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Kochkurse Kochschule Buon gusto 2012

Kochkurs Kiirbis Fr. 85.-

Kiirbis - das beliebteste Gemiise des Herbstes. Gebraten, gebacken, siiss oder salzig, Kiirbis ist
vielseitig und Gesund. Heute unter anderem als Raviolifiillung, Konfi und Torte. Ebenso als lauwarme
Vorspeise und Beilage zum Springbockfilet...

Kochkurs Tirkei Fr. 85.-

Die osmanische Kiiche ist frisch, aromatisch und vielseitig. Traditionelle Gerichte wie u.a.
Zigarrenborek, Joghurtsuppe, gefiillte Traubenbldtter, Auberginen mit Hackfleisch, Bulgur und
Joghurtkuchen werden unsere Tafel reichlich bedecken. Nehmen sie teil in gemiitlicher Atmosphdre
diese neue Kiiche kennen zu lernen.

Kochkurs Aceto Balsamico Fr. 90.-

Welche Bereicherung in unserer Kiiche! Gemeinsam kochen wir ein 5-Gang-Menu. Lernen Sie dabei
diverse Balsam-Essige zu unterscheiden und welche Kombinationen mit frischer Pasta, Fleisch und
Siissspeisen harmonieren.

Kochkurs Vegetarisch Fr. 85.-

Gesunde und ausgewogene Gerichte, aus saisonalen Zutaten sind der Schwerpunkt dieses Kurses. Mit
tollen Rezepten so dass auch Fleischliebhaber nichts vermissen werden. Wir bereiten gemeinsam ein
Buffet mit verschiedenen Vor- und Hauptspeisen zu; Gemiise-Sushi, Linsenbdllchen, Basilikum-Ravioli,
Tofu-Curry und Frihlingsrollen sind einige unserer Rezepte.

Kochkurs Einfache Thaikiiche Fr. 90.-

In Ferienerinnerungen schwelgen oder neues kennen lernen, in diesem Kurs sind Sie richtig wenn Sie
ferndstliche Geriiche mégen.

Wir bereiten ein wunderbares Menu aus fiinf Landestypischen Gerichten zu.

Dim Sum (Aperohdppchen), Rindfleisch-Glasnudel-Salat, Tom Yum Suppe mit Riesencrevetten,
Satayspiesschen und ein rotes Thaicurry geniessen wir nach ausfiihrlicher Einfiihrung in die Zutaten
und dem gemeinsamen Kochen. Spdtestens nach diesem Abend sind auch Sie ein Thailand-Fan...

Indisch fiir Einsteiger Fr. 85.-
Farbenfroh und aromatisch: Hier lernen Sie Basics der indischen Kiiche wie Samosas, Naan und
Chutney. Zusdtzlich bereiten wir verschiedene Currys aus Lamm, Poulet und Gemiise zu, traditionell
gekocht in Joghurt und Kokosnussmilch, mit Niissen und einer Vielfalt an Gewiirzen.

Ravioli - kleine Wundertiiten Fr. 85.-

Lernen Sie wie einfach es ist frische Ravioli, mit div. Fiillungen herzustellen. Kostlich begleitet von
Schweinsfilet, Lachs & Pilzen. Mit diesen Gerichten kdonnen Sie auch als Kochanfdnger ihre Gaste
beeindrucken.



Kochkurs Wok 1 Fr. 95.-

Frische Gemiise und Gewiirze knackig und schmackhaft zubereiten ist das Geheimnis des Wok. Eine
Vielzahl an authentischen asiatischen Gerichten (Griines Curry mit Poulet, Ente siiss-sauer, Fisch mit
Pilzen, Riesencrevetten, gebratener Reis, Friihlingsrollen) lernen wir an diesem Abend einfach und
schnell zubereiten.

Dieser Kurs ist als Einstieg in die asiatische Kiiche und ebenso als Unterstiitzung fiir eine gesunde
Erndhrung geeignet.

Kochkurs Wok 2 Fr. 95.-

Neue Rezepte aus dem Wok. Eine Vielzahl an authentischen asiatischen Gerichten (Rindsfilet an
Austernsauce, Meeresfriichtesuppe, Vietnamesische Glasnudelpfanne, Fisch mit Pfirsich, Rotes Thai-
Curry, Dim Sum) lernen wir an diesem Abend einfach und schnell zubereiten.

Dieser Kurs kann als Einzelkurs oder Zusatzkurs zum Wok 1 besucht werden.

Gefiillte Brote Fr.:85.-

Sie mogen es gerne aromatisch und frisch? Im Mittelmeerraum erfreuen sich gerollte und gefiillte
Fladen- und Taschenbrote grosser Beliebtheit. An diesem Abend backen wir unsere Brote selbst - und
bereiten die passenden Dips, Gemiise und Fleischfiillungen zu (u.a. Spiess vom Grill, Vegetarische
Linsenbdllchen, Nussdip, Gemiise aus dem Ofen)

Kochkurs 1001 Nacht Fr. 90.-

Tauchen Sie ein in die Diifte orientalischer Gewiirze. Erlernen Sie typische Gerichte aus dem
Morgenland wie Tabbouleh und Cous-cous, diverse Dips wie Hummus, Haselnussdip und Baba Gannouj.
Mit Lammeintopf, Kibbe und Fladenbrot runden wir unser Buffet ab.

Eine kulinarische Reise fiir jeden Gaumen!

Festtagsmenu - delikat & einfach Fr. 95.-
Verwshnen Sie Ihre Gdste an Weihnachten mit einem schonen Menu. Einfache und effektvolle
Rezepte stehen im Mittelpunkt. Diese lassen sich gut vorbereiten, so dass Sie den Weihnachtsabend
mit Ihren Liebsten und nicht in der Kiiche verbringen. Hausgemachte Ravioli, Fisch im Teig, Rindsfilet
mit Steinpilzen sind einige unserer Highlights.

Fingerfood aus aller Welt Fr. 95.-

Mit den richtigen Tipps und etwas Fingerspitzengefiihl lassen sich spielend leicht kleine Happchen
zubereiten. Wir iiben uns im Rollen von Sushi, fiillen Samosas, Friihlingsrollen, Wrapes und
Traubenbldtter und bereiten weitere Spezialitdten zu.

Kochkurse kénnen ab 6 Personen gebucht werden.

Die Preise verstehen sich pro Person, alles ist inbegriffen:
Apero, Essen, Getrdnke (Wein, Bier, Mineral, Kaffee)
Instruktion, Infrastruktur & Rezeptunterlagen.

Abwasch und Reinigung {ibernehmen wir.

Informationen zu den Kursen und Anmeldung: 041 262 17 57 / 076 423 09 83



Party-Service

Apérosnacks

Apéro Buffet 1 Fr.14.50 / Person

- 1 Melonen mit Rohschinken
- 1 Thonbrotchen

- 2 Tomaten-Mozzarella-Spiesschen
- 2 Huttenkase-Gemuse-Wrapes

- 1 Crostini (Tomaten/Oliven)
- 2 Spinatquiche

Apéro Buffet 2

Fr.16.00 / Person

- 2 Crostini (Tomaten/Oliven)

- 2 Gefillte Minisandwich

- 2 Kasespiesschen mit Frichten
- 2 Huttenkase-Gemuse-Wrapes

- Gemusedip

- Salziges

Warme Apéro Snacks

Schinkengipfeli 2.00/ Stk.
Vegi-Gipfeli 2.00/ Stk.
Apérokasekichlein 1.50/ Stk.
Spinatquiche 1.00/ Stk.

Lauwarme Zwetschgen 1.00/ Stk.
(mit Speck umgewickelt)

Spinat-Quiche 1.00/ Stk

Poulet-Spiessli oder

Pouletfligeli (ab 5 Stk.) 2.00/ Stk.

Fleischballchen
(Portion 4 Stk.)

Riesencrevetten in

Knusperpanade 1.50/ Stk.

2.50/ Portion

Kalte Apérosnacks

Tomaten-Mozzarella-Spiessli

Sushi Portion 3 Stk.

Belegte Crostini

(Tomaten/Oliven oder Peperoni)

Thon-Triangoli
Mini-Sandwich gefllt
Blatterteiggep. /
Pestoschnecken
Brotlikranz am Stiick

Apérotorte

(Murbeteig/Kréauterquark/Gemiuse)

Wraps gefullt
(Gemuse, Poulet-Curry, Thon)

Gemusedip

Sprinz / Parmesanstickli

(+4Saucen)

1.50/Stk.

4.00 /Port.

1.50 /Stk.
1.00/ Stk

2.50 /Stk.

5 Stk. 2.50/Port.

fir 6 Pers. 18.00 /Stk.
fur 6 Pers. 18.00 /Stk.
1.50/ Stk.

4.00/Port.

(50g) 3.50/Port.




10 Buffet zur Auswahl

(Ab 20 Personen)

Wahlen Sie eines von diesen tollen Buffets aus.
Dazu haben Sie die Mdglichkeit zum Buffet auch 2,4 oder 6 verschiedene Sorten Salate
und/oder eines der 3 Dessertbuffets auszuwéahlen.

Das ausgewahlte Buffet inkl. Salat wird bei Ihnen aufgestellt und nach Ihrem Anlass wieder
abgebaut bzw. abgeholt. (um welche Zeit entscheiden Sie, ev. am néachsten Tag)

Pasta Buffet Pasta Buffet Spezial
-Penne an Pesto Sauce -Farfalle an Meeresfriichtesauce
-Spiralen an Tomaten-Gemiise Sauce -Makronen an Poulet-Currysauce
-Spaghetti und Farfalle an -Spaghetti und Hornli
Carbonara/Bolognese Sauce Carbonara/Bolognese Sauce
Ab 20 Pers. 16.-/Pers Ab 20 Pers. 16.-/Pers.
Ab 50 Pers. 14.-/Pers. Ab 50 Pers. 14.-/Pers.

Asia Buffet 1 Asia Buffet 2
-Griines Curry mit Poulet Poulet sweet-sauer mit Gemiise
-Bami Goreng -Riesencrevetten mit Stisskartoffeln
-Fischcurry mit Pfirsich und Nussen
-Reis -Gebratener Reis

(mit Ei und Gemuse)

Ab 20 Pers. 20.-/Pers Ab 20 Pers. 20.-/Pers

Ab 50 Pers. 18.-/Pers. Ab 50 Pers. 18.-/Pers.
Schweizer Buffet Buure Buffet

- Rosti mit Speck - Ofenfleischkase mit Senfsauce

- Spatzlipfanne mit Gemuse/Kéase - Gratin

- Hornli/ Ghackets - Bohnenbundeli mit Speck

- Apfelmus - Mischgemtse

Ab 20 Pers. 18.-/Pers Ab 20 Pers. 20.-/Pers

Ab 50 Pers. 16.-/Pers. Ab 50 Pers. 18.-/Pers.

Mix Buffet 1 Mix Buffet 2

- Spatzlipfanne mit Gemiise/Kése -Pouletgeschnezeltes Casimir

-Paella mit Meeresfriichten -Chili con Carne

-Bami Goreng -Reis

-Crevetten an Rahmsauce

Ab 20 Pers. 20.-/Pers
Ab 50 Pers. 18.-/Pers. Ab 20 Pers. 20.-/Pers
Ab 50 Pers. 18.-/Pers.




Buure Buffet 2 Buon qusto Spezial

-Rippli, Speck und Wurst -Schweinsfilet
-Sauerkraut -Ratatouille
-Kartoffeln -Mischgemise
-Frahlingskartoffeln oder Gratin
- Rahmsauce
Ab 20 Pers. 20.-/Pers
Ab 50 Pers. 18.-/Pers. Ab 20 Pers. 24.-/Pers
Ab 50 Pers. 22.-/Pers.
Auswahl Salate
2 Sorten Salat 3.-/Pers. -Griner Salat -Kabis -Randen
4 Sorten Salat 5.-/Pers. -Griech. Salat -Tomaten -Rettich
6 Sorten Salat 7.-IPers. -Gurken -Cole Slaw  -Ruebli
-Bohnensalat -Cous-Cous -Mais
-Hdrnlisalat -Kartoffels.

Dessert-Buffet Auswahl

Klein 8.-/Pers. Mittel 11.-/Pers.

-Tiramisu -Tiramisu

-Fruchtsalat -Fruchtsalat

-Schoggikuchen -Rueblitorte

-Schlagrahm -Schoggimouse
-Caramellcreme
-Schlagrahm

Gross 13.-/Pers.

-Tiramisu
-Fruchtsalat
-Schwarzwaldertorte
-Schoggimouse
-Panna Cotta

mit Friichtesauce
-Caramellkopfli

Top Angebot Buon qusto  29.-/Pers.

Apéro -Wraps / -Tom.-Mozzarela Spiessli
Salat -Randensalat / Maissalat
(inkl. Sauce) -Cole Slaw  / Griner Salat

Hauptgang  -Bami Goreng / Spétzlipfanne
-Grines Curry & Reis

Dessert -Caramellkopfli / -Schoggimouse
-Fruchtsalat / - Schlagrahm




1. WOK (Buffet)

APéro

Frﬁhlingsrollcn
Foulctwi]chl in Kokoscurrg
Rindsgeschnetzeltes mit Nudeln
(Genmiise siiss-sauer (mit [ nte)

(Gebratener Reis
Fischcurrg
Riesencrevetten mit (Chashewniissen
]_:_xotisc]'rc Friichte
6-10 Personen 74~/ 78~ (mit F nte)
11-1% Personen 70~ / 74~ (mit [ _nte)
14~17 FPersonen 66~ / 70~ (mit _nte)
ab 18 Personen 62~ / 67 ~ (mit F_nte)

6-10 Personen
11-13% Fcrsoncn

2. |ndisch (Buffct)

APéro

* %k

Samosa
Grccn Chutncg
[_amm K aschmir Art
Foulct mit Mandcln und Karc!amom

Naan (inclischcs Brot) & Gurkcn-—Raita

Dhal (Linscngcric[’wt)

6cmﬁsccurry

Reis

Frische [Friichte

74~/ Fers. 14-17 Personen
70~/ Pers. ab18 Personen

66~/ FPers.
62~/ Fers.



3. (Gemischtes Asia-Puffet
APéro

Samosa
Grccn Chutncg
Giriines Thai—-Currg mit Poulet
Orientalisches Lammragout
Gcmilsc siiss~-sauer
f:isc]ﬁcurrg
Riesencrevetten mit Si]sskartogcln & Niissen
Reis

]_:_xotisc]'rc Friichte

6-10 Personen 74.~/ Pers. 14-17 Personen 66~/ Fers.
11-13 Personen 70.~/ Pers. ab 18 Personen 62~/ Fers.

4. Oricntalisch (Buffet)
APéro
Hummus
Baba Ghannouj/ Moutabal
FcPcroni~Nuss~DiP
T abbouleh
Morgh Polou
LammcintoPF mit Joghurt

Kibbe
Khubz (]:lac]cnbrot)

*

Frische [Friichte

6-10 Personen 74~/ Fers. 14-17 Personen 66~/ FPers.
11-13 Personen 70~/ Pers. ab 18 Personen 62~/ Fers.



5. T hai-Menu
APéro

Go[clséckcl’rcn

L

TomYum SUPPC mit Crcvcttcn

* % %
Drcicrlci gcmischtc ]"lauptsPciscn
Reis
* % %
Dcsscrt

6-10 Personen 74.~/ Pers. 14-17 Personen
11-13 Personen 70.~/ Pers. ab 18 Personen

6. Buffet |nternational
APéro
Frﬁhlingsro“cn (China)
Gricchischcr Salat (Gricchcnland)
Morgh Polou (Jran)
Riesencrevetten mit Chashcwnﬂsscn (Malagsia)
Fisc]'lcurrg mit FFirsich ﬂ_hailand)

Aubcrgincn-—Kartogclcurrg mit Bcoccoli (Jndien)

Gcbratcncr Reis (China)
Lammspicsschcn mit Fcpcroni (Trkei)

A\nanas mariniert in Maraschino mit frischer Minze

Und Nuss—CaramclLGlacc

6-10 Personen 74~/ Fers. 14-17 Personen
11-13 Personen 70~/ Pers. ab18 FPersonen

66~/ Fers.
62~/ Fers.

66~/ Fers.
62~/ Fers.



7. Puffet lntcmational
APéro

Sushi Uapan)
Tabbou[e[’x (Oricnt)
Samosa & Grccn Chutncg (]nclicn)

Foulct-Kokoscurrg (T hailand)
Gcmﬂsc sliss~-sauer (China)
Riesencrevetten mit (Chashewniissen (Malagsia}

Lammragout (Orient)
Fischcurry aus K erala (Jndien)

Reis
L 3

APFc|~Kosincn~\)alousic
Mit KnUSPcrcis & frischer Mango

6~10 Personen 74~/ Pers. 14~17 Personen
11-1% Personen 70.~-/ Pers. ab 18 Personen

66~/ Fers.
62~/ Fers.



Menu 8
APéro

* % *

Zitronen-[rischkise-Ravioli
An Salbaibuttcr mit Aceto Ealsamico

L

f:iscl'usuPPc mit K noblauchbrot

Foulctsaltimbocca
SaFra nrisotto
Gcmi)sc

L 3

chtsc]’:gcn-Ma rziPa n-K uchen

6-10 Personen 67~/ FPers. 14-17 Personen 59.~/ Pers.
11~ 13Fersonen 6%.~/ Pers. ab 18 Personen 56~/ Fers.

Mcnu 9

APéro

* %k

Buntcr Blattsalat mit f:cigcn, Orangcn & Farmcsan

L

f)asilikum—-Ravioli an Chcrrgtomatenragout

Stra ussenfilet
Mit Kr’éuterkrustc
Bratkartogcln
Gcmﬂsc

L

APFc|~Kosincn—JaIOUsic
Mit KnUsPcrcis

6-10 Personen 69~/ Fers. 14-17 Personen 61~/ Fers.
1113 Personen 65~/ Fers. ab 18 Personen 58~/ Pers.



Mcnu 10

APéro

Tomatcn~Mozzacha~Crostini
Mit frischer chto und Rucola

Gcbratcnc Knoblaudqcrcvcttcn
Auf Gcmﬁsc~5f>aghctti~50c‘<c[

Sc['lwcinsmcilctmcclai"on im Spcckmantcl

APFCI-Calvac]ossa uce
Kartogclstock & Gc:mﬁsc

* % %

Frische Ananas an Maraschino
Mit NUssglacc

6-10 Personen 74~/ Pers. 14-17 Personen 66~/ Fers.
11-13 Personen 70.~/ Pers. ab 18 Personen 63~/ Fers.

Mcnu I

APéro

Lachs{:orc"c im Bl'éttcrtcig
Au{: SProsscnsalat

& %

Zitroncn~f:risch|<§sc~Kavioli
An Salbaibuttcr mit Aceto Balsamico

Grillierte Rindshuft
an Zitroncn~T[’13mian-Buttcr
c]rci—{:arbigc 5Pétzli & (Gemiise

* %k

Kahluatértchcn

6-10 Personen 76~/ Fers. 14-17 Personen 68~/ Fers.
11-13 Personen 72~/ Fers. ab 18 Personen 65~/ Fers.



6-10 Fcrsoncn
1113 Fcrsoncn

6-10 Fcrsoncn

11-13 Fcrsoncn

Mcnu 12
APéro

Bunte Blattsalate mit gctrocknctcn T omaten,

Nﬁssc und Croutons
SﬁsskartoFFcl~Ko‘<os~5uPPc
SPagl'xctti an Kandcnpcsto

Lammriickcn aus dem OFcn
/itronen-K rauterbutter
Kosmaricnkartogch

Katatoui“c
Sc]'rokolaclcntartc
85.-/ Pers. 14-17 Personen
81~/ Fers. ab 18 Personen
Menu 14
APéro

Mariniertet Thunﬁsch mit Avocado
An ]ngwcrvinaigrcttc

* %

K rauterravioli in E)oui"on mit Stcinpilzcn

* ke

Sautierte Riesencrevetten

Au{:lauwarmcm Mango-FcPcroni-Salat

Schweinsfiletmedaillon
]m SPcckmantcl
(Calvadossauce

Proseccorisotto & Apfclkompott

*

Dcsscr—t

85~/ Pers. 14-17 Personen
81~/ Fers. ab 18 Personen

77~/ Fcrs.
74~/ Fcrs.

77~/ Fers.
74~/ Fers.



Mcnu 15
APéro

|_achsforelle im Bléttcrtcig
Auf SProsscsala’c

SﬁsskartoFFcl~Ko‘<os~5uPPc

Zitronen-Ricotta-Ravioli
An Salbaibutter mit Aceto Palsamico

Gcﬁl"tcr Kalbsbratcn

Kartomcpcln & (Gemiise
Dcsscrt
6-10 Personen 85.-/ Fers. 14-17 Personen
11-1% Personen 81~/ Fers. abis Personen
Menu 16
APéro

* ke

Frische f:cigc mit Parmaschinken, Z_icgcnkéisccrostini

und karamellisierten Fccannﬁsscn

* ke

basilikum ravioli

an lauwarmcn Chcrrgtomatcn

mit einem Sclmss Trilﬂ:clél
Lachspiccata am SPiCSS
auf Sprosscnsalat
Straussenfilet
Mit Pfefferkruste
Rosti, Champignon & /ucchetti
Dcsscrt
6-10 Personen 89~/ Fers. 14-17 Personen

11~1% Personen 85~/ Pers. ab 18 Personen

77~/ Fcrs.
74~/ Fcrs.

81~/ Fers.
78~/ Fers.



Getrankekarte Kochplausch (Bankette/Kochplausch)

Mineral

Knutwiler 1 Liter 5.00
Orangensaft/ Orangen-Mango-Saft 1 Liter 7.00
Sussgetranke 0,5 Liter 3.00
Kaffee / Espresso 3.00
Tee 3.00

Wein (weiss)

Muscat d’Alexandrie, South Africa (75cl) 25.00
Epesses Montflacon 2010 (70cl) 31.00
Wein (rot

Primitivo del Salento, Boccantino 2010 1T (75cl) 28.00
Casillero del Diabolo Cab. Sauv, Chile 2010 (75cl) 36.00
Cab. Sauv.Barossa, P. Lenmann 2009 AUS  (75cl) 44.00
Amarone Costasera Masi 2007 (75cl) 56.00
Bier

Eichhof Lager (33cl) 3.00

Weitere Getranke auf Anfrage.



