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Weizen-, Roggen- und Dinkelgebéacke in Langzeitfiihrung

Unter ,Langzeitfihrung” werden dem Teig mehrere Stunden zur Reifung gegeben und oftmals werden auch Vorteige
wie Quell- oder Briihstiick eingesetzt. Brot und Gebacke sind dadurch wesentlich besser vertraglich Giberzeugen auch
geschmacklich und bestechen durch die langere Frische. Im Kochworkshop wird mit Weizen- und Dinkelsauerteig
ebenso gebacken wie mit Roggensauerteig. Die Verkostung der fertigen Gebécke wird zeigen, wie sich bester Sauerteig
auf die Backqualitat positiv auswirkt. Es zahlt sich jedenfalls aus, sich dieser ,aromatische Mihe* zu stellen.

Information Verfigbare Termine
Kursdauer: 4 Einheiten

Kursbeitrag: 65,00 € TN-Beitrag

Fachbereich: Gesundheit und Ernéhrung

Mitzubringen: Schirze
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