
Das Beste von gestern für
ein herzhaft knuspriges
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UNSER PLAN:
Wir wollen Überproduktion
vermeiden und die den-
noch unvermeidlichen
Reste sinnvoll wieder-
verwerten. Ebenso
soll die bei der Käse-
produktion anfallende
wertvolle Molke eine
würdige Aufgabe finden.

DIE UMSETZUNG:
Nicht verkauftes Brot wird zer-
kleinert, geröstet und mit der Molke
zusammen angesetzt. Wenn alles gut durchgezogen ist und die
Milchsäurebakterien ihren aromatischen Beitrag geleistet haben,
wird der Ansatz dem neuen Dinkel-Brotteig zugegeben.

DAS ERGEBNIS:
Ein lecker saftiges Krustenbrot mit langer Frischhaltung und einem
einzigartigen Aroma. So funktioniert lokale Zusammenarbeit von
Biobetrieben, bei der die Liebe durch den Magen geht.
Wohl bekomm’s!
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