Bakterie mléčného kvašení jsou velmi důležité pro náš organizmus, předně pro naše zažívání.

Proto jsme pro Vás připravily kurz

Kváskové pečení a pickles
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Během kynutí kváskového pečiva dochází k procesu mléčného kvašení a kysání, což velmi prospívá našim střevům. Na rozdíl od pečiva z droždí
· nezahleňuje,
·  upravuje trávení
·  přispívá k redukci hmotnosti.
I při výrobě pickles vzniká kyselina mléčná. Probiotické bakterie zlepší  odolnost proti nachlazení i stresu. Pickles pomáhá i při problémech s játry, očima, ale i jako prevence zácpy. 
Takže pokud máte rádi chléb, koláče a různé čalamády v octě, neváhejte a pojďte je zkusit vyrobit ve zdravější a velmi chutné variantě.

Kdy:  sobota 22.2. 2014 ve 13,00 hod.

Kde: Zelená jídelna Rosnička

             Pražská 251, Vysoké Mýto

Cena: 600,- Kč
V ceně je čaj, káva, caro, ochutnávka všeho, co vyrobíme (chléb, koláče, pizzy, placky, pickles) a domů si odnesete kváskový chléb a kvásek.

Těšíme se na Vás!

Přihlášky hlaste přímo v jídelně nebo na tel.775 922 773 nebo na e-mailu zelenajidelnarosnicka@seznam.cz
