Landliches
Fortbildungs
Institut

LFY

Oberdsterreich

Gut Ding braucht Weile - Langzeitfihrung beim Brot

Anhand verschiedener Vorteige, Flilhrungsarten, Sauerteige, Brihstiicke und Kochstlicke werden verschieden

Backwaren, wie miirbe Kipferl mit Ubernachtgare, Kiirbiskernbrot, Weizensauerteigbrot (backhefefrei), Hausbrot

langzeitgefuhrt, Briochekndpfe, Kérndlbrot uvm. gebacken. Im Theorieteil wird Fachwissen anhand eines Skripts

vermittelt, welches alle Rezepte aus dem Kurs, wie auch noch viele weitere enthélt. Es kdnnen auch Brote zur

Verkostung mitgebracht werden, um konstruktives Feedback zu erhalten

Anderungen vorbehalten.

Information

Kursdauer:

14 Einheiten

Kursbeitrag:

495,00 € Kursbeitrag ohne Forderung

185,00 € Kursbeitrag gefordert

Fachbereich:

Direktvermarktung

Zielgruppe:

Direktvermarkter:innen

Mitzubringen:

Es kénnen Brot zur Verkostung mitgenommen
werden, Korb oder &hnliches fiir die Backwaren,
die mit nach Hause genommen werden kénnen,
Schirze oder adaquate Bekleidung fiir die
Backstube , Selbstgebackene Brote zur

Verkostung und Beurteilung

Verfugbare Termine
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