Franz
Peler

kech-art
graz

Unser Angebot:

Haubenkoch at home
Der Chef zaubert bei lhnen zu

Hause in lhrer privaten Kiiche.

Dinner 4 two,
three, four...

Ein Abend exklusiv fir Sie,
Ihre Freunde, Ihre Gaste.

Signatur-Kiiche

Was das Herz begehrt
fur Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter, Geschaftspartner
und Kunden, auf Partys und
Veranstaltungen.

Geschenk-ldee:

koch-art Gutscheine!

Dinnerseminare

Programm 23. Februar bis 13. April 2019

Nouvelle Cuisine selbst zubereiten | einfach, regional, raffiniert
kochen - essen — kochen - essen | ... all inclusive

Adjo Winterspeck,
hello Friihlingsrolle

Sa., 23.02.2019

Vielfalt in Farbe, Form & Geschmack,
kombiniert mit Fisch, Weide-Gefliigel,
Gemise vom heimischen Markt, vielfaltige
frische Produkte — ist der geschmackvolle
Weg zu Lebensqualitit! Licence to Kill
the Keal ...

17.00 Uhr - 21.? Uhr, 135 €

F®isch verliebt in
Heringschmaus

Sa., 02.03.2019

Heimischer Fisch sowie Meeresbewohner
in kulinarischen sex Gangen, mit spannen-
den Rezepten von traditionell bis kreativ-
modern — Symphonie in Fisch Dur!

17.00 Uhr - 21.2 Uhr, 135 €

Die Knodelakademie &
fleischliche Lust

Sa., 09.03.2019

Regionale Produkte: Almo, Lamm, Wild

in seiner besten Form als Braten, Roulade,
zart rosa — wie gelingt mir eine Sauce dazu?
Klassische wie Semmelknddel, Knadel aus
Heidenmehl, Delikatessen-Knadel ...
17.00 Uhr - 21.2 Uhr, 135 €

Asiatisch kochen macht
Appetit auf mehr

Fr., 15.03.2019

Die Asia-Kiiche ist der absolute Star in

der modernen Kiiche. Scharf, stiB-sauer,
Suppen, Snacks, Festmenti — zudem
eroffnet das Kochen nach asiatischer Art
der eigenen Kreativitat viele Moglichkeiten!
17.00 Uhr - 21.2 Uhr, 135 €

The Secret of sexy
/) Cuisine: wie verwohne
\ ich meine(n)...

4| 5a.,23.03.2019
/\ Kochkultur mit Kraft & Saft, die
O-Geniisse fiir den Gaumen,

dazu Wissenswertes {iber
Meniigestaltung: Gewiirze,
Gemiise, Krauter, Ole in Liaison
mit Fisch, Meeresfriichte, Almo.
Liebe geht durch den Magen,
man soll sich leicht fiihlen und
nicht gleich schwanger.

17.00 Uhr — 23.2 Uhr, 165 €

Franz Peier

Das Kollarium:
Fleischmanufaktur

Kollar - Osterliches in der
Koch-Art-Kiiche

Fr., 29.03.2019

Qualitat ist der Beginn: welche Gusto-
StiickerIn eignen sich zum Rindsuppe-
kochen, Braten, Schmoren, Kurzbraten oder
zum Rollen. Mentigestaltung ohne Stress!
Vom Schmankerl zum Aperitiv, funf Gange,
edel, extravagant, klassisch — ein Menti zum
Nachkochen. Rezeptpflichtig!

17.00 Uhr - 23.2 Uhr, 165 €

7 kleine Amusen &
Schnewittchentraum als
Dessert

Sa., 06.04.2019

Genuss auch in kleinen Portionen. 7 kleine
Amusen kalt & warm: fiir eine ANDERE
ART von PARTY, bei der Stehtische reichen
und die Gaste und die Unterhaltung im
Mittelpunkt sind. Regionale Produkte wie
Duroc, Weidehuhn, Lamm, Kalb, Fisch — ob
gekocht, gebraten, mariniert, gerauchert,
eingelegt — nachkochen lohnt sich!

17.00 Uhr - 23.2 Uhr, 165 €

Franz Peiers Signaturkiiche:
Gerichte mit Spezial-Effekt

Sa., 13.04.2019

Franz verbindet das Traditionelle mit dem
Modernen, wenn Ingwer & Co auf den
heimischen Markt treffen, inspiriert zu
immer neuen Kreationen. 9 kleine Amusen
kalt & warm, Gaumenfreuden aus dem
Meer, aus dem See und vom Land.

17.00 Uhr - 23.2 Uhr, 165 €

Veranstaltungsort:
Grune Gasse 59, 8020 Graz

Info und Anmeldung:

Tel. 0664 380 84 24

oder office@koch-art.at

Leistungen: Rezepte, Aperitif &
Weinbegleitung, Speisen, Zertifikat
165-€-Kurse: 6 Gange; 135-€-Kurse:

4 Gange - jeweils inkl. Getranke
Stornobedingungen: Ab 48 h vor
Beginn: 50%. Ab 24 h vor Beginn: 100%.
Anmeldeschluss: 2 Tage vor der
Veranstaltung.

Preise inkl. 20% Ust.



