“Kochschule im Schwanen”

Die feine Kiiche des Odenwaldes
-traditionell, kreativ, handgemacht und authentisch

J2ir das [ riifgalir 2025

Los geht es mit der Vorstellung des Meniis. Danach erfolgt die Vor- und Zubereitung der einzelnen Komponenten. Gearbeitet wird
im Team, so dass jeder alles sieht und bei allem mitmachen kann. Die Arbeitsschritte und Handgriffe werden detailliert erklart und
vorgemacht. Ziel ist es, dass die Teilnehmer iiben und lernen und mit vielen niitzlichen Tipps und Informationen die Gerichte
eigenstandig nachkochen kénnen. Danach erfolgt das Zubereiten und Anrichten der vorbereiteten Gerichte, wie es zu Haus auch
sein wiirde. Zwischen den einzelnen Meniigidngen wird jedes Gericht von den Teilnehmern in der Kiiche fertig gestellt und
angerichtet, bevor es dann wieder zum Essen ins Restaurant geht. Begleitet wird das Menii mit korrespondierenden Getranken.
Die Teilnehmerzahl ist auf 12 Personen begrenzt, damit jeder alles sieht und um die Nachvollziehbarkeit zu gewéahrleisten.

Samstag 18.01.2025 “Winterklche”
e marinierter Kalbsricken mit Meerrettich
e LachsforellenkléBchen in Schnittlauch-KaviarsoBe auf Blattspinat
e gelackte Entenbrust auf Schwarzwurzeln mit WirzsoB3e
¢ Schokoladenterrine auf Mangoragout mit Mandelkrokant
Freitag 07.02.2025 “Valentinstag” Beginn 16.00 Uhr
¢ Lachsforelle in Buttermilchmarinade mit Kokosnuss und jungem Lauch
¢ Gambas auf Mandelrisotto mit Safransof3e
o Kalbsfilet auf RotweinsoBe mit Petersilienwurzel und Kartoffelriegel
¢ Eierlikoreisparfait mit Schokalden-ChilisoBe und flambierter Banane

Samstag 08.03.2025 “vegetarische Fruhlingskiche”
e gebackener Hittenthaler Gewulrztaler auf Radieschen-Krautersalat
¢ Haselnuss-Polenta auf Brennnessel-Blattspinat mit ThymiansofBe
e Pilzschnitzel im Kartoffel-Kasemantel mit BarlauchsofBe
e Quarkknédel auf Rhabarber und Minze

Samstag 12.04.2025 “Fisch zu Ostern”
e zweierlei von Jackobsmuschel mit Fenchelsalat
¢ Seeteufel mit Salbei gebraten auf Muschel-Risotto mit ThymiansoBe
e Loup de Mer auf Sepa-Kartoffelnudel mit SafransoBe und jungen Erbsen
e Rhabarbercrumbel mit Minz-Eisparfait

Samstag 03.05.2025 “Odenwalder Sommerkutche”
e marinierter Kalbsriicken mit gruner SoBe
¢ Lachsforellenmaultasche auf Spargelgemuse mit Sauerampfer
e gebratener Saibling mit Zwiebel und Dérrfleisch auf Brennneselgraupen
e Erdbeer-Minzsalat mit Apfelsbayone Uberbacken

wir behalten uns Anderungen der Gerichte vor.
Beginn der Kochseminare 10.30 Uhr
Aperitif mit Gasten ca. 13.45 Uhr, Ende ca. 16.30Uhr

Preis fur die Kochseminar-Teilnehmer 155,00€ p. Person
das beinhaltet die Teilnahme, das Menu, Aperitif, begleitende Weine, Mineralwasser, Kaffee, Schirtze, Rezeptbroschure

Preis fur Gaste 79,00€
beinhaltet das Menl mit begleitenden Weinen, Apritif, Mineralwasser, Kaffee

Wir sind fur Sie da: ab 12 Uhr & ab 18 Uhr - MI. & Do. Ruhetage!
Kochkurstermine, Veranstaltungen, Termine & mehr finden Sie auf unsere Homepage

www.treuschs-schwanen.com - Info@treuschs-schwanen.com
Rathausplatz 2, 64385 Reichelsheim - Tel. 06164 / 2226
Instagramm: treuschsschwanen




