fterskolekokkenet

Surdejs-hvedebrodie

Ite snurrer

12Z2Qa 0g SAa

I, p

-fuldkornsbrod, bolle




efterskolerne

Surdejs-hvedebrod
| efterskolekokkenet

Fuldkornsbred, boller og pizza

Vil du laere vigtige surdejsteknikker, for atkomme |
gang med at bage laekre surdejshaevede hvedebrod
pd jeres efterskole? Sd kan du glaede dig til dette
kursus, hvor vi har f&et surdejsbageeksperten Milli
Naomi Gaber fra Meyers Madhus til at laere fra sig
omkring hd&ndvaerksmaessige surdejsteknikker,
melkvalitet, haeve- og bagemetoder og gkoloqi.

Kursussted Dato
Meyers Madhus 12.november 2025
Norrebrogade 52 C, Fra 9.00til 15.30
2200 Kgbenhavn

[+
Formal

Som kekkenmedarbejder i et efterskolekekken far du indblik i, hvordan du kan bage
smagfuld surdejsbred med fokus pd smag, sundhed og baesredygtighed. Kurset giver
dig feerdighederi, hvordan du paedagogisk kan arbejde med surdejsbagning som en
mdde at engagere og involvere efterskoleeleverikakkentjansen, s& de far lyst til at
bage sunde og velsmagende bred og surdejssnacks.

Indhold

Du far leert at lave professionel surdejshaevet bred med sprod skorpe og saftig
krumme. Kurset kommer omkring aeltning, haeveteknikker, formning af bred og boller og
bagemetoder. Desuden vil kursetinspirere til at bruge rester af surdej og surdejsbred.
Vi spiser noget af bredet til frokost sammen med laekkert charcuteri og ost, hvor der er
rig mulighed for gode snakke. Cand. paed. Bente Nissen Lundsgaard serger for, atdu
far inspiration og paedagogiske redskaber til, hvordan du med baggrund i
surdejsbagning kan styrke efterskoleelevernes sundhed, baeredygtige handlekraft og
mod pd at bage brod til mdltider, mellemmdltider og hygge.

Mdalgruppe

Kekkenmedarbejdere i efterskolekokkener. Du behaver ikke have kendskab til
surdejsbagning i forvejen.



efterskolerne

Fa styr padin surdej

Vibyder pd

Du fér lzert at lave din egen surdej som basis for at
fremstille forskelligt bagvaerk som glandsbred,
boller, kartoffelpizza og laekre salte pestosnurrer. P&
kurset vil der blive arbejdet med surdejshasvet og
koldhaevet hvededej. Der vil hovedsageligt veere tale
om bred med fuldkorn, hvor udgangspunktet er véde
deje.

Det far du med dig hjem fra kurset

-Opskrifter b&de store portioner og mindre portioner

-Inspiration til at bage en raekke forskellige velsmagende
surdejshaevede brad.

-H&andvaerksmaessige surdejsteknikker.

-Faerdigheder i at anvende gkologisk og fuldkornsmel i brod med
fokus p& bdde sundhed og baeredygtighed.

-Desuden vil kurset inspirere til at bruge rester af surdej og
surdejsbregd, s madspild undgds.

-Inspiration til hvordan du peedagoqisk kan inddrage
efterskoleeleverne i surdejsbagning, sd de ogsd fremover far lyst at
bage breod.
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Program
Surdejs-hvedebrod i efterskolekokkenet

Den 12. nov. 2025

9.00-9.30 Ankomst og morgenkaffe med brad, ostog marmelade
9.30-13.00 | kekkenet med Milli Naomi Gaber.
12.00-14.00 Vi spiser friskbagt glandsbred oqg surdejspizzaer samt charcuteri, ost og laekre salater til frokost med tid til

erfaringsudvekslinger og gode snakke.

14.00-15.00 Kaffe og kage og miniworkshop: Hvordan surdejsbagning paedagogisk kan saettes i spil, ndr efterskoleeleverne har kekkentjans.

15.00-15.15 Opsamling og evaluering

15.15-15.30 Afslutning
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Praktiske oplysnhinger

Overblik

Kursussted Meyers Madhus, Nerrebrogade 52 C, 2200 Kebenhavn

Dato 12.november 2025

Tilmeldingsfrist Senestd. 17. oktober 2025

Deltagerpris 3150,00kr

Deltagerantal Min. 22-maks 22

Betaling Der fremsendes en fakturai forbindelse med tilmelding

Framelding Tilmelding er bindende efter d. 17. oktober 2025. Betaling refunderes ikke efter den dato
Kursusleder Bente Nissen Lundsgaard

Undervisere MilliNaomi Gaber og Bente Nissen Lundsgaard
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Undervisere

Milli Naomi Gaber

Milli er en del af underviserholdeti Meyers Madhus, hvor hun det seneste &r har drevet
husets bageafdeling. Udover surdejskurser underviser hun ogsd i b&de glutenfri
bagning, croissanter og wienerdeje. Derfor har Mille ogsd helt styr pd hvordan en
kanelsnurre skal snurres. Milli har en passion for undervisning samt bage- og
dessertuniverset, og har ogsd tidligere arbejdet som kok.

Bente Nissen Lundsgaard

Bente er cand. paed. i didaktik og professionsbachelori ernaering og sundhed. Hun er
en garvet kursusudvikler og underviser i, hvordan man paedagogisk inddrager barn,
unge og voksnei madlavning. Bente har gennem mange ar vaeret madskribent hos
Egmont Magasiner, skrevet kogebager, undervisti mexicansk streetfood hos Meyers
Madhus og undervist paedagogstuderende i maddannelse og mdltidsdidaktik. Bente
udvikler pt. kurser til kekkenmedarbejdere i samarbejde med Efterskolerne.
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