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OBST & GEMUSE HALTBAR MACHEN -
SAISONAL, NATURLICH UND VOLLER GESCHMACK

MO, 28. SEPTEMBER 2026 | 8:30 | CAFE BADHUS IN LINGENAU | CA. 3 STUNDEN
€79 /| PERSON INKL. 4 KOSTPROBEN IM WECKGLAS, REZEPTE UND GETRANKE

Lerne in unserem Einweckkurs, wie du deine Sommerernte in kostliche, haltbare Vorrate verwandelst.
Neben ganz viel Praxiserfahrung erhalten die Teilnehmer auch alle wissenswerten Infos zum Thema Einwecken:
Welche Grundlagen sind wichtig? Worauf muss besonders geachtet werden, damit die Lebensmittel sicher
haltbar bleiben? Welche Tipps und Tricks erleichtern das Einkochen im Alltag?

Gemeinsam werden vier verschiedene Rezepte eingekocht - von wiirzig liber st bis hin zum Salat ist alles mit
dabei. Am Ende nimmt jeder Teilnehmer vier selbstgemachte Kostproben im originalen Weckglas mit nach
Hause - sowie ein ausfiihrliches Skript mit Rezepten und hilfreichen Anleitungen zum Nachmachen.

WIR BITTEN UM ANMELDUNG UND FREUEN UNS
SCHON AUF EINE GENUSSVOLLE ZEIT MIT EUCH!

info@badhus.at | +43 660 2373481 | (0)/cafe.badhus
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