\J
. Lég_(lzl(ljiches LF\7
ort Ilnéj'cll}%: Steiermark

Brot und Geback mit Weizensauerteig und in Langzeitfihrung

Roggensauerteig ist fur das Brotbacken gut bekannt, es kann aber auch mit jedem anderen Mehl ein Sauerteig bereitet

werden.

Unter "Langzeitfuhrung" werden dem Teig mehrere Stunden zur Reifung gegeben und oftmals werden auch Vorteige

wie Quell- oder Briihstlick eingesetzt.

Mit dieser ausgedehnten Garung und den verschiedenen Vorteigen geht zwar ein erhéhter Zeitaufwand einher, es
verbessern sich jedoch deutlich der Geschmack, die Bekdmmlichkeit und die Haltbarkeit des Weizengebéacks.

Bei diesem Seminar haben b&uerliche Brot-Direktvermarkter:innen die Mdglichkeit, sich mit der Thematik
"Langzeitfihrung" von Weizengeback in Theorie und Praxis auseinanderzusetzen. Zubereitet werden z.B. luftiges
Weil3brot wie Focaccia, Chiabatta gewirzt, Baguettes gefullt und ungefillt, Kleingeback, Toastbrot, Wattebrot, Weizen-

und Dinkelvollkornbrote.
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