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Liebe Feinschmecker*innen! 
 
Käse selbstgemacht, dazu feine 

Kräutersemmeln aus Dinkelmehl - eine 

Köstlichkeit. Aus frischer Milch lernen Sie 

Joghurt, Quark und Feta herzustellen, aus 

Ziegenmilch bereiten Sie Kochkäse zu.  

 

Die Teilnehmenden bekommen einen 

Creme-fraiche- und Kefiransatz mit nach 

Hause. Sie erfahren einiges über die Milch, 

ihre Keime und Bakterien sowie über die 

verschiedenen Milcharten. Auf einer kurzen 

Kräuterwanderung werden frische Kräuter 

für die dazu selbst gebackenen Semmeln 

gesucht.  

 

Ebenfalls selbstzubereiteter Zitronentee 

rundet das gemeinsame Mahl am Ende 

dieses Tages wunderbar ab. 

 

Herzliche Einladung! 

 
 

 
Programm  
 
10:00 Uhr Begrüßung 
 Einführung in das Thema Milch, 

Milcharten, Bakterien und ihre 
Produkte – Theorie wir legen die 
Milch für den Feta dick. 

 Kräuterwanderung –  
 sammeln 
 
12:00 Uhr Mittagessen 
 
13:00 Uhr Ansetzen des Semmelteiges 
 Herstellen des Fetas, Quark. 
 Wie stellt man eigenen Joghurt und 

Kefir her? 
Kräuter vorbereiten. 
Zitronenverbenentee  
zubereiten. 
Semmeln backen. 

 
14:45 Uhr Kaffeepause 
 
15:30 Uhr Zubereiten von Kochkäse. 
 Herstellen von Creme-fraiche und 

Kefiransatz. 
 Panieren und zubereiten des 

Kochkäses. 
 Anschließend gemeinsames 

Verköstigen der zubereiteten 
Köstlichkeiten. 

 Ende circa 17 Uhr. 
 
Der Zeitrahmen kann sich während des 
Kurses, je nach Ablauf etwas verändern. 
. 
 
 

 

 
Organisatorisches 
 
Beginn: Dienstag, 03.10.2023 
 
Ende: 17:00 Uhr 
 
 

Kosten: 

99 Euro inklusive Kaffee, Mittagessen, Kaffee 

und Kuchen, 

plus 15 Euro Materialkosten  

(vor Ort an die Referentin zu bezahlen) 

 

 

Bitte mitbringen: 

• Behältnisse für Reste 

• dem Wetter angepasste Kleidung für die 

Kräuterwanderung 

• evtl. Kochschürze 

 

 

Referentin:  

Heidi Weigl 

 


