GAVEKORT
skaRrTOFT staldkskken

Ny teknik - nye rutiner

Et brod skal bages med keerlighed og respekt for bade
handveerk og ravarer. Det er filosofien bag det bage-
kursus pa Skeertoft Malle, du her har faet gavekort til.

P& kursusdagen tager din underviser imod kl. 10 med
friskbagt bred og kaffe. Ferst far du en kort introduktion
til ekologi og teknikken bag det stenformalede mel, som
Skeertoft Molle producerer. Derefter tager | fat i
Staldkekkenet. Du skal aelte dejen efter en traditionel,
fransk aelteteknik, som er inspireret af Richard Bertinet
og hans bageskole i England. Her foregér intet pa
slump. De fire basale ingredienser — mel, vand, gaer og
salt — eeltes, foldes, formes og bages til duftende og
velsmagende brad.

Dagen igennem hygges der om dig og dine medkur-
sister, mens | arbejder. Nar bradene er feerdige, kan du
seette dig til et frokostbord fyldt med specialiteter fra
Skaertoft Malle — bl.a. perler af spelt, byg og rug samt
andre sgnderjyske kvalitetsfedevarer. Et glas vin og en
god kop kaffe runder dagen af, inden du ved 16-tiden
kan tage hjem med din del af dagens nybagte bred.
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