
Kochwerkstatt-Lingen / Kochkurse 

 

Buchen Sie einen Kochkurs und kochen Sie gemeinsam mit Culinary Expert Holger Laschet 

und seinem Team ein Gourmet-Menü in außergewöhnlichem Ambiente und an den 

hochwertigsten Miele-Geräten der neuesten Generation. 

Nach einer kurzen Einführung und Einweisung in die Küche durch Holger Laschet geht es an 

den Herd und damit in den aktiven Teil des Abends. 

Sie kochen in mehreren kleinen Gruppen ein Vier-Gänge-Menü und stehen dabei ständig 

unter der fachlichen Anleitung von Holger Laschet und seinem Team. 

Lassen Sie sich von Aromen aus aller Welt und von Holgers brennender Leidenschaft für das 

Kochen verzaubern. 

Anregungen, kreative Ideen und jede Menge Fachwissen gehören natürlich dazu. Freuen Sie 

sich auf einen unkomplizierten Abend voller Lebensfreude, Kochkunst und Genuss. 

 

Häufige Fragen zum Thema Kochkurse 

 

Die Dauer der Kochkurse beträgt 4 bis 4,5 Stunden, je nach Kurs. (Ausnahmen sind im 

Programm gekennzeichnet.) 

 

Beginn ist um 18:00 Uhr, das Ende um 22:00 Uhr. 

 

Getränke sind inklusive: Weine vom Weingut Metzger, Craftbiere von Maisel & Friends, 

Veltins und Grevensteiner, außerdem Mineralwasser, Softdrinks und Digestif. 

 

Zur Ausstattung gehören die Kochkursunterlagen (Rezepte) und eine Schürze; beides ist 

inklusive. 

 

Da wir zum Glück viele Reservierungen im Jahr verzeichnen dürfen & unsere qualitativ 

hochwertige  Events auf eine gewisse Organisation angewiesen sind nehmen wir ihre 

Reservierungen ausschließlich per E.Mail entgegen. 

E-Mail: info@kochwerkstatt-lingen.de oder info@hola-catering.de 

 



Bitte haben Sie Verständnis dafür, das Anfragen per WhatsApp, SMS, Facebook, Instagram 

usw. werden nicht berücksichtigt werden können, da hier kein Datenschutz garantiert 

werden kann. 

Wichtige Informationen für Ihre Reservierung 

1. Wunschtermin und Personenzahl bitte unbedingt angeben. 

2. Selbstverständlich  benötigen wir Ihren Namen und Ihre Adresse vollständig 

3. Benötigen Sie einen Shuttle Service ?  Das organisieren wir gern zu einem fairen 

Preis. Bitte buchen Sie diesen bitte gleich dazu.  

4. Sie erhalten anschließend eine Rechnung mit einer Buchungsnummer. 

5. Überweisen Sie den Rechnungsbetrag bitte innerhalb von 10 Tagen, andernfalls 

müssen wir Ihre Buchung leider stornieren. 

6. Möchten Sie den Kurs verschenken, senden wir Ihnen gern Gutscheine per Post zu. 

Auch diese erhalten die erforderliche Buchungsnummer. 

7. Möchten Sie einen Gutschein ohne Reservierung verschenken, senden wir Ihnen gern 

einen Gutschein mit Ihrem Wunschbetrag an Ihre angegebene Adresse. Die 

zugehörige Rechnung erhalten Sie per E-Mail. 

 

Shuttle-Service (9,00 € pro Person) 

Zu jedem unserer Kochkurs-Termine steht auf Anfrage ein Shuttlebus/Taxi der Firma 

Twiehaus bereit. Es trifft 30 Minuten vor Kursbeginn am Lingener Hauptbahnhof ein und 

bringt Sie für einen Unkostenbeitrag von 9,00 € pro Person zu uns, die Rückfahrt ist inklusive. 

Im Anschluss fahren wir Sie selbstverständlich wieder dorthin zurück. 

 

Stornierung 

Bis 7 Tage vor Beginn der Veranstaltung erstatten wir 100 % des Teilnehmerbetrags. 

Bis 3 Tage vor Beginn der Veranstaltung erstatten wir 50 % des Teilnehmerbetrags. 

Bei späteren Absagen erfolgt keine Erstattung. 

 

 



 

Geburtstag/ Hochzeit/ Junggesellenabschied/ Firmen Team-Building 

Sie möchten mit einer Gruppe von mindestens zwölf Personen Ihren eigenen Kochkurs 

außerhalb dieses Programms buchen? Kein Problem! Schreiben Sie uns eine E-Mail mit 

Ihrem Wunschtermin (mögliche Wochentage: Dienstag bis Sonntag), und wir senden Ihnen 

alle nötigen Informationen. 

 

 

Unsere Kochkurse 2026 

Mittwoch 09.09.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr    Restplätze verfügbar 

Be Wild  

Ungezähmte Aromenküche mit dem besten Bio-Fleisch der Welt. 

Wild ist aromatisch, ehrlich und wenn wir es zubereiten, alles andere als Langweilig. 

Kraftvoller Geschmack gepaart mit Einflüssen aus aller Welt lautet das Thema. 

Da sind Geschmacksexplosionen garantiert ! 

Ob Fasanen-Curry, Rehrücken im Crepe mit mexikanischer Mole oder asiatisches mariniertes 

Wildschwein….so habt Ihr Wild noch nicht gegessen 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 

Mittwoch 16.09.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr    Restplätze verfügbar 

Cucina povera- die Küche der Armen 

Die toskanische Arme Leute-Küche von einst ist längst mutiert zu einer der besten Küchen 

Italiens. Der Ursprung aber bleibt und ist auch heute Tradition anstatt Notwendigkeit. 

Neben Fleisch, Fisch und Geflügel gehört auch Wild mit auf den Speisenplan. 

Panzanella mit Burrata, Cacciucco alla livornese,  Ragû di Cinghiale mit Papardelle, 

Bistecca alla Fiorentina, Torta della Nonn, sind hier die Key-Words. 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 

 

 



Mittwoch,17.09.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr     ausgebucht 

Cucina povera- die Küche der Armen 

Die toskanische Arme Leute-Küche von einst ist längst mutiert zu einer der besten Küchen 

Italiens. Der Ursprung aber bleibt und ist auch heute Tradition anstatt Notwendigkeit. 

Neben Fleisch, Fisch und Geflügel gehört auch Wild mit auf den Speisenplan. 

Panzanella mit Burrata, Cacciucco alla livornese,  Ragû di Cinghiale mit Papardelle, 

Bistecca alla Fiorentina, Torta della Nonn, sind hier die Key-Words. 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 

 

Mittwoch, 30.09.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr    Restplätze verfügbar 

„Heroes“ – unser Steak-Special 

Wir kochen Superfood für Steak-Liebhaber – regional und international, vom Land und aus 

dem Meer. Denn für Helden gibt es keine Grenzen. Thunfisch, Ibérico und US-Beef: sous-vide 

gegart, gegrillt oder nur von der Flamme geküsst. Lassen Sie sich überraschen. 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 140,00 € pro Person 

 

 

Donnerstag 01.10.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr    ausgebucht 

„Heroes“ – unser Steak-Special 

Wir kochen Superfood für Steak-Liebhaber – regional und international, vom Land und aus 

dem Meer. Denn für Helden gibt es keine Grenzen. Thunfisch, Ibérico und US-Beef: sous-vide 

gegart, gegrillt oder nur von der Flamme geküsst. Lassen Sie sich überraschen. 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 140,00 € pro Person 

 

 

 

 

 



Mittwoch 07.10.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr     ausgebucht 

The Vegetarian Gourmet  

Es gibt Gerichte die Begleiten und es gibt Gerichte die eigenständig Überzeugen! 

100% vegetarisch, auf allerhöchsten Niveau und mit den besten Zutaten. 

Es geht um Texturen, Umami, Garmethoden, Küchentricks und vieles mehr. 

Wir kochen Italienisch, Orientalisch, Koreanisch und vor allem…richtig lecker! 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 110,00 € pro Person 

 

Donnerstag 08.10.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr   Restplätze verfügbar 

The Vegetarian Gourmet  

Es gibt Gerichte die Begleiten und es gibt Gerichte die eigenständig Überzeugen! 

100% vegetarisch, auf allerhöchsten Niveau und mit den besten Zutaten. 

Es geht um Texturen, Umami, Garmethoden, Küchentricks und vieles mehr. 

Wir kochen Italienisch, Orientalisch, Koreanisch und vor allem…richtig lecker! 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 110,00 € pro Person 

 

Mittwoch 21.10.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr 

We Love „Geflügel“  

Es gibt Geflügel auch in saftig…so weit vorab.! 

Ente, Kikok, Wachtel und Stubenküken sind die Hauptdarsteller in unserem 

„Broiler“Kochkurs. 

Wir garen Ente Sous Vide, schicken die Wachtel nach Asien , schieben dem Stubenküken 

Trüffel unter die Haut und garen das Kikok Hähnchen mit 40 Knoblauchzehen. 

Wer jetzt noch kein Bock auf Geflügel hat, der macht sich am besten ein Dosenbier auf J 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 

 

 

 



Donnerstag 22.10.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr 

We Love „Geflügel“  

Es gibt Geflügel auch in saftig…so weit vorab.! 

Ente, Kikok, Wachtel und Stubenküken sind die Hauptdarsteller in unserem 

„Broiler“Kochkurs. 

Wir garen Ente Sous Vide, schicken die Wachtel nach Asien , schieben dem Stubenküken 

Trüffel unter die Haut und garen das Kikok Hähnchen mit 40 Knoblauchzehen. 

Wer jetzt noch kein Bock auf Geflügel hat, der macht sich am besten ein Dosenbier auf J 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 

Mittwoch 28.10.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr     ausgebucht 

Herbstküche  

Pilze, Wild, Kürbis und Schokolade 

Wenn es draußen stürmisch und kalt wird, wird es Zeit für „Soul Food“  

Heimische Zutaten, wärmende Suppen, Schmorgerichte und völlig ungesunder Süßkram 

stehen auf dem Programm. Das muss einfach lecker werden! 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 

Mittwoch 04.11.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr    Restplätze verfügbar 

Generalprobe „Weihnachten“  

Kartoffelsalat & Wiener, oder lieber die klassische Gans mit Rotkohl und Klößen?  

Ich glaube es wird mal Zeit für was Neues. Ihr auch? Dann haben wir jetzt ein Küchen-Date. 

Wir zaubern mit Euch moderne Klassiker wie Tarte Tatin, aber auch Dumplings, Hummer und 

Rinderfilet… Weihnachten kann kommen. 

Und ja, die Gans ist auch dabei …ein bisschen Tradition muss schließlich sein. 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 

 

 



Donnerstag 05.11.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr    ausgebucht 

Generalprobe „Weihnachten“  

Kartoffelsalat & Wiener, oder lieber die klassische Gans mit Rotkohl und Klößen?  

Ich glaube es wird mal Zeit für was Neues. Ihr auch? Dann haben wir jetzt ein Küchen-Date. 

Wir zaubern mit Euch moderne Klassiker wie Tarte Tatin, aber auch Dumplings, Hummer und 

Rinderfilet… Weihnachten kann kommen. 

Und ja, die Gans ist auch dabei …ein bisschen Tradition muss schließlich sein. 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 

Mittwoch 11.11.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr     ausgebucht 

Generalprobe „Weihnachten“  

Kartoffelsalat & Wiener, oder lieber die klassische Gans mit Rotkohl und Klößen?  

Ich glaube es wird mal Zeit für was Neues. Ihr auch? Dann haben wir jetzt ein Küchen-Date. 

Wir zaubern mit Euch moderne Klassiker wie Tarte Tatin, aber auch Dumplings, Hummer und 

Rinderfilet… Weihnachten kann kommen. 

Und ja, die Gans ist auch dabei …ein bisschen Tradition muss schließlich sein. 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 

Donnerstag 12.11.2026, 18:00 bis 22:00 Uhr    ausgebucht 

Generalprobe „Weihnachten“  

Kartoffelsalat & Wiener, oder lieber die klassische Gans mit Rotkohl und Klößen?  

Ich glaube es wird mal Zeit für was Neues. Ihr auch? Dann haben wir jetzt ein Küchen-Date. 

Wir zaubern mit Euch moderne Klassiker wie Tarte Tatin, aber auch Dumplings, Hummer und 

Rinderfilet… Weihnachten kann kommen. 

Und ja, die Gans ist auch dabei …ein bisschen Tradition muss schließlich sein. 

Gourmet-Menü mit mehreren Gängen. Essen, Getränke, Kochschürze und Rezepte inklusive. 

Preis: 125,00 € pro Person 

 


