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DEN FROST

neller frische Lebensmittel
eingefroren werden, umso mehr Bohnen, Erbsen, M6hren, Spargel, L: . ¥y
- Vitamine und Mineralstof g Blumenkohl und anderes Kohlgemll'se vor de E 7 _ :
':. bleiben erhalten. Viele Gefri fflereh ein bis drei Minuten in kochéhdes ielcht é m
o rate besitzen einen 4,S per-h '.--t°f ;. : salzenes Wasser geben. Gemiise im. ﬁeb%l
£, frost“-Schalter, der Raltepeser- :'._.'3.('-.' - und sofort in sehr kaltem Wasser ak ,;ipe
ven schafft und das Elnfrreremb,e- \ 2" demWasser nehmen, trocken thpfen un’d én’sz
schleunlgt, GroBere Mengen--" g < Das Blanchieren verlangert die Héttba‘rken‘
".'gehen wemger Enzyme verloren. Kartoﬁeln,

: Einfrieren geht eigentlich ganz einfach: Gefrierfach auf, Lebens-
’ & * mittel rein, Tiir zu. Wer jedoch Wert auf Geschmack und Qualitit
. legt, sollte sich fiirs'Lagern im Dauerfrost etwas Zeit nehmen.

OHNE LUFT VERPACKEN

Y T . . -
AN Fleisch oder Fisch moglichst

PORTIONEN KLEIN HALTEN ohne Luft verpacken, sonst lei-
G L den Geschmack und Qualitat.
Auch Hackfleisch am besten

beim Kauf glejch vakuumieren

d :g\ .
v e 'f'-

P : lassen. Ansonsten das Gefrier- Apfelv Blrnen, Pfla}lmen Be ;
| de ﬁ.e n}n.elp;n Beim gut in einen Gefrierbeutel ge- und;nderes Obst kommen ohne‘
ie EISW ‘fei.&lrakt in die ben, Lufé rale‘elchemmd gut A Blanchieren aus. Friichte siu-
de - verschlieBen. Lo . bern, Kerne entfernen, etwas zu-

ckern und einfrieren. Bei viel

Obst Smoothies und Safte auf
~ Vorrat herstelfen, in elastische

' Kunststoffflaschen oder Gefrier-
e behaiter fullen und einfrieren.




