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Franzosich kochen lernen in Ihrer Kiiche







Gute Kochrezepte sind in Biichern
und Zeitschriften leicht zu finden,

aber ob sie tatsachlich gelingen...

Kochen wie die Profis.

Lernen Sie von einem

.
Profi-Koch die richtigen 2‘:.
Handgriffe und erfahren * - i
Sie die geheimen Tipps

gelungener Gerichte. [

Sie kochen in kleinen Gruppen und
verkosten anschliefRend die kulinarischen

Kreationen bequem zu Hause.

Ob Anfénger, Hobby-Koch oder Experte,

jeder kann mitmachen! I

Ich freue mich auf Sie!
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Das Konzept: Kochkurs und Verkostung.
3 Stunden Koch-Spaf in Ihrer Kiiche und

dazu gibt es die passenden Weine.

Die Zutaten,

Ihr Chefkoch:

Thierry Roussey, Koch mit Diplom der
Gastronomie-Hochschule von Dijon
(Frankreich), 15 Jahre Berufserfahrung,
seit 6 Jahren Ihr personlicher Chefkoch in

Minchen.

Ihre Anmeldung:
mindestens

14 Tage vor Kursbeginn.

Notwendig in IThrer Kiiche:

ein Herd mit 4 Platten, ein Backofen

L Y

und eine Spiilmaschine.
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Parfums d’été

Leichte franzosische kiiche
Mediterrane Kiiche
Cross-Over Kiiche

Das Festmenii (4 Gédnge)

Das Feinschmecker-Menii (4 Géange)




“arfums dété

Sur une rucola mélée un chévre fondant pané aux amandes,

ses tomates confites et vinaigrette passion

Supréme de volaille francaise rétie au romarin, gratin Dauphinois

a la sauge, haricots verts acidulés, sauce moutarde Pommery

Tartare de mangue au sucre muscovado et basilic, croquant,

coulis de mangue, huile de basilic




Leichte Kiiche ist langweilig und schmeckt nicht? Von wegen!

Wenn Sie diesem Leichte-Kiiche-Rezepte gekocht und probiert

haben, werden Sie Thre Meinung garantiert ganz schnell &ndern.

Lachs-Tatar und Avocado, Wasabee-Vinaigrette

Kaninchenréllchen mit Estragonfarce, Perlgraupenrisotto mit Krdutern

Safran Creme-Brulée




Kochkultur vom Mittelmeer. Holen Sie sich den Sommer zuriick!

Mit Anis sautierte Riesengarnelen, Fenchel mit mildem Chili, Pastissauce

Lammfilet mit Aprikosen-Feigen-Kruste, knusprige Polenta und Rotweinbutter

DER CREPE Facon Suzette, flambiert mit Orangenbliitensirup und Cointreau




Kreativ und freie Hand am Herd

Garnelenragout Bouchee a la Reine, Kokonussmilch aromatisiert mit Zitronengras und

Zitronenblittern

Perlhuhnbrust mit roter Currypaste und Thaibasilikum gefiillt, Perlgraupenrisotto,

Misosauce

Apfel-Bldtterteigtortchen mit Karamell demi-sel und geeistem Apfelkompott, Madrascurry




Sie planen ein Festmenti mit Freunden oder Familie? Bei diesem

Kochkurs kénnen Sie schon einmal iiben, um den grofen Tag

dann ganz ohne Stress zu geniefRen.

Thunfisch-Tatar mit Foie-Gras-Spdnen, gerésteten Mandeln und konfiertem Paprika

Kurz gebratenes Doradenfilet, Gemiise-Couscous, Noilly Prat-Jus

Surf and Turf High Pressure Hummer und Kalbsfilet mit Honigpfeffer,

getriiffelter Kartoffelstampf, Hummer-Cognacsauce

Lauwarmes Schoko-Zimttortchen Manjari, Cassiscreme mit Kakaubohnensplitten,

Kumquats

4 Ginge




Exklusive franzdsische Sterne-Kiiche zum nachkochen.

Beeindrucken Sie Thre Lieben.

Jakobsmuscheln auf Pastinakenpiiree, Triiffel-beurre blanc

Geddampftes Doradenfilet mit Mohrentagliatelle in Chardonnayschaum
mit Safran und rosa Pfeffer

Filet und Keulchen von der Wachtel in Kakaobohnen paniert, Stifkartoffelpiiree,

Bitterschokoladensauce

Bananen-Friihlingsrolle, Passionsfruchtsauce und Kumquats




Thierry Roussey - Ihr personlicher Chefkoch!
Dauthendeystrafie 2 - D-81377 Miinchen
Tel: +49 (0) 89.720.59.464 - cuisine@thierry-roussey.de

www.thierry-roussey.de




