 
 
Zusätzlicher Gang im Menü 
Ihnen gefällt unsere Speisenauswahl so gut, dass Sie sich entschieden haben ein Vier- oder Fünf-Gang Menü 
zuzubereiten? ab 7,50 ϵ κ ¢ŜƛƭƴŜƘƳŜǊ ǳƴŘ DŀƴƎ 
 
Käse und Dessertwein 
Wir servieren Ihnen drei verschiedene Käse mit einem passenden Dessertwein (0,1l) nach dem Menü. Auf Wunsch 
wird zusätzlich etwas über die Herstellung und die Besonderheiten der Käsesorten verraten.  
 фΣрл  ϵ κ ¢ŜƛƭƴŜƘƳŜǊ 
Digestiv 
Nach dem Dessert werden den Teilnehmern verschiedene hochwertige Digestives serviert.   
  Preis nach Verbrauch 
Individuelle KochschürzeΧ  
Im Kochschürzen Designer unter http://526958.spreadshirt.de/ stellen Sie sich Ihre Kochschürze 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 zünftigen Schluck wünschen stellen wir 
Ihnen gerne ein Fass Bier bereit. 10 l Fass / 50,- ϵ 
 
Shuttle Service  
Lassen Sie sich einfach vom Hotel oder Ihrem Firmensitz abholen und nach der Veranstaltung wieder 
zurückbringen. Preis auf Anfrage 
 
Cocktail-Shake-Kurs 
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,- ϵ κ ¢ŜƛƭƴŜƘƳŜǊ 
 
Alle Preise verstehen sich zzgl. MwSt.  
  

 

http://526958.spreadshirt.de/
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Stellen Sie Ihr Menü zusammen 

Vorspeisen / Zwischengerichte 
Fisch und Seafood:  Filet von der Rotbrasse auf Risotto mit grünem Spargel und weißem Balsamicoschaum 

Cappuccino von Krustentieren mit Eismeergarnelen 
 Kartoffel-Kokoscremesüppchen mit Scampi-Spiess 
 Thunfischtartar mit Ahorn-Limetten-Vinaigrette, Wildkräutersalat 
 Ceasars Salad mit Black-Tiger Garnelen und Ingwer-Lemoncream 
 Carpaccio vom Thun mit Wasabicream, Teriyakkinudeln, Sushi-Ingwer 
 Rotbrasse mit Oliven-Mozarellakruste mit Kartoffel-Lauchpüree 
 Jakobsmuscheln mit Thai-Linsensalat, Mango-Curryschaum  
 Scharfe Linsensuppe mit gebratenem Hummer und Koriander 
 Gebratener Zander mit Wirsing-Aprikosengemüse, Limonenbutter 

Vegetarisch: Ziegenkäse mit Honig,  Rosa Pfeffer gratiniert und Baby-Leafsalat 

Spinat-Gnocci in Tomate-Basilikumjus 
Vietnamesische Frühlingsrolle  mit Glasnudeln und Spicy Sauce 
Spanische  Gazpacho mit Knoblauch-Crostini 

Fleisch: Carpaccio vom Angusbeef mit Trüffelcreme und Parmesan 
Perlhuhnsate mit Tikka-Erdnuss-Sauce 
Geräucherte Entenbrust mit Tamarinde und Gorgonzolaknödeln 
Saltimbocca mit Waldpilzkuchen 

Hauptgang 
Fisch und Seafood:  Schwertfisch in Zwiebel-Rotweinsauce mit grünem Bohnengemüse* 

Redsnapper auf Papaja-Mangorelish, Basmati-Duftreis* 
Steinbutt in Milch pochiert auf Blattspinat* 
Seeteufel auf Hummerschaum mit Gemüsepasta* 
Zander und Jakobsmuschel in Zucchini gebraten mit Paprikajus* 

Fleisch & Geflügel:  Bio-Kanninchenfilet, Balsamico-Portweinglace, Würfelkartoffeln, roter Mangold* 
Rosa Rinderfilet vom Angusbeef, Barolojus, Kartoffelflan, Shitake-Bohnengemüse 
Rosa Rinderfilet vom Angusbeef, Trüffeljus und Spargelgemüse 
Geschmorte Lammhaxe Provencale auf rotem Linsengemüse 
Kalbsinvoltini auf Morchelschaum mit Spinat-Gnocci 
Irisches Lammcarre Rosmarinjus mit Paprikapolenta 
Rosa Hirschrücken mit Schoko-Cranberryjus, Salzbutter-Kartoffelpüree 
Rosa Entenbrust auf Steinpilz-Risotto , Orangenjus 
Surf´n Turf  Namibia style, Filet und Hummer, karamellisiertes Gemüse 
Ente aus dem Wok mit Basmati-Duftreis und Thaigemüse 

Dessert  Crepes mit Vanillecreme und frischen Waldbeeren 

Birnen-Sorbet auf Espressoschnee 
Schokoladenmousse weiß und dunkel auf exotischem Fruchtpüree 
Popcornsorbet auf Ingwer-Schokosauce 
Schokosouffle auf Kaffee-Vanilleschaum* 
Pralineneis auf Williamschrist-Creme 
Tiramisu-Tower* 

 
* Das Gericht ist für die  Zubereitung innerhalb eines Events für eine Gruppe von maximal 20 Personen geeignet. 
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Menüvorschläge 
 

Klassisch 
Scharfe Linsensuppe mit gebratenem Hummer und Koriander 

oder 
Filet von der Rotbrasse auf Risotto mit grünem Spargel und weißem Balsamicoschaum 

***  
Rosa Rinderfilet vom Angusbeef, Barolojus, Kartoffelflan, Shitake-Bohnengemüse 

***  
Crepes mit Vanillecreme und frischen Waldbeeren 

Exotisch 
Perlhuhnsate mit Tikka-Erdnuss-Sauce 

oder 
Carpaccio vom Angusbeef mit Trüffelcreme und Parmesan 

***  
Redsnapper auf Papaja-Mangorelish, Basmati-Duftreis* 

oder 
Ente aus dem Wok mit Basmati-Duftreis und Thaigemüse 

***  
Schokoladenmousse weiß und dunkel auf exotischem Fruchtpüree 

Wild 
Surf `n´ Turf von Wild und Fisch mit Cumberlandschaum und Röschti 

***  
Hirschrücken auf Lebkurchensauce mit Herzoginkartoffel 

oder 
Rosa Entenbrust auf Steinpilz-Risotto , Orangenjus 

***  
Crème brûlée von Cuba Kaffee mit Ingwer Schokosauce 

Mediterran 
Selbstgemachte Tagliatelle mit gebratener Perlhuhnbrust in mediterranem Sugo  

oder  
Kaninchenrücken im Parmaschinken Mantel auf weißem Bohnen Püree  

* * *  
Lammcarre unter der Olivenkruste dazu Gemüse-Polenta Türmchen kräftige Rotwein 

Sauce  
* * *  

Dreierlei im Glas - Tiramisu - Panna Cotta - Espresso Törtchen 
 
 
 
 
Weitere Speisen und Menüvorschläge finden Sie unter www.kochkurs-koeln.de/rezepte 
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Terminwunsch: ȣȣȣȣȣȣȣȢȢȟ 5ÈÒÚÅÉÔ ȣȣȣȣȣ 
   
Teilnehmer: ȣȣȢȢ  Personen 
 
Location: Erlebniskochen im Marien-Eck 
 Marienstraße 1 c 
 50825 Köln-Ehrenfeld 
 www.marien-eck.de 
 
Ihr Koch:  Andreas Prophet 
 
Zeitplan Empfang ca. 30 Min. Kochen ca. 2,5 Std., Speisen ca. 2,5 Std. 
 
Menü: Damit wir die frischesten Waren für Sie bei unseren Lieferanten bestellen können, 

wählen Sie bitte bis spätestens fünf Werktage vor dem Event Ihr Menü aus: 
 

 

Vorspeise .................................................................................................................................  

 
 
Hauptgang  ...............................................................................................................................  

 
 
Dessert  ....................................................................................................................................  

 
Leistung: 3-Gänge-Menü, Champagnerempfang, zum Menü passende Weiß- und Rotweine, Softdrinks, 

Flaschenbier, Wasser und Kaffee sowie eine Erlebniskochen-Kochschürze  
Kosten: 110,- Euro pro Person zzgl. MwSt. 

 

Speziell für Ihren Event:  Ǐ Bier vom Fass – 10l  Ǐ Käseauswahl mit Dessertwein 

 Ǐ Cocktail-Shake Kurs  Ǐ Weinprobe mit Sommelier 

 Ǐ Shuttle Service   

 

Besondere Berücksichtigung: Ǐ Vegetarier  Ǐ Allergiker oder Schwangere 
 
Gültigkeit: Wir bestätigen Ihnen den Termin gerne schriftlich. 
 
Zahlung: Wir stellen Ihnen am Tag der Veranstaltung eine Rechnung, die sofort und ohne Abzug, zzgl. der 

gesetzlichen MwSt. fällig ist.  Unsere AGB’s finden Sie unter: 
http://www.kochkurs-koeln.de/agb_firmenevent.htm 

 
 
 
 
 
______________________________    ______________________________ 
Firmenname     Name 
 
 
 
 
 
______________________________    ______________________________ 
Anschrift  (ggf Firmenstempel)   Ort, Datum & Unterschrift  
 


