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Kreative Brote mit Olsaatenmehlen

Lange galt der Presskuchen, der bei der Produktion der unterschiedlichen Ole entsteht, als Abfallprodukt und

wurde kaum fir die menschliche Erndhrung verwendet. Nun werden diese anfallenden Presskuchen fein zermahlen und

als Mehle verkauft.
Kurbiskern-, Hanf-, Leinsamen-, Haselnuss-, Mandel-, Sonnenblumenkern- und Chiamehl findet man immer
haufiger auch in den Regalen von Reformh&ausern und Supermarkten.

Diese Olsaatenmehle eignen sich als hochwertige Zutat fiir Brot, Quiches, siiRes Gebéack, Miislis, eine knusprige Panier
oder als glutenfreie Sof3en- und Suppenbinder.

Diese auserlesenen Mehle sind kohlenhydratarm, enthalten wertvolles Eiweil3, viele Mineral- und Ballaststoffe und

werten Selbstgebackenes nochmals auf.
In diesem Seminar werden verschiedene Gebacke mit Olsaatenmehlen gebacken und dadurch

entstehen ganz neue Geschmacksakzente.
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Kursdauer:

4 Einheiten

Kursbeitrag:

63,00 € TN-Beitrag

Fachbereich:

Gesundheit und Ernahrung

Zielgruppe:

interessierte Personen

Mitzubringen:

Kochschirze

Verfigbare Termine

© 2026 - [fi.at

Ausdruck vom 14.03.2026



