Gemeindehaus Eppenschlag enw.wé
Seminare und Genuss EPPENSCHLAG

Sonntag, den 15.10.2023,
Beginn: 17 Uhr

,Fit durch den Herbst mit dtherischen Olen’
Gemeindehaus Eppenschlag

— ——— Atherische-Ole-haben-eine-wohltuende und unter-

. . Ty e - ’\."-N -
stitzende Wirkung auf unseren-Kérper und tragen. e
zur Starkung unseres Immunsystems bei.

Wir mischen uns gemeinsam einen Immunroller. —

o

~ Anmeldung: - info@genussdorf-eppenschlag.de
e —_ Gebthr: ——— " 15,00€ -
'f-d' a Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar
- - Referentin: Marlene Bauer (Naturpadagogin)

Andrea Haiplik (Shiatsu Praktikerin, TCM)

Montag, den 16.10.2023, Beginn: 17 Uhr N
- ,Heumilchkase & Wein’ :

Gemeindehaus Eppenschlag

Lernen Sie besondere Kisespezialitdten & N
und ihre korrespondierenden Weine "\\\N
kennen, Rosé und Rot. Wir kochen -
zusammen ein Ingwer-Lauch-Kartoffel-Kdse- Gratin mit hausgebeizter
Klopferbach Lachsforelle an frisch aufgeschlagener, fein-wiirziger Sauce
Bearnaise. Passend dazu gibt es ein Heumilchkdse-Tasting mit passendem
Wein und handgeschabte Kasespatzle ,Allgduer Art‘ mit Feldsalatréschen an
Kartoffeldressing.

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de

Bitte mitbringen: Kochschirze, Geschirrtuch, Notizblock
Gebiihr: 19,00 €

Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar

Referenten: Reinhold Képf, Kasereifachmann, Peter Schmid, Kﬁchenmeis‘t;r



mailto:info@genussdorf-eppenschlag.de
mailto:info@genussdorf-eppenschlag.de

= Donnerstag, den 19.10.2023, Beginn: 17 Uhr — -

,Basic-Kochkurs mit Michaela Weber*
Gemeindehaus Eppenschlag

Thema: Wild! Herstellung der GrundsoRe, einer Wild-Jus / -Sauce, im Dialog
mit einem frisch gebratenen Hirschriicken mit zart schmelzendem
Kartoffelgratin und regionalem Ofengemiise. Heute bereiten wir mit lhnen
eine GrundsoRe aus den Bestandteilen der Knochen des Hirschriickens zu. Wir
zeigen lhnen wie man den Hirschriicken zartrosa brat und entsprechend
tranchiert.

Michaela Weber, unsere Dozentin aus Eppenschlag, wird lhnen alle Tipps und
Tricks der Haushaltskiiche zeigen um hier mit einfachen, regionalen Produkten
ein wunderschones, herbstliches Ment zu zaubern.

SR

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de

Bitte mitbringen: Kiichenschiirze, Notizblock
Gebuhr:——  19,00€ ; < =
Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminar-~ -

== leitung in bar

Referentin: Michaela Weber

: Freitag, den 17.11.2023, Beginn: 17 Uhr 7
—— ,Platzchen-Backkurs mit Oma Gabi*“
Gemeindehaus Eppenschlag aass
== ——Heute backen Sie mit Oma Gabi'leckeré Weihnachtsplatzchen.
Zusammen werden die Zutaten vorbereitet und-der Teig per Hand gemischt =
und geknetet. Im Kurs werden raffinierte Platzchensorten zubereitet, die
sowohl Anfanger als auch fortgeschrittene Weihnachtsbackerinnen begeistern

werden.

______ Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Bitte mitbringen:. Kichenschiirze, Behilter, Nudelholz
Gebdhr: bre 20,00 €
Bezahlung: ; Bitte direkt bei der Seminarleitung

Referentin: Gabi Hartl
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= Donnerstag, den 07.12.2023, Beginn: 17 Uhr
»Weihnachtliche Entenbrust” Kochkurs mit
Michaela Weber

Gemeindehaus Eppenschlag

Weihnachten steht vor der Tur, wir kochen ein raffiniertes
Rezept mit “rosa gebratener Entenbrust an Hagebuttensauce,
dazu Herzoginkartoffeln und winterliches Gemiise“. Frau Weber
fahrt Sie in die Grundthematik des Kochens mit Grundbestandteilen

wie Fonds, Gewdirzen, Garzeiten usw. ein. Sie gibt Tipps flir einen reibungs-
losen Ablauf und der Ioglstlschen Vorbereitung; wenn?eGé‘steErwaﬁtenkAus
regionalen Lebensmitteln kochen wir zusammen ein hochwertiges, schmack-"
haftes Gericht, das.auch wahrend des Jahres aufgetischt werden kann. Die ge-
meinsam zubereitete Speise genieBen wir zusammen in geselliger Runde mit T
passendem Rotwein u.a. Getranken.

A_nm'eAid—lEg? e Wo@ééﬁu’s%dbrf-‘é'pﬁenschlag.de

Bitte mitbringen: Ktichenschirze, Notizblock
Gebihr: 25,00 € = N E
: Bitte direkt bei der Semlnarleltung in bar

Referentin: Michaela Weber

—Donnerstag, den 25.01.2024; Eeginn: 17 Uhr
,,PASTA Bella Italia“ Kochkurs

mit Michaela Weber
—Gemeindehaus.Eppenschlag -

e

Lernen Sie bei uns, Pasta selbst zu machen!

Von der Teigherstellung bis zum fertigen Gericht:
Tagliatelle, Linguine, Ravioli mit verschiedenen
Flllungen, Krautern und SoRenvarianten. Als Hauptgericht oder Beilage sind
Nudeln immer willkommen! Gemeinsam bereiten wir den Teig zu und
verarbeiten diesen zu verschiedenen Pasta-Varianten. Im Vordergrund stehen
unverdnderte Lebensmittel, kostlich verkocht, die wir uns abschlieRend
gemeinsam auf der Zunge zergehen lassen.

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Bitte mitbringen: Kiichenschiirze, Notizblock =
Gebuhr: 25,00 €
Bitte direkt-bei der Seminarleitung in bar
Referentin: Michaela Weber
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Donnerstag, den 22.02.2024, Beginn: 17 Uhr

»Hahnchenbrust mit Fiillung” Kochkurs mit Michaela Weber
Gemeindehaus Eppenschlag

Ausregionalen Lebensmitteln bereiten wir eine mit Fleischfarce gefiillte
Hahnchenbrust mit Gemiisen der Saison und Bandnudeln bzw. Reis zu.

Kochen wir gemeinsam ohne Geschmacksverstarker mit den
Grundkenntnissen der Basic-Kochkurse und selbstgemachten Fonds mit
frischen Zutaten aus unserer Region!

Das leckere Ergebnis wird abschlieBend gemeinsam gegessen.

S —— T ——— T

Anmelduing:' info@genussdgrf-épgenschIag.de
= Bitte mitbringen: > Kiichenschiirze, Notizblock
- ~  Gebihr; --25,00€ - =T

=== : Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar - =
- Referentin: -~ =~ Michaela Weber :



mailto:info@genussdorf-eppenschlag.de

Donnerstag, den 21.03.2024, Beginn: 17 Uhr

,Fisch mal anders” Kochkurs mit Michaela Weber

Gemeindehaus Eppenschlag

In diesem Kurs lernen Sie unter anderem nach
bekannter Methode mit Salz, Zucker und Krautern
Lachs selbst zu beizen: fiir leckere Kanapees, Tartar
oder als Einlage zur Nudelsof3e. :
Zudem verarbeiten wir weiteren Fisch und stellen
delikate Fischpflanzerl her,-die wir zusammen mit
allen anderen Ergebnissen unseres Kurses
anschlieBend gemeinsam verkdstigen.

Das sollten Sie sich nicht entgehen lassen!

»ASIATISCH — schnell - einfach” Kochkurs

mit Michaela Weber

= Gemeindehaus Eppenschlag

Leichte, schnelle Kiiche, einfach gemacht, im Wok!
Michaela Weber zeigt lhnen wie Sie verschiedene Gemiise
der Saison und regionales Putenfleisch-im Wok kombiniert
mit Red-Curry- Raste,SQLasauceuncLReJ&zuher‘em,&

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag:de e e
Bitte mitbringen: ~Kilichenschiirze, Notizblock =
~ Geblhr: 25,00 €
s 3 ~Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar
Referentin: Michaela Weber =~
Donnerstag, den 18.04.2024, Beginn: 17 Uhr '

Asiatische Gerichte, gesund-und schnell, fiir die ganze Familie oder fir Smgles

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Bitte mitbringen: Kiichenschiirze, Notizblock
Gebiihr: 25,00 €

Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar
Referentin: Michaela Weber
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~Seminare und Genuss — Kurse - buchbar iiber die VHS Grafenau

Frauenberg 17, 94481 Grafenaﬂ, 'i:el.: 08552 / 57—3300", Fax: 08552 / 57-4519
'E-Mail: info@vhs-freyung-grafenau.de

September 2023
,Kdse selber machen ist (k)eine Wissenschaft’

Kdse aus der eigenen Kiiche ist ein Beitrag zum nachhaltigen Wirtschaften.
Regionale Milch wird ohne lange Transportwege oder Lagerung direkt
verarbeitet und es fallt kein Verpackungsmill an.

Im Kurs lernen Sie mit einfachsten Mitteln, die in jedem Haushalt vorhanden
sind, leckeren Kase selber zu machen. _
Bitte mitbringen: 5 Liter Edelstahl-Kochtopf und 5 Liter Rohmilch (Kuh-, Schafs-
oder Ziegenmilch) in Bioqualitat. Materlalgeld 6,- € fur Zubehor.

Ml, 27 09.2023 17: 00 21 00 Uhr

Gemeindehaus, HauptstraBe 12, 94536 Eppenschlag
Kursnr.: 370-E06

Gebiihr: 65,- €, Leitung: Martina Kirchpfening,
Sozialpadagogin, Sozialbetriebswirtin, -
Selbstversorgerin, Vors, Zeitwenae e.V.

Oktober 2023 - -
, Frisches Gemiise, farbenfrohe Gewiirze!’ - Fanie's Indische
Eo e Kuche

“,Namaste‘— unsere lieben Kochfreunde:Die indischen Rezepte sind einzigartig und die indische
Kiiche weil, wie man mit Gewiirzen umgeht! Haben Sie Lust-auf diese spannende Relse? Kommen
Sie in Fanie’s indische Kiiche —kochen wir uns nach BollywoodI
W|r bereiten in unserem Kurs exotische Kosthchkelten aus.der abwechslungsreichen Kijche Indiens

Butter Chicken, ein wiirziges chhererbsen Kokos -Curry-oder Garnelen in einer Splnat Mandel-
Cashew- Sahnesauce mit duftendem Basmatireis. Wir werden viele weitere leckere Gerichte
zubereiten. Verbringen wir gemeinsam einen geselligen Abend mit den besten Kompositionen von
Gewdirzen und aufregenden, neuen Geschmackserlebnissen. Veggies willkommen: alle Gerichte
gibt es auch in der vegetarischen Variation — einfach bei der Buchung angeben.

Bitte mitbringen: Schiirze, Geschirrtuch und Behalter fiir Reste.

So., 15. Oktober 2023, 15:00 — 18:00 Uhr
~Gemeindehaus, HauptstraBe 12, 94536 Eppenschlag
Kursnr.: 370-E20
Gebiihr: 55,- € inkl. aller Zutaten und Wein
<59 Leitung: Stefanie Schmid- Kdlbl
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— November 2023 <>
- ,Manner ab 55 unter sich: einfach, gut und ausgewogen kochen’

Gewusst wie! Auch mit kleinem Geldbeutel und wenig Aufwand lassen sich
ausgewogene und schmackhafte Gerichte zubereiten. In diesem praktischen”
Angebot ,,unter Mannern“, das sich vornehmlich an Anfanger-und Ungetibte
richtet-erhalten Sie Tipps und kreative Anregungen fiir jeden Tag! Neben -
Informationen zu den Kennzeichen einer ausgewogenen und altersgerechten
Erndhrung steht dabei die Zubereitung einfacher Gerichte im Vordergrund.

. Bitte mitbringen: Schiirze, Behalter fiir Bes;e,_Getrank, e
Anmeldeschluss: 12.11.2023 _ ‘ : e

Di, 14.11. 202317:00 —19:30 Uhr
Gememdehaus, Hauptstral’Se 12, 94536 Eppenschlag
= Kursnr.: 370-E28 E ———
———Gebihr: 5 Euro fiir Lebensmittel
Leitung: Helga Ertl, Hauwirtschaftsmeisterin

Dezember 2023 =T
Kocha fur oan oda ZWo0a — gesund und guat’

Sind die Kinder aus dem Haus miissen n|cht selten gewohnte Koch- und
Essroutinen umgestellt werden. Mit gezielter Planung, Organisation und ein
wenig Kreativitat lasst sich jedoch auch im kleinen Haushalt Abwechslung ins
tagliche Essen bringen. Wie das geht und worauf es bei der Erndhrung ab der
Lebensmitte ankommt, erfahren Sie in dieser Veranstaltung!

Schwerpunkt: Kartoffelgerichte, altbewahrt und modern.

Mi, 13.12.2023, 17:00 — 19:30 Uhr

Gemeindehaus, Hauptstrale 12, 94536 Eppenschlag
Kursnr.: 370-E34

Gebiihr: 5 Euro fur Lebensmittel

Leitung: Helga Ertl, Hauswirtschaftsmeisterin




Tel.: 09928 / 9039 41
Mobli0171 /3135473
|nfo@genussdorf-eppenschlag de’
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