GOLDHAHy

Prenzlauer Berg Charlottenburg
Dunckerstraf3e 9 c z U Wilmersdorfer Str. 102/103
10437 Berlin 10629 Berlin

SAMPSON

Kochkurse & Weinseminare
Januar bis Marz 2016

Kochschule Prenzlauer Berg
KOCHKURS-PAUSE
Stadt, Land, Fluss

Fisch, Fleisch, Gemiise - regional & saisonal mit Petra Rimkus

Vegetarian Thai Food
Tom Khaa Jeh, Paneang Phak und mehr mit Siripen Lingk

MACARONS

Das beliebteste Kleingeback Frankreichs mit Caroline Briiger

.

I LIKE FISH
Fisch von der Pike auf mit Michael Wickert

Basiskurs Fleisch
Roh, englisch, rosa oder durch mit Fanny Kreczi

Kraut und Riiben
Vegetarisch, saisonal, rund um Berlin mit Petra Rimkus

Indian Veggie Delights PONGAL
Das Erntefest mit Krithika do Canto

Friihling in Hanoi
Das ,,TET-Fest“ kulinarisch mit Giang Nguyen

DIM SUM & JIAOZI fiir Einsteiger

,Das Herz beriihren“ mit Lijuan Chen

Whisky-Workshop
Whiskies aus fast aller Welt mit Sascha Rimkus

Philippinische Kiiche: Mediterranes Flair in Asien
Cooking Class in Denglish mit Minette De Asis & Kay Alave

Kaiserlicher Knodelkochkurs

Die kugelrunde Vielfalt mit Fanny Kreczi

Tiirkische Kiiche

Die Erweiterung des Doner-Horizonts mit Lisa Shoemaker

Chinesisch fiir Einsteiger
Basics aus dem Reich der Mitte mit Lijuan Chen

Persepolis 2.0 - Persian Veggie Delights
Persisch ohne Fleisch mit Mani Bakhshpour

j

Spanische Tapas

Eine Reise durch ganz Spanien mit Fanny Kreczi

Kochschule Prenzlauer Berg

Franzosische Kiiche - Bistro-Klassiker
Traditionelles - ein wenig modernisiert mit Maximilian Miiller

Basiskurs Wein
Weinseminar und -tasting mit Sascha Rimkus

Traditionelle Vietnamesische Kiiche
Esskultur aus dem Raum Hanoi mit Giang Nguyen

MACARONS

Das beliebteste Kleingeback Frankreichs mit Caroline Briiger

Chinesisches Friihlingsfest
Chinese New Year mit Lijuan Chen

Saucen-Klassiker
Fond, Jus, Glace & Co mit Fanny Kreczi

Greek food - in English

So much more than a souvlaki! - Greek Mezze with Alexandra Stratou

Die Kreolische Kiiche
Kochen mit echter Bourbon-Vanille mit Birgit Weidt

Indian Veggie Delights
Colors of Holi mit Krithika do Canto

Basiskurs Fleisch
Roh, englisch, rosa oder durch mit Fanny Kreczi

Stadt, Land, Fluss

Fisch, Fleisch, Gemiise - regional & saisonal mit Petra Rimkus
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Kochschule Charlottenburg
KOCHKURS-PAUSE

Thai Cuisine - Die Klassiker
Currypasten und mehr mit Siripen Lingk

Vietnam Street Food: Sommerrollen
NEM CUON-Variationen mit Giang Nguyen

Making of many cheeses - in English
The science behind the cheesemaking process with Antony Box

Middle East meets Mittelmeer

Vegetarisch rund ums Mittelmeer mit Mani Bakhshpour

Franzosische Kiiche - Bistro-Klassiker
Traditionelles - ein wenig modernisiert mit Maximilian Miiller

Best of Burger!

Burgerbegehren mit Helena Friebel

Die Kreolische Kiiche
Kochen mit echter Bourbon-Vanille mit Birgit Weidt

Das Weinmenii
Kochkurs und Weintasting mit Petra und Sascha Rimkus

Bausteine des Kochens ohne Rezept, Teil A
Variation und Improvisation mit Lisa Shoemaker

La cucina della mamma
Italienisches Sonntagsessen mit Guido Vinci

Yunnan Special
Authentisches aus dem Siid-Westen Chinas mit Lijuan Chen

Alles iiber Wild

Voller Geschmack aus der Natur mit Maximilian Miiller

The Taste of Contemporary Middle East - in English

How to work with the original flavours with Omer Shacham

Mughal Cuisine - in English
North Indian-Pakistani High Kitchen with Shaikh Tajuddin

MACARONS

Das beliebteste Kleingeback Frankreichs mit Caroline Briiger

iTaquiza! Tacos Galore
Fillungen und Salsas mit Raul Oliver Arriaga

New creative cooking: gluten and sugar free - in English
Useful ideas for tasty dishes with Olga Shenkerman

Grundbackkurs Brot & Brotchen

Tipps und Tricks fiirs Backen zu Hause mit Sebastian Bauer

Kochschule Charlottenburg
Salz, Zucker, Essig & Rauch

Die Kunst des Konservierens mit Petra Rimkus

Koreanische Kiiche - in Denglish
All About Kimchi mit Lauren Lee

B ENT O Japanese Lunch Box

Nahrhaft, appetitlich und auch noch hiibsch mit Kaoru Iriyama

Border Cooking - Cowboys & Chili Queens

Kulinarisches aus der Grenzregion zu Mexiko mit Lisa Shoemaker

Lisas Backschule
Teigsorten, Triebmittel, Streusel & Co mit Lisa Shoemaker

Greek food - in English

So much more than a souvlaki! - Greek Mezze with Alexandra Stratou

Vietnam Street Food: Sommerrollen
NEM CUON-Variationen mit Giang Nguyen

Apfelstrudel - in English
....Ye Olde German Baking 101 with Lisa Shoemaker

Persepolis 2.0 - Persian Veggie Delights
Persisch ohne Fleisch mit Mani Bakhshpour

el

Chinesisch fiir Einsteiger
Basics aus dem Reich der Mitte mit Lijuan Chen



The Taste of Contemporary Middle East - in English

How to work with the original flavours with Omer Shacham

I LIKE FISH

Fisch von der Pike auf mit Michael Wickert

A Journey to Jerusalem
* " Kulinarisches aus dem Meltingpot der Religionen mit Ofir Graizer
Royal Thai Cuisine

Raffinierte Gerichte der kioniglichen Palastkiiche mit Siripen Lingk

A Osterreich Vegetarisch
S Parade der Mehlspeiskiiche mit Fanny Kreczi

Friihling in Hanoi
Das ,,TET-Fest“ kulinarisch mit Giang Nguyen

Cucina italiana moderna, die neue Italienische Kiiche
,MARE E MONTI“ mit Guido Vinci

Kochschule Prenzlauer Berg
% Middle East meets Mittelmeer
isch.

Vegetarisch rund ums Mittelmeer mit Mani Bakhshpour

Berlin Street Food - in English
Where Delighted Turks meet Potato Lovers with Lisa Shoemaker

A Jerusalem Street Food
v Vegetarische Delikatessen, frisch und authentisch mit Ofir Graizer
A North Indian Night
e Indian Veggie Delights mit Krithika do Canto

Best of Burger!

Burgerbegehren mit Helena Friebel

Natural Wine

Weinseminar und -tasting mit Sascha Rimkus

Basiskurs Fleisch
Roh, englisch, rosa oder durch mit Fanny Kreczi

Spanische Tapas

Eine Reise durch ganz Spanien mit Fanny Kreczi

Traditionelle Vietnamesische Kiiche
Esskultur aus dem Raum Hanoi mit Giang Nguyen

Tofu selbstgemacht

,Bohnenkase“ und was man damit machen kann mit Lijuan Chen

The Taste of Contemporary Middle East - in English

How to work with the original flavours with Omer Shacham

Die Nordafrikanische Kiiche
Von Kairo bis Marrakesch mit Lisa Shoemaker

A Z E N . Vegane Japanische Klosterkiiche
e Die Essenz der japanischen Kiiche mit Kaoru Iriyama

Journey to Jerusalem
Kulinarisches aus dem Meltingpot der Religionen mit Ofir Graizer

Kochen 4.0
Ohne Zucker und Gluten mit Olga Shenkerman in Denglish

MACARONS

Das beliebteste Kleingeback Frankreichs mit Caroline Briiger

e

La cucina della mamma
Italienisches Sonntagsessen mit Guido Vinci

A Raw Spring
e Gesund und leicht, aber trotzdem lecker mit Boris Lauser

Tagine, Couscous und Salzzitronen
Marokkanische Kiiche mit Lisa Shoemaker

Die Kreolische Kiiche
Kochen mit echter Bourbon-Vanille mit Birgit Weidt

I LIKE FISH
Fisch von der Pike auf mit Michael Wickert

C‘est le terroir ! - Weine aus Frankreich
Weinseminar und -tasting mit Sascha Rimkus

Kochen fiir den Alltag

Inspirationen fiir Jedermann mit Lisa Shoemaker
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Bausteine des Kochens ohne Rezept, Teil B
Variation und Improvisation mit Lisa Shoemaker

Alles iiber Wild

Voller Geschmack aus der Natur mit Maximilian Miiller

Thai Tapas
Frische und einfache Thai-Kostlichkeiten mit Siripen Lingk

Pimp your vegetables
Grundkurs Gemiise, Gewlirze und Krauter mit Lisa Shoemaker

Junge Brauer & neue Biere aus Berlin
Lesung und Verkostung mit Peter Korneffel

Georgian Feast - in English
Hachapuri, Chakhokhbili, Lobio & Co with Olga Shenkerman

Kochschule Charlottenburg

iTaquiza! Tacos Galore
Fiillungen und Salsas mit Raul Oliver Arriaga

S U S HI - Werkstatt

Vom richtigen Reis bis zur richtigen Prasentation mit Kaoru Iriyama

Koji Fermentation
Alchemie auf Japanisch mit Markus Shimizu

MACARONS

Das beliebteste Kleingebick Frankreichs mit Caroline Briiger

Franzosische Kiiche - Bistro-Klassiker
Traditionelles - ein wenig modernisiert mit Maximilian Miiller

MAR Y SEOUL

Korea trifft Mexiko — Eine scharfe Beziehung mit Lauren Lee

Journey to Jerusalem «)

Kulinarisches aus dem Meltingpot der Religionen mit Ofir Graizer o
DIM SUM

Eine kleine Auswahl der tiber 2000 Arten mit Lijuan Chen
Gefliigel-Grundkurs

Entbeinte Wachteln, zerlegte Hiithner und konfierte Enten mit Lisa Shoemaker

Das Weinmenii
Kochkurs und Weintasting mit Petra und Sascha Rimkus

Bausteine des Kochens ohne Rezept, Teil C
Variation und Improvisation mit Lisa Shoemaker

I LIKE FISH
Fisch von der Pike auf mit Michael Wickert

Indian Veggie Delights A
Colors of Holi mit Krithika do Canto i

Mughal Cuisine - in English
North Indian-Pakistani High Kitchen with Shaikh Tajuddin

Making of many cheeses - in English
The science behind the cheesemaking process with Antony Box

Thai Cuisine - Kokos Spezial
Der absolute Gaumenschmaus mit Siripen Lingk

Kochen mit Freunden
Nette Menschen, gutes Essen, schone Gesprache mit Maximilian Miiller

Thai Jungle Curries
Tom Som Pla, Hok Mok Gai Bann und mehr mit Siripen Lingk

SCENT OF AL‘ARABIYA - in English <
Middle Eastern Salads and stuffed vegetables with Ofir Graizer e
Vietnam Street Food: Sommerrollen

NEM CUON-Variationen mit Giang Nguyen

Philippinische Kiiche: Mediterranes Flair in Asien

Cooking Class in Denglish mit Minette De Asis & Kay Alave

Kraut und Riiben A
Vegetarisch, saisonal, rund um Berlin mit Petra Rimkus risch,

Anderungen und Irrtiimer vorbehalten

Kursbuchung:
www.goldhahnundsampson.de

In unserem Ticketshop finden Sie ausfiihrliche Informationen zu den Kursen, Kochlehrern und Meniis.
Die Tickets werden unmittelbar nach Bestellabschluss gemailt.
Wir akzeptieren folgende Zahlungsarten: Lastschrift, Visa, MasterCard, PayPal, Sofortiiberweisung oder Gutschein.

Getrinke (Wasser & Wein) sind immer im Kurspreis inbegriffen.

Als Geschenk empfehlen wir statt fest gebuchter Kurstickets unsere Gutscheine: Mit einem Gutschein kann sich die oder der Beschenkte
den Lieblingskochkurs in aller Ruhe aussuchen und bei der Buchung den aufgedruckten Gutschein-Code einlésen.

Wir bieten Thnen zwei Arten von Gutscheinen:
1.) Unsere auf Goldpapier gedruckten Wertgutscheine konnen online und offline gekauft werden und werden bei Onlinebestellung bis 16 Uhr
am gleichen Tag per Post versendet (Mo-Sa). Sie konnen online, aber auch in unserem Ladengeschift eingelost werden
und gelten fiir das gesamte Sortiment an Waren und Kursen.
2.) Kochkursgutscheine kinnen nur online erworben und auch nur online eingelost werden. Man kann eine eigene Widmung hinzufiigen.
Der Gutschein wird Thnen unmittelbar nach Bestellabschluss gemailt. Sie sind - nomen es omen - nur fiir Kochkurse giiltig.
Man kann damit nicht shoppen. Kochkursgutscheine eignen sich besonders gut als spontanes Geschenk.

Fiir Gruppen ab 12 Teilnehmern bieten wir individuelle Kurse an.
Einfach auf unserer Website ein Thema aussuchen und per E-Mail nachfragen: hallo@goldhahnundsampson.de

Die kommenden Kurstermine (April - Juni 2016) werden online um den 20. Februar veroffentlicht



