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Hulsenfrichte

Bohnen, Erbsen und Linsen sind wertvolle Quellen fir pflanzliches Eiwei3 und Mineralstoffe. In diesem Kochseminar
wollen wir ihr Schattendasein in der Kiiche beenden und mit késtlichen Rezeptideen beweisen, dass Hilsenfriichte
vielseitig einsetzbar sind.

Neben vielen Informationen Uber den gesundheitlichen Wert und Ratschlagen zum Kochen von Hulsenfriichten wird
auch auf die Verwendung von blahungshemmenden Kiichenkrautern eingegangen.

Diese verhindern nicht nur Verdauungsprobleme, sondern machen jedes Gericht zu einem aromatischen Genuss.

Inhalt:

- Kennenlernen verschiedener Bohnen, Erbsen und Linsen und der Anwendungsmaglichkeiten von Sprossen bis zur
SiuRspeise

- Kuchen- und Wildkrauter zur Verdauungsanregung

- Zubereitung eines Vier-Gange-Menus

Information Verflugbare Termine

Kursdauer: 4 Einheiten

Kursbeitrag: 66,00 € TN-Beitrag

Fachbereich: Gesundheit und Erndhrung, Dienstleistungen
Zielgruppe: interessierte Personen
Mitzubringen: Kochschirze, Leerbehalter
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