
Ihre Weihnachtsfeier in der Kochwerkstatt
Wiesbaden
Dieses Jahr Mal etwas Neues?

Ihre Weihnachtsfeier / Ihr Teamevent in der Kochwerkstatt Wiesbaden, ein kulinarisches Highlight
welches sicher in Erinnerung bleiben wird. Bringen Sie Ihr Team zusammen und erleben Sie
gemeinsam mit Ihren Mitarbeitern eine außergewöhnliche Weihnachtsfeier mit Teambuilding-
Charakter in Wiesbaden.

Wir gestalten Ihre individuelle Feier gerne nach Ihren Vorstellungen. Auf dieser Seite finden Sie
auch einige Menüvorschläge. Selbstverständliche können wir diese nach Ihren Wünschen ändern
oder ergänzen.

Sichere Planung ohne versteckte Kosten, Inklusivpreis für Speisen und Getränke.

Fragen Sie auch gerne nach unseren Giveaways wie Kochschürzen mit Ihrem Firmenlogo,
individuelle Gewürze oder buchen Sie direkt unseren Fotografen dazu, der Sie durch den Abend
begleitet und Ihnen die Bilder im Nachgang bearbeitet zur Verfügung stellt.

Selbstverständlich beachten wir auch religiöse Einschränkungen bei den Gerichten, wir achten
ebenfalls bei Allergikern auf spezielle Ernährung und können alle weiteren Ernährungsformen wie
vegetarische oder vegane Kost berücksichtigen.

Sprechen Sie uns einfach an!



Unser modernes Kochloft im Herzen von Wiesbaden!

Wir bieten Ihnen ausreichend Platz für bis zu 40 Teammitglieder / Mitarbeiter:innen. In unserer
offenen Showküche können sie einen erlebnisreichen Abend verbringen. Ihre Kollegen:innen werden
begeistert sein!

Gemeinsam Essen und Trinken in exklusivem Rahmen!

Zusammen essen und trinken verbindet. Sitzen Sie auf unserer gemütlichen Galerie im Kochloft und
genießen Sie das eigene Menü im Kreise Ihrer Kollegen:innen. Unser Loft ist bei Buchung einer
Weihnachtsfeier immer exklusiv für Ihre eigene Nutzung. Bleiben Sie unter sich!

https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/kochloft/




Menü 1:

Welcome Drink: Glühwein

Vorspeise: Maronenschaumsuppe mit Croutons und frischem Schnittlauch

Hauptgang: Rosa gebratene Entenbrust mit Preiselbeer-Rahmsauce, karamellisierter Rosenkohl und
Serviettenknödeln

Dessert: Hausgemachter Apfelstrudel mit Vanillesoße

Preis p.P. ab 99,- € /netto





Menü 2:

Welcome Drink: Glühgin, alternativ alkoholfreier Apfelpunsch

Vorspeise: Feldsalat in Honig- Senf Vinaigrette mit karamellisierten Feigen und Winterkabeljau
Medaillons

Hauptgang: Geschmorte Kalbsbäckchen mit Speckbohnenbündchen und Herzoginkartoffeln

Dessert: Karamellisierter Kaiserschmarren mit Zwetschenröster und Vanillesauce

Preis p.P. ab 99,- € /netto

Bitte nutzen Sie unser Kontaktformular für Ihre Anfrage:

Dein Name (Pflichtfeld)

Deine E-Mail-Adresse (Pflichtfeld)

Betreff

Deine Nachricht

 Senden 

×

www.kochwerkstatt-wiesbaden.de | 06126/9592825

65510 Idstein | Wiesbadener Straße 82

 

Unser Rezept für Pimientos de Padron aus dem Kochkurs
spanische Tapas:
 

Zutaten:

 

https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/eventverzeichnis/spanische-tapas
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/eventverzeichnis/spanische-tapas


30 Stk. Pimientos de Padron

Olivenöl

grobes Meersalz

 

 

 

Zubereitung:

 

Pimientos bei niedriger Hitze in einer Pfanne braten/auf dem Grill grillen und anschließend mit
Olivenöl und Meersalz vermengen. Sofort servieren.
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Unser Rezept für Papas Arrugadas mit Mojo Rojo und Mojo
Verde aus dem Kochkurs spanische Tapas
 

Zutaten:

 

1 kg Drilling Kartoffeln

300 g grobes Meersalz

Gemischte Kräuter

6 Knoblauchzehen

Pflanzenöl

https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/eventverzeichnis/spanische-tapas


1 Glas Ajvar

3 Eigelb

Pfeffer & Salz

1/2 TL Cumin

1/2 TL Kapern

1/2 TL Sardellenpaste

1 TL Paprikapulver edelsüß

 

 

 

Zubereitung:

 

Die Kartoffeln in einem großen Topf knapp mit Wasser bedecken und mit dem Meersalz zum Kochen
bringen. Nach ca. 25 min. Kochzeit sollte das Wasser fast verdunstet sein. Die Kartoffeln sollten
weich und leicht runzelig sein und auf den Kartoffeln sollte sich eine Salzkruste gebildet haben – die
Kartoffeln können abgeschüttet werden. Vor dem Servieren warmhalten!

Mojo Verde (grün): Die Kräuter mit 3 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Cumin, Kapern, Sardellenpaste,
2 Eigelb und Pflanzenöl zu einer gebundenen Emulsion vermixen. Final abschmecken.

Mojo Rojo (rot): Den Ajvar mit 3 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, einem Eigelb und
Pflanzenöl ebenfalls zu einer gebundenen Emulsion vermixen und final abschmecken.
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Unser Rezept für marinierte Oliven:
 



Zutaten:

 

schwarze & grüne Oliven

Knoblauch

Olivenöl

Kümmel & Fenchelsamen

frischer Rosmarin, Thymian & Salbei

Salz & Pfeffer

1 BIO-Orange

2 BIO-Zitronen

 

 

 

Zubereitung:

 

Die Oliven abgießen und in eine große Schüssel geben. Die Fenchelsamen mit dem Kümmel in einer
Pfanne ohne Öl auf mittlerer Hitze vorsichtig rösten, bis die Samen anfangen zu springen – direkt
über die Oliven geben. Knoblauchzehen mit dem flachen Messer zerdrücken. Salbeiblätter in feine
Streifen schneiden und mit etwas Olivenöl zu den Oliven geben. Rosmarin- & Thymianzweige
zwischen den Handinnenflächen etwas reiben, damit die ätherischen Öle freigesetzt werden –
ebenfalls in die Schüssel geben. Nun die Schale der Orange und den Zitronen vorsichtig abreiben
(auf keinen Fall das Weiße mitreiben – wird bitter!). Mit etwas Salz und Pfeffer würzen, gut
durchmischen und kaltstellen.

www.kochwerkstatt-wiesbaden.de | 06126/9592825

65510 Idstein | Wiesbadener Straße 82

 

Unser Rezept für: Lomo de cerdo con jamón serrano



Schweinemedallions im Serranomantel mit Salbei auf
Sherry-Champignons aus dem Kochkurs Tapas – spanische
Küche
 

Zutaten:

 

4-5 Schweinelenden

700 g Champignons

450 ml Sherry medium dry

4-5 Packungen Serranoschinken

1 Bund Salbei

Pfeffer & Salz

Butter

je 5 Zweige Rosmarin & Thymian frisch

Knoblauch

 

Zubereitung:

 

Die Schweinelenden parieren und in kleine Medaillons schneiden, etwas plattieren und mit Pfeffer
und Salz würzen. Auf einem Küchenbrett die Serranoscheiben auslegen, mit einem Salbeiblatt
belegen und die gewürzten Medaillons darin fest einwickeln. Die Champignons putzen und vierteln.

Die Medaillons in einer Pfanne oder auf dem Grill scharf anbraten/grillen und auf einem Teller zur
Seite stellen. Die Champignons in einer großen Pfanne in etwas Pflanzenöl scharf anbraten und mit
Butter, Rosmarin, Thymian und Knoblauch schwenken. Mit Salz und Pfeffer würzen, die Medaillons
hinzugeben und direkt mit Sherry ablöschen & flambieren.

Die Medaillons solange im Sud garen, bis sie fertig sind.

 

Servieren:

 

Immer 2 Medaillons auf etwas Sherry-Champignons in eine Tapasschale legen und mit etwas
frittiertem Rucola garnieren. Wer möchte, kann noch ein wenig Rosmarin und Thymian (gekürzt) als

https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/eventverzeichnis/spanische-tapas
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/eventverzeichnis/spanische-tapas


Strauß dazwischen stecken.
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Hier unser Rezept für die Geschmorte Lammkeule aus dem
Kochkurs Tapas
Zutaten:

 

2 kg Lammkeule mit Knochen

5 Knoblauchzehen

1 Bund Suppengrün

Tomatenmark

1 kg Zwiebeln

Gemüsebrühe

Rotwein

Mondamin

grobes Meersalz, Pfefferkörner, Cumin, Piment, Wacholderbeeren, Paprikapulver, Lorbeer, Nelken,
Fenchelsamen

Pflanzenöl

herber Granatapfelsirup

 

 

Zubereitung:

 

Das Lammfleisch vom Knochen trennen und in walnussgroße Stücke schneiden.

https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/eventverzeichnis/spanische-tapas


Pfefferkörner, Piment, Wacholderbeeren, Nelken und Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Fett
rösten und anschließend mit dem Meersalz, Cumin, Paprikapulver & Lorbeer in einem Mörser oder
Standmixer zu einer Gewürzmischung zerkleinern.

Die Lammstücke in etwas Pflanzenöl, 4-5 EL der Gewürzmischung und den zerdrückten
Knoblauchzehen marinieren.

Das marinierte Fleisch in einem großen Bräter oder Topf mit Pflanzenöl scharf anbraten, mit etwas
Rotwein ablöschen, aus dem Topf nehmen und zur Seite stellen. Das geputzte Suppengrün und die
geschälten Zwiebeln in grobe Würfel schneiden und ebenfalls scharf anrösten. Tomatenmark und die
Knoblauchzehen dazugeben und kurz mitrösten. Das Fleisch wieder hinzugeben und mit dem Rest
des Rotweins ablöschen. Sobald der Rotwein etwas einreduziert ist, mit Gemüsebrühe aufgießen,
mit etwas Gewürzmischung abschmecken und bei kleiner Hitze ca. 3-4 h köcheln lassen. Sobald das
Fleisch zart ist, mit etwas Mondamin abbinden, ca. 3 EL Granatapfelsirup hinzugeben und nochmals
abschmecken.

Mit Kräutern garnieren und direkt servieren.
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Unser Rezept für Boquerones fritos aus den Kochkurs
spanische Tapas
Zutaten:

 

500 g frische Sardellen

5 Knoblauchzehen

Mehl

Meersalz

Pflanzenöl

Zitronen

1/2 Bund Petersilie

https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/eventverzeichnis/spanische-tapas
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/eventverzeichnis/spanische-tapas


 

Zubereitung:

 

Die Sardellen mit einem kleinen Messer auf der Bauchseite unterhalb des Kopfes der Länge nach
einschneiden und die Innereien entfernen. Die ausgenommenen Sardellen in einer großen Schüssel
mit den angedrückten Knoblauchzehen und der gehackten Petersilie mind. 3 h marinieren.

Zitronen zu Spalten schneiden. Etwas Petersilie hacken.

Pflanzenöl in einer hohen Pfanne oder einem Topf erhitzen. Die Sardellen aus der Marinade nehmen,
in Mehl wenden und anschließend im heißen Öl frittieren. Die Sardellen kurz abtropfen und mit
Zitronenspalten, Petersilie und Meersalz garnieren. Mit Aioli servieren.

www.kochwerkstatt-wiesbaden.de | 06126/9592825
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Rezept für Albondigas aus dem spanischen Kochkurs Tapas
 

Zutaten:

 

1 kg Rinderhackfleisch

4 EL Tomatenmark

je 2 Dosen gehackte & ganze Tomaten

Zwiebeln

Knoblauch

Salz & Pfeffer

Cayennepfeffer

geräuchertes Paprikapulver

Pflanzenöl & Olivenöl

3 EL brauner Zucker

https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/eventverzeichnis/spanische-tapas


2 EL dunkler Balsamico

300 ml Rotwein

Gemüsebrühe

Blattpetersilie

1 EL Kräuter der Provence

 

 

Zubereitung:

 

Das Rinderhackfleisch in einer großen Schüssel mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer & geräuchertem
Paprikapulver würzen und kleine Bällchen formen. Zwiebeln in feine Würfel schneiden und in einer
Pfanne mit Olivenöl bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Anschließend den feingehackten
Knoblauch hinzufügen. Tomatenmark hinzugeben und kurz mit anschwitzen und dabei etwas
braunen Zucker hinzufügen. Die Pfanne erst mit Balsamico und dann mit Rotwein ablöschen und
verkochen lassen. Nun die Dosentomaten hinzufügen und ein wenig mitköcheln lassen. Anschließend
alles pürieren und mit den restlichen Gewürzen und Kräutern der Provence abschmecken und warm
stellen.

Die Hackbällchen in einer großen Pfanne mit Pflanzenöl von allen Seiten anbraten, mit
Gemüsebrühe ablöschen und kurz darin köcheln lassen. Die Bällchen anschließend in der
Tomatensoße fertig garen.

Blattpetersilie hacken.

 

Servieren:

 

Albondigas entweder in kleinen Tapasschalen á 5 Bällchen oder in einer großen Schale mit
Tomatensoße

servieren und mit gehackter Petersilie und wahlweise mit etwas frittiertem Rucola garnieren.

www.kochwerkstatt-wiesbaden.de | 06126/9592825
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Rezept Aioli aus dem Kochkurs Tapas
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Das Rezept zu unserer Gulaschsuppe:
Zutaten:

500g Rindfleisch

2 – 3 große Kartoffeln

2 Paprikaschoten

2 Karotten

2 Knoblauchzehen

1 Peperoni

1 EL geräuchertes Paprikapulver

3 große Zwiebeln

2 EL Paprika Edelsüß

2 EL Tomatenmark

100ml Rotwein trocken

1,5 L Kalbsfond

3 Lorberblätter

3 Nelken

8 Wacholderbeeren

2 TL Majoran

2 El Butterschmalz

Abrieb von einer Zitrone



Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Zunächst die Kartoffeln schälen, klein würfeln und mit Wasser bedeckt in einer Schale zur Seite
stellen. Die Paprikaschoten entkernen und ebenfalls in kleine Würfel schneiden. Anschließend die
Peperoni putzen, entkernen und fein hacken. Nun die Karotten und die Zwiebeln schälen und fein
würfeln. Nun noch die Knoblauchzehen schälen und in sehr feine Würfel schneiden. Alle Zutaten zur
Seite stellen.

In einem weiten Topf den Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin rundherum scharf anbraten.
 Fleisch gut würzen. Die Zwiebel und den Knoblauch hinzugeben und ebenfalls anbraten.  Dann das
Tomatenmark mit anrösten und anschließend mit dem Rotwein ablöschen. Den Rotwein
einreduzieren lassen und dann mit Kalbsfond auffüllen. Gewürze bis auf Zitrone und Majoran
zugeben.

In etwa 25 Minuten vor Garzeitende das Gemüse, die Peperoni  und die Kartoffeln zugeben und mit
garen.

Die Suppe mit Zitronenabrieb und Majoran abschmecken. Nach Bedarf noch Salz und Pfeffer
zugeben. Wenn die Suppe nicht die gewünschte Konsistenz hat entweder Kalbsfond zugeben oder
etwas mit Stärke abbinden.

Wir wünschen gutes Gelingen.
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