Hognungs:l'eig

Wir, die Konfirmanden der Hognungsgemeinde im Kolner-Norden, geben diesen

Hoﬁcnungs—Teig an Euch weiter. Der Hognungsfreig ist ein siiBer Weizenmehl-

Sauerteig, der lebende Kulturen enthalt und sich selbst immer weiter vermehrt, wenn

man ihn regelméﬁig fiittert und Pﬂeg’c.

Der Teig ist ein Geschenk von uns an Euc]ﬁ, er soll Euch eine Freude und Hognung

aug ein ICC‘(CFCS Gcback machcn.

Wir geben diesen Teig an Dich weiter in der Hognung, dass er gepﬂcgt und weiter

verschenkt wird.

Der Teig fuhlt sich in einem grol3en,
verschlieBbaren GefaR aus Plastik oder Glas
im Kihlschrank am Wohlsten.

Vom 2. bis 4. Tag einmal taglich umriihren.

Vom 6. bis 9. Tag wieder einmal taglich
umrihren.

Am 1. Tag an dem lhr den Teig geschenkt
bekommt muss er erstmal gut gepflegt
werden.

Gebt zum Hoffnungsteig

100g Mehl, 150g Zucker und

150 ml Milch und rihrt alles gut um.

Am 5. Tag wird der Hoffnungs Teig wieder
gefiittert.

Gebt zum Teig 100 g Weizenmehl,

150 g Zucker und 150 ml Milch und rihrt
alles gut um.

Mit der Pflege wachst die Hoffnung und die
Vorfreude auf das Geback, sowie auch der
Teig wachst.



Am 10. Tag wird der Teig in 4 gleich grol3e
Teile geteilt. Mit einem Teil, des Teiges kann
etwas Leckeres gebacken werden (dazu
Rezepte mit Hermann-Teig suchen).

Die anderen Teile kdnnen verschenkt werden
und so anderen Menschen Hoffnung
machen.

Der Teig muss immer mit dieser
Pflegeanleitung weiter gegeben, so konnt ihr
einen Teil Eurer Hoffnung weiter geben und
von anderen vervielfaltigen lassen.

Man kann auch mit seinem Teil von vorne
Anfangen und ihn wieder 10 Tage pflegen.

letzte Tipps und Tricks, damit es mit dem Hognungsireig klaPPt:
- mankannden Teig auch fiir sPéter einfrieren
- man muss immer eine saubere Schiissel/I offel verwenden

_ man sollte keine Metallschiissel /Lsffel benutzen, da diese die Sauerteig

Bakterien toten kénnten



