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Tuformation und Aumeldung

Die | ~(jut! Kochseminare sind eine Initiative der
Landwirtschaftskammer NO. In den U wt! Kochseminaren
vermitteln Seminarbduerinnen tberliefertes Kiichenwissen

flir moderne Anspriiche.

Kursorte: Eine Bezirksbauernkammer in Ihrer Néhe und die
Landwirtschaftskammer NO in St. Pélten.

Die genaue Adresse des Kursortes erhalten Sie bei Anmeldung mit
der Buchungsbestatigung.

Anmeldeschluss: Zwei Wochen vor Kursbeginn.

Gruppenbuchungen

~(jut! Kochseminare sind eine gute Gelegenheit fir ein ent-
spanntes Teamtraining in der Firma, eine Alternative zu Betriebsfeiern
mit Kollegen oder auch eine gute Idee fiir ein personliches Kochseminar
mit Freunden oder Ihrer Familie. Oder vielleicht will man seinen eigenen
Geburtstag oder Kindergeburtstag einmal kreativ anders begehen.

Information und Anmeldung
Referat Gesellschaftsdialog
Telefonisch: 05 0259 28200

Per E-Mail: urgutkochen@Ik-noe.at

Weitere Informationen unter

www.urgutkochen.at
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Mit Kreativitat, Gemiise, Salz und Zeit kann jede/er seine eigenen fermen-
tierten Spezialitaten herstellen. Milchséueregarung bzw. Fermentation
ist ein Verfahren aus Omas Zeiten, das gerade wiederentdeckt wird. Das
vergorene Gemiise bietet eine wunderbare Aromen-Vielfalt: Die bele-
bende Séure, die prickelnde Frische und der exquisite Geschmack geben
ihm eine besondere Note. Lassen Sie sich inspirieren von der regionalen
Geschmacksvielfalt und tauchen Sie ein in die wunderbare Welt des Fer-
mentierens von Gemiise. Viel Freude beim Hobeln, Stampfen und natir-
lich beim Verkosten von selbstgemachten Kdstlichkeiten wie Sauerkraut,
Kimchi und Wurzelgemiisemix!

Dauer: 4 Stunden

Seminarbeitrag: 49 Euro, exkl. 18 Euro Lebensmittelkosten
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Vegetarisch is(s)t Vielfalt

Fotb: Franz G!ei.fS/LK Niederdsterreich

Vegetarische Gerichte gelten heute als Fixpunkte moderner und bewuss-
ter Ernahrung. Dabei haben sie in Osterreich als ,Freitagskiiche” eine
lange Tradition: Gemeinsam zaubern wir aus Gemuse, Hilsenfriichten
und anderen pflanzlichen Zutaten sowie Milch und Eiern Speisen ,mit
Biss und Geschmack”. Von pikant bis stif8. Und so kostlich, dass gerne

ein paar Mal &fters Freitag sein darf!
o

Dauer: 4 Stunden osten

Seminarbeitrag: 49 Euro, exkl. 18 Euro Lebensmittelk




Brotbackeut - lerue selbst Brot zu backe
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Wer liebt nicht den Duft von frisch gebackenem Brot? Umso besser,
wenn man ihn sich sogar in die eigene Kiiche holen kann. Lernen Sie
im Brotbackkurs lhr eigenes Brot zu backen! Die Palette reicht vom
Bauernbrot, Roggenbrot, Vollkornbrot, Kiirbisbrot und Toastbrot bis
hin zur Herstellung von Sauerteig. AuRerdem gibt's hilfreiche Tipps
und Tricks, damit Ihr Brot garantiert gelingt. GenieRBen Sie im Kurs
den Duft von frisch gebackenem Brot und freuen Sie sich auf die Ver-
kostung! Versprochen: Nach diesem Kurs beginnen =

auch Sie mit dem Brot backen!




Bléitter- und Plunderteig

Blatter- & Plunderteig
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rock - sie haben etwas gemeinsam — den Blatterteig. Wer nicht den
Fertigteig mit Zieh- oder Palmfett verwenden mdchte, erfahrt im
Kurs, wie der Teig der 1000 Schichten mit kostlicher Butter einfach
selbst hergestellt werden kann. Plunderteig und Schmerteig bieten

Abwechslung und fiir Eilige verraten die Seminarbduerinnen wie der
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Dauer: 4 Stunden
Seminarbeitrag: 49 Euro, €

xkl. 18 Euro Lebensmittelkosten
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Wie misste der ,Burger deiner Traume” aussehen? Mit drei Stockwer-
ken, saftigen Saucen und oben knusprigem Sesam? Oder mit viel Kase
drin, frischen Krautern und buntem Salat? Mit uns bereitest du den Bur-
ger zu, den es in keinem Fastfood-Restaurant der Welt gibt: Mit ganz vie-
len frischen Zutaten aus der Region. Mit der Hilfe unserer ,Burgermeis-
terin”, die dir zeigt, wie's geht. Und mit Riesenspald beim gemeinsamen
Burger-Bauen und danach beim Burger-Schmausen!
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Gut, besser, Burges - Potties, Buns & Co
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Lernen Sie in diesem Kurs den Burger von seiner kreativen Seite kennen

Am Programm stehen frisch gebackene Burger-Brotchen (Buns) und das
Zubereiten und Formen der variantenreichen Burger- Fiillungen (Patties).
Mit kostlichem Kase oder knusprigem Speck zusammengebaut werden

Sie zum ,Burgermeister”!
Fiir die Wiirze sorgen frische Salate und kreative Beilagen. Mit der rich

tigen Grilltechnik wird der Burger zum ,kulinarischen Gesamterlebnis”!
In diesem Sinne: Gut, besser, BURGER!
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Fermentieren — Gemiise haltbar gemacht

Mi, 29. September 2021, 17.30 Uhr

Mit Kreativitat, Gemiise, Salz und Zeit kann jede/r seine eigenen fer-
mentierten Spezialitdten herstellen. Milchsdueregérung bzw. Fermenta-
tion ist ein Verfahren aus Omas Zeiten, das gerade wiederentdeckt wird.
Das vergorene Gemiise bietet eine wunderbare Aromen-Vielfalt.

Brotbacken mit Sauerteig — fiir Einsteiger

Do, 28. Oktober 2021, 17.30 Uhr

Wer liebt nicht den Duft von frisch gebackenem Brot? Umso besser,
wenn man ihn sich sogar in die eigene Kiiche holen kann. Was Sie fiirs
Brotbacken benétigen und wie die Herstellung von Sauerteig funktio-
niert, lernen Sie Schritt fiir Schritt unter Anleitung in diesem Cookinar.

Wintergemiise — Fitmacher in der kalten Jahreszeit

Di, 30. November 2021, 17.30 Uhr

Die breite Vielfalt an Wintergemiise neu entdecken. Mit Rotkraut, Griin-
kohl, Kohlsprossen, Pastinaken, Riben, Sellerie, Wirsing, Chinakohl und
Wintersalaten wird der Herbst und Winter so richtig bunt! Als siiRen
Abschluss gibt es noch Weihnachtsgeschenktipps: Bratapfel-Nuss-Mar-
melade und eine Karotten-Marmelade.

Karpfen — kostlicher Fisch aus heimischen Teichen

Di, 7. Dezember 2021, 17.30 Uhr

Ob knuspriges Filet gebraten, gekocht oder im Ganzen als Weihnachts-
karpfen die Zubereitungsvarianten sind vielfaltig. Im Cookinar erhalten Sie
viele Kiichentipps und erfahren worauf beim Karpfen-Einkauf zu achten ist.
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Blatter- und Plunderteig

Do, 13. Janner 2022, 17.30 Uhr

Ob Golatschen, Schnecken, Schaumrollen oder Wiirstel im Schlafrock
- sie haben etwas gemeinsam — den Blatterteig. Wer nicht den Fertig-
teig mit Zieh- oder Palmfett verwenden méchte, erfahrt im Kurs, wie der
Teig der 1000 Schichten mit késtlicher Butter einfach selbst hergestellt
werden kann.

Gut, besser, Burger

Fr, 18. Februar 2022, 17.30 Uhr

Am Programm stehen frisch gebackene Burger-Brotchen (Buns) und das
Zubereiten und Formen der variantenreichen Burger- Fiillungen (Patties).
Mit kostlichem Kase oder knusprigem Speck zusammengebaut werden
Sie zum ,Burgermeister”!

Barlauch

Do, 10. Mirz 2022, 17.30 Uhr

Wenn im Friihling das erste Griin in Sicht ist, halt auch der Barlauch in
den Kiichen Einzug. Er iiberzeugt mit seinem kraftigen Aroma und seinen
wertvollen Inhaltsstoffen. Die Seminarb&uerin erklart wann du am Bes-
ten pfliicken gehst und worauf du dabei achten sollst.

Vegetarisch is(s)t Vielfalt

Di, 05. April 2022, 17.30 Uhr

Vegetarische Gerichte gelten heute als Fixpunkte moderner und bewuss-
ter Erndhrung. Gemeinsam zaubern wir aus Gemiise, Hillsenfriichten und
anderen pflanzlichen Zutaten sowie Milch und Eiern Speisen ,mit Biss

und Geschmack”. Von pikant bis stif. -



Gruppenbuchungen

U ;ut! Kochseminare sind eine gute Gelegenheit fir ein entspann-
tes Teamtraining in der Firma, eine Alternative zu Betriebsfeiern mit
Kollegen oder auch eine gute Idee fiir ein persénliches Kochseminar.

Die herzhaften UrGut! Kochseminare

Béuerliche Knddelkiiche

Herzhafte Pfannengerichte

Erdapfelkreationen

Strudelfreuden

Festmenti — statt Stressmenti

Jausenhits fir Schule, Freizeit & Beruf

Schnitzel — Variationen

Alles Pute — Truthahngerichte genussvoll & leicht
Hiilsenfriichte — Bohn Appetit

Kuh-les mit Milch & Co

Mund.Werk — Fingerfood und andere kleine Késtlichkeiten
Rindfleisch — trendig & traditionell mit késtlichen Beilagen
Eintopfkiiche — alles aus einem Topf

Pizza, Gnocchi & Co

Gut, besser, Burger — Patties, Buns & Co @

Vegetarisch is(s)t Vielfalt! @

UrGut! Backseminare

= Brotbackkurs — Lerne selbst Brot zu backen (6 Stunden)

m Weckerl knusprig & frisch — selbst gebacken (6 Stunden)

= Kreative Brotideen — raffiniert und selbstgebacken (6 Stunden)
= Brote und Weckerl — glutenfrei backen

= Langzeitfiihrung — Brot und Geback fiir Fortgeschrittene

Jetzt ist es Zeit fur dieses UrGut! Kochseminar
Spargel und Erdbeerzeit (April bis Mai)

Saftige Kirschen (Juni)

Gartenfrische Salate (Friihling und Sommer)
Kirbisvariationen (September bis November)
Wintergemiise (Herbst und Winter)

Fermentieren — Gemiise haltbar gemacht

Die suBen UrGut! Seminare

= Phantasievolle Desserts

m Vielfaltig & frech — Kuchen vom Blech

= Kekse fiir alle Falle — selber backen und verzieren

Kurse fur Kinder (7-11 Jahre)

= Pizza-Flitzer: Pizza easy selbst gemacht
Osterbackstube —was hoppelt und raschelt da?
Weihnachtshackstube — wie das duftet! @

Burger-Party — formen, bauen & schmausen

Gerne werden bei Gruppenbuchungen individuelle TermVi\r;- uhndn_
Zeitwiinsche beriicksichtigt, es sind.auch A_bend- oder Woche
endkurse und Kurse fiir Kinder maglich. Preis auf Anfrage.

Fiir weitere detaillierte Informationen und zur Anmeldung Etehelr;_

lhnen Dipl.-Pad. Ing. Elisabeth Heidegger und das_ﬁeferat ese

schaftsdialog unter 05 0259 28200 o?fer per E-Mail: >
Verfiigung.

urgutkochen@Ik-noe.at geme zur Verfiigung - .



Die Seminarb&uerinnen freuen sich auf Ihr Kommen.

Die U k! Kochseminare sind eine Initiative der
Landwirtschaftskammer NO. In den | k! Kochseminaren
vermitteln Seminarbduerinnen tberliefertes Kiichenwissen

flir moderne Anspriiche.

Kursorte: Eine Bezirksbauernkammer in Ihrer Nahe und die Landwirt-
schaftskammer NO in St. Pélten.

Die genaue Adresse des Kursortes erhalten Sie bei Anmeldung mit der Buchungsbestétigung.
Anmeldeschluss: Zwei Wochen vor Kursbeginn

Information und Anmeldung
Referat Gesellschaftsdialog
Telefonisch: 05 0259 28200

Per E-Mail: urgutkochen@Ik-noe.at

COVID-19: Aufgrund der derzeitigen Lage bitten wir um Versténdnis,

wenn Kochseminare kurzfristig abgesagt werden. Die Kosten werden
dann selbstverstandlich zurlickerstattet.

Weitere Informationen unter

www.urgutkochen.at



