Wenn eg draugeen wieder friher dunkel wird, Frau Holle einen Haueh Puderzucker iiber die Landechaft echittelt und aug den
Backstuben einen feinen Duft von Gewirzen stromt, it eg Zeit fir feine Weihnachteleckereien. Der UrDinkel lagst sich
wunderbar in vergchiedene Guetzligorten und anderer feine Weihnachtegebacke verarbeiten.

Auch dag schone Augstechen und Verzieren gehort dazu. Zum Schluge die Leckereien verpacken und dazu gentisslich
nagchen;-)

Ob fur dich gelbat, fur deine Lieben Zuhauge oder die Gagte beim Weihnachteesgen, du wiret ihnen gicher ein Lacheln ing
Gegicht zaubern.

Ablauf:

- Begruseung mit kleinem Snack und Getranke

+ Informationen tber den UrDinkel und ceine positiven Eigencchaften

- Demo und Verarbeitung von klassisehen und neueren UrDinkel-Guetzli Rezepturen

- Tricks, Tipps und Infog zu verschiedenen Verarbeitungsarten der Weihnachtegebécke

- Bitte beachte dase wir im Kure aug zeitlichen Griinden und der Vielfalt nicht alle UrDinkel-Guetzli Rezepturen direkt
herstellen. lch werde diverge Teige am Vortag hergtellen damit gie zum Augrollen echon durch gekhlt sind. Der Fokug liegt
angchliesgend in der echtnen exakten Verarbeitung, Vollendung und Dekoration der Guetzli

- ldeen zu diversen Weihnachtegebacken und selber Hergtellen des Gebzcks.

- 1200 -13.00 Uhr Mittagspauge mit UrDinkel-Pasta Zmittag (vegetarisch mit hauggemachtem Pegto und Salat)

- Der eigenen Kreativitat beim Verzieren und Garnieren freien Lauf laggen

- Guetzli hiibech in Sackli oder Schachteli verpacken oder die mitgebrachten Dogen befiillen

- Nach ca. 7 Stunden Abschluse des Kurges

Zum mit nach Hause nehmen:
Eigene Guetzlikreationen und Weihnachtegebacke
Doggier mit Infog zum UrDinkel
Rezepte mit Tipps und Tricke
Ein Kursteilnahme - Dankeschsn

Diverses bei mir erhltlich:
Bezug der beliebten UrDinkel Back- und Kochbicher von der Foodstylictin und Rezeptautorin Judith Gmir Stalder zum
Spezialpreie.
Diverge UrDinkelmehle direkt von der Beck und Cie. AG Muhle Landshut Utzenstorf



