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Langzeitfrihung, hefefrei, glutenfrei. So entstehen die besten
Gebéacke

Toastbrot, Ciabatta und Baguette haben langst ihren fixen Platz in unseren Speisekammern gefunden. Die Zubereitung
der Weil3brote mit regionalen Zutaten ist keine Hexerei. Gluten- und hefefreie Brote ermdglichen Personen mit
Unvertraglichkeiten den Genuss des frischen Gebéacks. In diesem Kurs lernen Sie alles Notwendige fur die Zubereitung

der Gebécke, dazu gibt es wissenswerte Inhalte und viele praktische Tipps der Brotspezialistin.

Information Verflugbare Termine

Kursdauer: 6 Einheiten

Kursbeitrag: 180,00 € Kursgebihr nicht geférdert
50,00 € Kursgebuhr gefordert

Fachbereich: Einkommenskombination

Zielgruppe: Direktvermarkter und alle interessierten Personen

© 2026 - Ifi.at Ausdruck vom 19.03.2026



