" BEZGLUTENSKI PROIZVODI

S KISELIM TIJESTIMA
(Sourdough)

10. studenog 2025.

PESLA uciliste
9:00 - 13:00

Opis tecaja
Na ovoj radionici naudit cete kako napraviti vlastiti
bezglutenski sourdough starter, principe
fermentacije i svladati tehnike koje stvaraju hrskavu koricu

i mekanu, aromatiénu unutrasnjost - sve bez glutena.

razumjeti

Bez obzira jeste li pocetnik ili ve¢ imate iskustva s pecenjem,
ova radionica ¢e vam pomodi da s povjerenjem stvarate
zdrave, ukusne i prirodno fermentirane proizvode kod kuce.
Napraviti kruh i pecivo bez glutena sa sourdough (kiselim
tijestom) je potpuno mogude, ali zahtijeva drugadiji pristup
nego kod pseni¢nog kruha, jer gluten igra kljuénu ulogu u
strukturi tijesta.

Sto cete nauditi

e Osnove bezglutenske fermentacije i razlike izmedu
glutenskog i Bezglutenskog tijesta

o Kako napraviti i odrzavati bezglutenski sourdough
starter

o Mijesanje tijesta: pravilni omjeri brasna, vode i startera
o Koristenje psyllium huska i drugih prirodnih veziva

e Fermentacija, oblikovanje i pecenje kruha i peciva

o Trikovi za savrSenu teksturu, vlagu i hrskavost

Otkrijte éaroliju pripreme

kruha i peciva bez glutena
uz prirodnu fermentaciju!

Prakticni dio

Svaki polaznik priprema vlastito tijesto
Oblikovanje peciva i mini kruhova
Demonstracija pe€enja i degustacija

Svaki sudionik nosi kuéi svoj starter i recepturu

Namijenjeno

e Za osobe s celijakijom ili intolerancijom na gluten

» Zasve koji zele nauditi prirodnu fermentaciju i zdravije
pecenje

o Za pekare, ugostitelje i ljubitelje domade hrane

Kotizacija i prijava

Broj mjesta je ogranicen - radionica se odrzava u maloj

grupi (do 10 polaznika).

£# Cijena radionice: 100 € + PDV.

¢’ Prijave: www.pesla.hr/edukacije

e’ edukacije@pesla.hr
t, 098/481 644
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