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Hefe hevstellen aus BIER

Zintaten:
100m| WeiBbier (Weizenbier)
1T Zucker
1EL Mehl

Zubevertm 9

Alles zusammenvilven und iber Nacht bei Zimmertempeyativ gehen lassen.
Die Menge entspyicht emem SQ9 Hefewirfel.
Im Kithlschvank ist die Hefe wigetanr eine Woche haltbay:

Die Tvelbkyott dev wilden Hefe:

Die se9enannte wilde Hefe ist natiwvlich nicht so stavk wie hevkommiliche
frische tefe oder Tvockenhete. Dev Teg sollte dahey eive langeve Gehzert
odey wehveve Gehzerten haben.

Viel Evfolg beim Aunsprobieven

werteve Rezepte finden Sie aut unsevey ntevvetserte



