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Cookinar Brotbackgrundkurs - Sauerteigbrote und Variationen

Einfach geht’s, wenn man weil wie. In diesem Brotbackgrundkurs-Cookinar werden lhnen die Basics der Teigfiihrung
von der richtigen Auswahl des Mehles bis zum Mischen, Kneten, Ausformen und Backen eines Brotes vermittelt. Der
Sauerteig, als Basis jedes Roggenbrotes, aber auch einsetzbar bei jeder anderen Mehlsorte, wird lhnen vom Ansetzen,
Futtern, Verarbeiten und Aufbewahren néahergebracht. Ziel ist es, ausschlie3lich mit ganz natirlichen Zutaten und
traditionellen Herstellungsverfahren Brot zu backen. Nach den Ausfiihrungen von unserer Brotexpertin und Panneologin

Dipl. Pad. Ing.in Eva Maria Lipp beginnen auch Sie mit dem Brotbacken!

Einloggen, mitmachen und genief3en! Sie backen bei Ihnen zu Hause und sind doch mitten in einem Kochkurs! Nach
der Anmeldung werden die Zutatenliste sowie alle notwendigen Informationen und der Einstiegslink zeithahe
zugesendet.

Technische Voraussetzungen:

Breitbandinternetzugang (empfohlen mind. ADSL oder LTE)

PC, Notebook oder Tablet

Lautsprecher und Mikrofon oder Heatset/Kopfhorer
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Information Verfigbare Termine

Kursdauer: 2 Einheiten

Kursbeitrag: 25,00 € TN-Beitrag

Fachbereich: Gesundheit und Ernahrung

Zielgruppe: interessierte Personen
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