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Cookinar: Joghurt & Frischkése selber machen - So veredelst du

weil3es Gold daheim!

Erlebe, wie einfach du Milch in deiner eigenen Kiiche zu herrlichen, hausgemachten Milchprodukten veredeln kannst.
Unsere Trainerin Martina Sallaberger ist Seminarbauerin & Milchbauerin und zeigt dir Schritt-fur-Schritt wie es geht.
Unter ihrer professionellen Anleitung stellst du daheim in deiner Kiiche hausgemachten Frischkase und Joghurt her.
Zusatzlich zeigen wir dir, wie du Frischkase kreativ und variantenreich aufpeppen kannst, wie ein erfrischender
Molkedrink hergestellt wird und wie du selbst ruck zuck Butter riihren kannst. Alles Milch, ist unser Motto flr begeisterte
Selbermacher:innen — Vorkenntnisse und spezielle Kiichenausstattung sind keine nétig! Also, melde dich gleich an,

wenn du auf der Butterseite des Genusses sein willst!

Ein Cookinar ist ein tber das Internet durchgefuhrter Kochkurs. Sie kdnnen daheim aktiv mitkochen und jederzeit

Fragen stellen.

Sie bendtigen fur die Teilnahme am Cookinar:

« Computer, Laptop oder Tablet (Handy nicht empfohlen)
* Breitbandinternet

« Mikrofon und Lautsprecher

Alle Informationen, wie ein Cookinar funktioniert auf www.cookinar.at.

Anderungen vorbehalten.
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Information

Kursdauer:

Verfligbhare Termine

2 Einheiten

Kursbeitrag:

30,00 €

Fachbereich:

Gesundheit und Ernahrung

Zielgruppe:

Bauerinnen und Bauern, Interessierte,

Konsumentinnen und Konsumenten

Mitzubringen:

Fur die Teilnahme bendtigen Sie: Computer,
Laptop oder Tablet; Breitbandinternet, Headset,

Kopfhorer
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