Der Spargel wird in Rodenbach und Umgebung wie hier im Bild ganz klassisch
mit Schinken, Kartoffeln und Sauce Hollandaise serviert, aber auch mit Fisch.
Dazu passt jeweils am besten ein frankischer Silvaner, z.B. vom Weingut Hofler
in Alzenau- Michelbach.

Foto: djd/Stadt Karlstadt/printemps/Fotolia

Donnerstag, 6. Mai 2021 - 18:00 Uhr
Regional und saisonal kochen im Mai - Saisonales
fiir Liebhaber

Erntefrisch schmeckt's am besten: Wer Rezepte der Saison kocht,
hat nicht nur besonders vitalstoffreiches Obst und Gemiise auf dem
Tisch, sondern kauft auf regionalen Méarkten auch noch besonders
glinstig ein.

Wir verarbeiten bei diesem Kochkurs: Spargel — Erdbeeren — Rhabar-
ber — neue Kartoffeln.

Kursgebiihr 89,- €

Sie planen gerade lhre Firmen- oder Privatfeier? Oder Sie iiberlegen
wie Sie ihre Kunden mit einem aussergewdhnlichen Geschenk iiber-
raschen kénnen? Unsere Krimi- oder Magic-Dinner-Shows lassen sich
hervorragend in einen Firmen- oder Team-Event einbinden.

Wir gestalten gerne lhre individuelle Feier.

seit 1886

Die Prinz Marille, auch bekannt als
Aprikose, findet in der Bodenseere-
gion beste Voraussetzungen, um zu
reifen und vollmundige Aromen zu
entwickeln.
Jetzt in der Kochakademie

Schiitzenhof erhaltlich. W EINGUT

HOFLER

FRANKEN

Marion Struftt Floristik
63517 Rodenbach
Der Blumenladen

Tel. Nr. 06184 / 51041
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Krimi-Dinner: Mord auf Rezept
Samstag, 13. Februar 2021 - 19:30 Uhr
Samstag, 24. April 2021 - 19:30 Uhr
Vom Arzt empfohlen und mit einem rezptfreiem
guten 3-Gédnge-Menii!

Ein Kurhotel, eine Prominente, zwei Morde. Der Haussegen der re-
nommierten Klinik hdngt schief, was den Chefarzt Prof. Dr. Scheibe
aus dem Gleichgewicht bringt. Seine Kurgéste und Patienten sind
eine wilde Mischung aus Yoga-Fanatikerin, Frankfurter Rentner, &l-
teren Freundinnen auf Ménnerfang und Krankenkassenbetriigern.
Seine Mitarbeiter sind ihm keine groBe Hilfe und als dann auch
noch zwei Morde passieren, liegen die Nerven blank. Gut, dass die
Gaste bei der Losung des Falles mithelfen.

SpaB und Spannung garantiert! Entspannen Sie auf Kur! Morde bis
der Arzt kommt!

Preis: 69,- Euro/pro Person - incl. 3-Gang-Menii + Aperitif
Karten nur im Vorverkauf

Mit der Sous-vide-Methode zarte und

aromatische Gerichte zaubern

(djd). Aromatische Fleisch- und Fischgerichte mit raffinierten Kréu-
tern, Wurzelgemiise und Pilzen: einfach lecker. Besonders schmack-
haft werden solche Gerichte mit der sogenannten Sous-vide-Metho-
de - gegart im Vakuum bei Niedrigtemperatur. Dabei handelt es sich
um eine sehr vitaminschonende Methode, die die Struktur von Fisch
erhélt und Fleisch sowohl saftig als auch zart macht. Dariiber hinaus
nehmen die Speisen den Geschmack von Olen, Gewiirzen und
Kréutern auf, mit denen sie gekocht werden.

Weitere Informationen:
Kochakademie Schitzenhof
Postanschrift: Im Lochseif 24 — 63517 Rodenbach
Besuchsanschrift: Hanauer StraBe 8
Tel.Nr. 06184 — 51287 Mobil 0160 9626 1991
info@kochakademie.info - www.kochakademie.info

Grafik und Druck - Werbung und mehr... Richard M. Uhl - Im Lochseif 24 - 63517 Rodenbach - Tel.Nr. 06184 - 51287 - www.werbenundhandeln.de - Email: richarduhl@mac.com
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Hochakadonge

Die Erlebnis-Gourmet-Kiiche in Rodenbach bei Hanau

Koch- und Grillkurse
Tastings
Team-Events

Kochen unter Freunden...
www.kochakademie.info



Kochen unter Freunden... Grillen wie ein Meister

Kochen und Grillen liegt voll im Trend und bietet Entspannung, Kreativitat und
Freude am ,Gemeinsam” etwas entstehen zu lassen. Unser Konzept ist simpel
und tiberzeugend zugleich - Beste regionale Zutaten, Anleitung durch erfahrene
Profi-Koche, tolle Atmosphére, modernste Gerétevielfalt und raffinierte Rezepte
zum Nachmachen.

Das Erlebnis-Kochen steht bei uns im Vordergrund und verbindet Kreativitat,
SpaB und nachhaltiges Wissen tiber alles, was man rund ums Kochen, oder auch
Grillen, wissen sollte ( oder auch nicht ).

Nicht umsonst hat uns die Fissler Kochakademie zu einer der besten Kochschu-
len Deutschlands ausgewahlt und uns ihr Vertrauen geschenkt, deren anspruchs-
volle Philosophie und Qualitétsgedanken, an ambitionierte Hobbykdche zu ver-
mitteln.

Unsere Philosophie

Selber kochen ist heute keine lastige Pflicht, sondern ein Zeichen von moderner
Lebensqualitdt. Frauen und Ménner, gerade wenn sie beruflich sehr engagiert
sind, genieBen nicht nur das kulinarische Ergebnis, sondern entspannen bereits
bei der Zubereitung. Hier werden lukullisch alle fiinf Sinne angesprochen.

Regionale Lebensmittel

Wir verarbeiten schwerpunktméRig regionale Produkte wie Gemdise, Obst, Fleisch
oder Milchprodukte. Ein bevorzugter und beliebter Einkaufsschwerpunkt ist der
Wochenmarkt in Hanau.

Die Geschenkidee

Ubrigens: Wer nach neuen
Ideen sucht fiir Freunde und
Bekannte, die schon alles ha-
ben, der verschenkt ein Stiick
Lebensfreude!. Fiir alle Koch-
kurse schicken wir lhnen mit
Vergniigen einen individuellen
Geschenkgutschein - mit und

Leistungen pro Kurs:

@ Einfiihrung in die Welt
des Kochens

@ Professionelle Anleitung
durch erfahrene Kursleiter

@ Zahlreiche unbezahlbare
Tipps vom Profi zu diversen
Lebensmitteln und deren

Zubereitung ohne festen Termin.

Zutaten und Getrénke,
Weine vom Weingut Hofler
Alzenau - Michelbach.

Rezeptmappe

Anregungen fir
Ihre Tischdeko

@ Kochschiirze fiir den Abend

THEMENKOCHEN - TASTINGS
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Samstag, 30. Januar 2021 - 19:30 Uhr

Bier-Tasting ,,.BOCKBIER”

Bockbier gehort zum Winter wie Gliihwein, Lebkuchen und viele
andere Leckereien. Warum also nicht alles ein wenig kombinieren?
Was ist Bierstacheln? Und was hat es mit diesem Gliihbier auf sich?

Kursgebiihr 42,- €

Wie man Bier am besten in der kalten Jahreszeit geniet, und
welches Bier am besten zum Weihnachtsessen passt, werden wir an
diesem Abend probieren. Und dass Bockbier nicht gleich Bockbier
ist, wird spatestens nach diesem Tasting jedem Teilnehmer klar sein.
Es wird gestachelt, gegliiht und getrunken - ein absolutes Ge-
schmackserlebnis in der Vorweihnachtszeit.

Durch die Bierverkosten fiihrt Biersommelier Andreas Heider.

Donnerstag, 18. Februar - 18:00 Uhr

WILD THINGS -

- - - L1}
Wild aus heimischen Waldern
Freuen Sie sich auf Geniisse aus den heimischen Waldern!
Der Wildkochkurs in Rodenbach entpuppt sich als ein wahrer Gourmet Kochkurs, weil
Sie hier ein Menu zubereiten, wo Ihnen bei jedem Handgriff das Wasser im Mund zu-
sammenlaufen wird. Dariiber hinaus sind beim Wildkochkurs die einzelnen Speisen
geschmacklich so perfekt abgestimmt, dass auch der anspruchsvolle Feinschmecker
auf seine Kosten kommt. Hierzulande wird Wild sehr gern gegessen, unser Wildkoch-
kurs kann hier auch auf die regionale Kiiche bauen, denn Hirsch oder Hase muss man
nicht in anderen Landern suchen.
Zu einem festlichen Anlass trinkt man einen guten Wein. Wéhlen Sie den richtigen
Wein zum Wildessen aus. Was am besten zu einem leckeren Wildessen passt, verrat
lhnen auch dieser Wildkochkurs.

Kursgebiihr 89,- €

Samstag, 20. Mdrz 2021 - 14:00 Uhr

BBQ - Wintergrillen

Wir zeigen lhnen wie man ein mehrgéngiges Menu am Grill, Smoker
oder aus dem Dutch Oven passend zur winterlichen Jahreszeit zube-
reitet. Der Grillchef zeigt ihnen was sie im Winter beim Grillen noch
beachten miissen.

Z.. B. muB man daran denken, dass aufgrund der niedrigen AuBen-
temperaturen, sich grundsétzlich die Garzeit des Grillguts verlangert.
Offnen Sie die Grillhaube zudem nicht zu oft und nur kurz. Die wert-
volle Hitze entweicht bei den niedrigen noch schneller als sonst und
kénnte die Garzeit noch mehr verlingern.Uberwachen Sie im Ideal-
fall Fleisch- und Garraumtemperatur mit einem passenden Digital-
Thermometer.

Grillsaison ist das ganze Jahr.

Kursgebiihr 89,- €

Samstag, 17. April 2021 - 14:00 Uhr

Kursgebiihr 94,- €

BBQ - Surf and Turf

Entdecken Sie mit uns das nordamerikanische, populére Schlemmer-
vergniigen und erleben Sie die feine Kombination aus edlem Fisch
und saftigen Steaks.

Surf & Turf ist ein Hauptgericht, das vor allem in nordamerikanischen
Steakh&usern populér ist. Es besteht aus einer Kombination von Mee-
resfriichten und Fleisch. Richtig zubereitet ergeben Fleisch und Mee-
resfriichten eine einzigartige Geschmackskombination.

Grillsaison ist das ganze Jahr.



