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URDINKEL
BLATTERTEIGGEBACKE

Nur Mut zur Sache, UrDinkel-Blétterteig ist gar nicht so

schwierig in der Herstellung. Etwas Zeit und gute
Zutaten und du wirst begeistert sein wie buttrig, nussig
und zart er schmeckt. Dann nur noch in verschiedene
Gebécke siiss oder pikant verarbeiten.

Wenn Du genug hast von gekauftem Blatterteig mit saurem, muffigem Fremdgeschmack und ungiingtiger
Fettzugammengetzung, gt dieser Kurg etwag fur Dich. Dag Knugpern, die feinen Schichten, die guten UrDinkelmehle und der
feine Buttergeschmack igt dag wichtigete fir einen gut bekommlichen Blatterteig.

Ablauf:

- Begriiseung mit UrDinkel Gebzck/Snack und Getranke

-+ Tricks, Tippe und [nfog zur Blatterteigheratellung mit UrDinkelmehl und Butter
- Demo und die eigene Herstellung von UrDinkel-Butterblatterteig

+ Jeder Teilnehmer/in touriert den Blatterteig selbst

-+ Informationen aber den UrDinkel und seine positiven Eigenschaften

- Verarbeiten der eigenen Blatterteiggebzcke etise und salzig

- Der eigenen Kreativitat freien Lauf laggen.
- Nach ca. 4 Stunden Abgehluge deg Kurgeg

2um mit nach Hause nehmen:
Deinen eigenen UrDinkel Butterblatterteig
UrDinkel Blatterteiggebacke
Dosgier mit (nfog zum UrDinkel
Rezepte mit Tipps und Tricke
Ein Kurgteilnahme - Dankeschon

Diverseg bei mir erhaltlich:

- Bezug der beliebten UrDinkel Back- und Kochbiicher der Foodstylistin und Rezeptautorin Judith Griir Stalder
Diverse UrDinkelmehle direkt von der Beck und Cie. AG Muhle Landshut Utzenstorf

- Hauggemachte Produkte und UrDinkelgpezialitaten von Nutrikreativum



