Fu Ilungen selbst gemacht

22. Juni 2010

09:30 - 16:00 Uhr

Inhalt:
Flllungen aus Quark & Olsaaten Fruchtfillungen
- verschiedene Quarkmassen ~ Kirschmassen
- Marzipan-/Franchipanfullung - Johannisbeermassen
- Walnuss- / Erdnussfullung - Apfelmassen
- Mandelfullung
- Mohnfullung
Krems Herzhafte Fullungen

- Vanillekrem

- Butterkrem

- Rotweinkrem

- Bienenstichfullung
- Reismasse

- Schinken-Kdase-Fullung
- Feta-Schinken-Fullung
- Zwiebel-Schinken-Fullung

Ihre Vorteile: - sorgfdltige Verkostung aller Rezepte
- Seminar-CD mit allen Rezepten in Excel zur individuellen Umrechnung

Ihre Investition: 200,00 €* p. Person fir Innungsmitglieder BIV Westfalen-Liope, Schul- & ERFA-Kreis-Mitglieder OE/BO
300,00 €* p. P. fir alle anderen

Referenten: Heinz Bittner, Ulrich Jortzik und Marion Nebeling

Bei uns stehen Sie im Mittelpunki!
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