Betty Bossi

Packli gefrieren

Tiefkihlbeutel in ein eckiges, gefrierfestes
Gefass (S.7) stellen, gekochte und pirierte
Speisen (z.B. Suppen, Fruchtptree) einful-
len, Luft herausdriicken. Beutel verschliessen,
gefrieren. Nach ca. 3 Std. Beutel aus dem
Gefass nehmen. Das Gefriergut ist jetzt
wirfelférmig, gut stapelbar und platzspa-
rend.

Achtung: Tiefkuhlgut mit Flussigkeit dehnt
sich beim Gefrieren aus; deshalb Gefésse nur
bis ca. 2cm unter den Rand fullen.

Resten von Bouillon, Fonds, Sud und Sup-
pen in Formchen oder ins Muffinsblech bis
ca.1cm unter den Rand fillen, gefrieren.
Gefrorene Flussigkeit aus den Férmchen/
dem Blech l6sen, in Tiefkthlbeutel verpa-
cken, tiefkihlen.

Haltbarkeit: ca. 3 Monate.

Vor dem Einfullen Beutel mit Datum, Inhalt
und Gewichtsangabe/Anzahl Portionen
beschriften.

Hinweis: wasserfesten Filzstift oder Kugel-
schreiber verwenden. Gefriergut einfullen,
Luft aus dem Beutel streichen, verschlies-
sen. Flache, rechteckige Packli sind schneller
durchgefroren, platzsparender und spater
schneller aufgetaut. Satt gepackte Packli
verhindern Gefrierbrand.

Hinweis: Fisch und Fleisch nie in gefrorenem
oder angetautem Zustand weiterverarbei-
ten, sondern langsam auftauen. Tiefgekuhl-
gut auf einen Teller legen, zugedeckt Gber
Nacht im Kdhlschrank auftauen. Wenn es
eilt, im Mikrowellengeréat auftauen (siehe
auch S. 8, Bild unten).
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Lose gefrieren

Lose gefroren, lassen sich Nahrungsmittel
besser portionieren und evtl. stlick- oder
portionenweise auftauen. Zudem klebt das
Gefriergut beim Auftauen nicht zusam-
men und behélt seine Form.

Gefriergut lose auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen, gefrieren.

Vor dem Einftllen Beutel oder Kunststoff-
behalter mit Datum, Inhalt und Gewichts-
angabe/Anzahl Portionen beschriften.
Hinweis: wasserfesten Filzstift oder Kugel-
schreiber verwenden.

Gefrorenes portionenweise in den beschrif-
teten Beutel oder Kunststoffbehalter ge-
ben, mdglichst luftdicht verpacken, sofort
wieder tiefkuhlen.

Eignet sich fir: Apérogeback, Beeren,
halbierte Friichte, Geback, Gemuise, Platzli,
Steaks, Teigwaren (z. B. Gnocchi, Ravioli).

Hinweis: Friichte und Gemuse gefroren
oder angetaut weiterverarbeiten (z.B. fur
Wahe, zum Dampfen), so bleibt ihre Form
besser erhalten.

Tipp: Fur Wahen mit tiefgekuhlten Frichten
den Teigboden mit gemahlenen Nussen
oder Mandeln bestreuen, so wird der Wa-
henboden knusprig.
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Betty Bossi

Eiweissprodukte tiefkiihlen

Milchprodukte

Butter in der Originalverpackung und
Kése (Weich-, Halbhart- oder Raclette-
kdse, am Stlick oder geschnitten; Hart-
kase, gerieben, Mozzarella in der Ori-
ginalverpackung; Fonduemischungen
oder Reibkase im Beutel).

Haltbarkeit: ca. 6 Monate.

Milch (pasteurisiert) und Quark in der
Originalverpackung.

Haltbarkeit: ca. 3 Monate.

Rahm* in der Originalverpackung (kein
Glas). Haltbarkeit: ca.1 Monat.

* Aufgetauten Rahm nur noch zum Kochen
oder Backen verwenden, er ist ausser im
Rahmblaser nicht mehr schlagbar.

Eier

Hart gekochte Eier eignen sich nicht.
Rohe Eier: Eigelb lasst sich leicht ver-
klopft mit einer Prise Salz, Eiweiss leicht
verklopft ohne Salz tiefkihlen. Eiweiss
lasst sich nach dem Auftauen nicht mehr
schlagen. Haltbarkeit: 3 Monate.

Fische

Ganze Fische pfannenfertig vorberei-
ten, Filets lose vorgefrieren.
Haltbarkeit: 2—-3 Monate.

Ganze Fische vorher glasieren: 2-3 Std.
lose gefrieren, kurz in kaltes Wasser tau-
chen, nochmals ca. 1 Std. gefrieren. Die
dinne Eisschicht schitzt den Fisch vor
dem Austrocknen (Bild links). In Tiefkahl-
beutel verpacken, tiefkiihlen.

Fleisch

Fleischstlicke portionieren und in be-
schriftete Tiefkiihlbeutel fullen. Hack-
tatschli erst 1 Std. lose gefrieren (siehe
S.2). Tiefgekuhltes Fleisch immer im
Kuhlschrank auftauen, dies kann 12-
24 Std. dauern. Fleisch niemals (an)ge-
froren braten.

Haltbarkeit:

Rind/Kalb/Lamm/Wild (ohne Knochen):
ca. 6 Monate.

Gefltigel (ohne Knochen und Haut): ca.
5 Monate.

Gefligel (mit Knochen und Haut),
Hackfleisch, Fleischvégel, Schwein, Wild
(mit Knochen), Wiirste, vacuumverpackt
oder in Tiefkihlbeutel: ca. 3 Monate.

Gefrierbrand

Nennt man ausgetrocknete Randschich-
ten bei Tiefkihlgut. Es bildet sich meist
durch undichte Verpackungen. Deshalb
Tiefkthlgut méglichst luftdicht verpa-
cken.

Alle Nahrungsmittel kénnen davon be-
troffen sein. Fleisch ist es jedoch recht
haufig, da Fleisch einen hohen Flussig-
keitsgehalt hat.

Ein betroffenes Produkt ist nicht auto-
matisch verdorben, aber in der Regel
ungeniessbar, da Geschmacks- und In-
haltsstoffe verloren gehen. Haufig reicht
es, die betroffenen, grau-braun verfarb-
ten Stellen herauszuschneiden.
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Betty Bossi

Obst tiefkihlen

Gesunde, reife Frichte waschen, gut
abtropfen (verhindert Eiskristalle) und
gefrieren. Festfleischiges Obst eignet
sich gut.

Haltbarkeit (falls nicht anders vermerkt):
6-10 Monate.

Beerenobst

Brombeeren, Himbeeren, Johannibeeren
und Heidelbeeren lose gefrieren (Bild
unten und S. 2) und spater in Beutel
abfullen.

Erdbeeren: nur als Coulis tiefkiihlen.
Beeren-Coulis: 1kg Beeren, 75 g Zucker
und 1 Essloffel Zitronensaft mischen,
portionenweise plrieren.

Haltbarkeit: ca. 8 Monate.

Passt zu: Panna cotta, Glacen, Desserts.
Tipp: Tiefkihldose mit einem Beutel
auslegen (siehe Packli gefrieren, S.1)
und nur zu 3 fullen, das Puree dehnt
sich beim Gefrieren aus (Bild rechts).

Steinobst

Zwetschgen und Aprikosen halbieren,
entsteinen, lose gefrieren, in Beutel ab-
fallen, tiefkthlen.

Mirabellen: nur als Puree (Coulis) tief-
kihlen (siehe oben).

Kirschen: mit oder ohne Stein lose tief-
kahlen, in Beutel abfullen, tiefkihlen.
Tipp: Kirschen in angetautem Zustand
entsteinen, so saften sie weniger.

Kernobst

Kernobst als Kompott oder Mus tief-
kuhlen. Portionenweise in Tiefkihldo-
sen fullen. Apfelmus nur bis ca. 12 cm
unter den Rand einflllen. Die Masse
dehnt sich durch das Gefrieren aus.
Haltbarkeit: ca. 12 Monate.

Exotische Frichte

Exoten eignen sich nicht zum Tiefkihlen.
Kaki, Kiwi (kleines Bild rechts) und Ba-
nanen: nur als Puree (Coulis) tiefkihlen
(siehe oben).

Hartschalenobst

Baum-, Hasel-, Kokosnusse und Mandeln
ganz oder gerieben im Packli gefrieren.
Einmal gedffnet in Tiefkihlbeutel um-
fullen. Marroni waschen, auf der gewolb-
ten Seite einschneiden, ca. 3 Min. blan-
chieren (siehe S. 6), gut abtropfen und
lose auf einem Blech gefrieren. In Beutel
fullen, tiefkUhlen. Ohne Schale tiefkih-
len: Marroni nach dem Blanchieren noch
heiss schalen, in kaltem Wasser auskuh-
len, lose gefrieren, in Beutel fillen, tief-
kahlen.

Haltbarkeit: ca. 1 Jahr.

Tipp

Vorbereitete Friichte wie flr eine Wahe
auf 1 Blech (ca. 28 cm @) legen, gefrie-
ren. Frlichte in einen TiefkUhlbeutel ful-
len, tiefkiihlen. Ergibt 1 Wahenportion.

Wichtig: Friichte in gefrorenem oder an-
getautem Zustand verwenden (z.B. fur
Wahe), so bleibt ihre Form besser erhal-
ten.
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Gemduse tiefkihlen ohne Blanchieren

Einige Gemiisesorten lassen sich ohne
Blanchieren tiefkiihlen:

Chinakohl

Waschen, gut abtropfen, in ca.1cm brei-
te Streifen schneiden.

Haltbarkeit: ca. 6 Monate. Weiterver-
wendung: gefroren zum Rihrbraten.

Peperoni

Waschen, trockentupfen, ganz, halbiert
oder geschnitten gefrieren.
Haltbarkeit: ca. 12 Monate.

Ruebli

Schélen, in Scheiben oder Stangelchen
schneiden.

Haltbarkeit: ca. 10 Monate.

Tomaten und Zucchini

Waschen, trockentupfen, ganz oder in
Sticken tiefkuhlen. Weiterverwendung:
gefroren, nur zum Kochen.
Haltbarkeit: ca. 6 Monate.

Pesto

Pesto-Saucen eignen sich auch zum
Tiefkuhlen.

Tipp: etwas gehackte Petersilie beige-
ben, so bleibt die Farbe schéner.
Haltbarkeit: ca. 3 Monate.

Tipps

— Gemusemischung: Ruebli, Lauch, Pe-
peroni, Chinakohl, Topinambur, Stan-
gensellerie und Frihlingszwiebeln in
Wirfeli oder feine Streifen schneiden.
Portionenweise in Tiefkiihlbeutel ver-
packen, gefrieren. Haltbarkeit: ca. 8 Mo-
nate. Gefroren als Suppen- oder Sau-
cengemuse verwenden.

- Fur asiatische Gerichte sind abge-
packte Gemuse-Krauter-Gewirzmi-
schungen erhaéltlich. Oft benétigt man
aber nur einen Teil davon. Chilis, Gal-
gant, Ingwer, Kaffirlimetten-Blatter,
gruner Pfeffer und Zitronengras las-
sen sich tiefkihlen.

— Rhabarber, in Stlicken, lose gefrieren
(S. 2), in Beutel fillen, tiefkihlen. Ge-
froren fiir eine Wahe verwenden.

- Krbis als Puree oder als Suppe (ohne
Rahm) portionenweise tiefkthlen.

Wichtig: Gemise in gefrorenem oder an-
getautem Zustand verwenden (z.B. fur
Wahe, zum Dampfen), so bleibt seine
Form besser erhalten.
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Gemduse tiefkihlen mit Blanchieren

Enzyme und Hefe sind in jedem Ge-
muse enthalten und kdnnen trotz tie-
fen Temperaturen wirksam bleiben.
Unerwunschte Farb-, Geschmacks- und
Geruchsveranderungen sowie ein Vita-
minabbau sind die Zeichen ihrer Aktivi-
tat. Durch Blanchieren verlieren sie ihre
Wirkung, weil Enzyme und Hefe nicht hit-
zebestandig sind. Die Gemusequalitat
bleibt erhalten und die griinen Farbpig-
mente (Chlorophyll) werden verstarkt.
Deshalb sehen tiefgekihlte Bohnen gru-
ner aus als frische.

So wird blanchiert

1. 2 Liter Wasser zugedeckt in einer gros-
sen Pfanne aufkochen.

2. Fur helles Gemuse (Fenchel, Kohlrabi,
Blumenkohl, Auberginen, Sellerie) et-
was Zitronensaft beigeben.

3. Geristetes Gemdise in Portionen von
ca. 5009 blanchieren, Salz ist nicht nétig.
4. Die Blanchierzeit betragt 1-3 Min.
5. Gemuse mit einer Schaumkelle he-
rausheben (Bild rechts), sofort in eis-
kaltem Wasser auskthlen (Bild unten).
Das aktive Abkuhlen soll méglichst kurz
sein, es ist aber wichtig, damit das
Nahrungsmittel richtig kahl ist.

6. Herausnehmen, gut abtropfen, auf
einem Tuch auslegen, Gemdse trocken-
tupfen (verhindert spater die Bildung
von Eiskristallen).

7. Bevor eine neue Portion Gemdse ins
Wasser gegeben wird, dieses wieder auf-
kochen.

8. Tiefkihlbeutel mit Datum, Inhalt,
Gewicht/Anzahl Portionen beschriften.
9. Ausgekdihltes, trockenes Gemuse luft-
dicht verpacken, tiefkthlen.
Haltbarkeit: ca. 8 Monate.

Wichtig: Gemduse in gefrorenem oder
angetautem Zustand verwenden (z.B.
fur Wahe, zum Dampfen), so bleibt seine
Form besser erhalten. Blanchiert ben6-
tigt das Gemduse durchschnittlich eine
bis um '3 kiirzere Kochzeit.

Tipp

Will man verschiedene Gemisesorten
nacheinander blanchieren, mit der hells-
ten Sorte beginnen.
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Verpacken

Die Qualitat des Tiefkihlguts hangt
von der Verpackung ab. Sie schiutzt
die Nahrungsmittel vor Aromaverlust,
Geschmackslbertragung und vor dem
Austrocknen. Mit dem richtigen Verpa-
ckungsmaterial kann der Tiefkiihlraum
optimal ausgenutzt werden, und die La-
gerkontrolle wird erleichtert. Die Anfor-
derungen an das Material sind dadurch
sehr hoch. Es muss lebensmittelecht,
kaltebestandig, geruchlos, wasser- und
luftundurchlassig, sdure- und fettresis-
tent und natdrlich solid sein.

Gefasse/Behalter

Stapelbare, rechteckige Tiefkiihldosen
mit gut schliessenden Deckeln bevorzu-
gen. Weiche, biegsame Kunststoff- bzw.
Plastikbehélter halten tiefere Tempera-
turen aus als Hartplastikbehalter (es
koénnen Risse entstehen). Spezielle tief-
kahl- und mikrowellengeeignete Behal-
ter erleichtern die Weiterverarbeitung.
Eiswurfelbehélter eignen sich fur Krau-
ter (z.B. Dill, Oregano, Petersilie). Krau-
ter fein schneiden, satt in die Facher
des Behalters einfillen, mit wenig Was-
ser bedecken, tiefkiihlen. Nach 1 Tag aus
dem Behalter I6sen, in Tiefkihlbeutel
fullen. Haltbarkeit: ca. 6 Monate.

Beutel

Frischhaltebeutel sind in der Regel zu
wenig dicht. Deshalb spezielle Tiefkihl-
beutel verwenden, sie sind in verschie-
denen Grossen erhaltlich. Je flacher und
kleiner die Pakete, desto schneller sind
sie gefroren und lassen sich besser sta-
peln. Um Gefrierbrand zu vermeiden,
vor dem Verschliessen Luft aus dem
Beutel streichen.

Folie

Klarsichtfolie eignet sich nicht zum Tief-
kihlen. Alufolie eignet sich zum Ver-
packen von unregelmassig geformten
Nahrungsmitteln (z.B. grossen Fleisch-
stiicken, Kuchen, Gefliigel, Fischen).

Tipps

— Innerhalb von 24 Std. max. 7 kg Frisch-
ware auf 110 Liter Nutzinhalt gefrie-
ren.

— Das Vakuumieren von Tiefkihlgut wirkt
sich positiv auf dessen Qualitat aus.

Angefangene Tiefkihlprodukte
wieder verpacken

Wird nur ein Teil einer tiefgekihlten
Portion verwendet (z.B. Erbsli), Rest
wieder sachgemass verpacken und so-
fort wieder tiefkiihlen. Oder: Den Rest
aus der Originalverpackung nehmen,
wissenswerte Informationen ausschnei-
den, auf Tiefkuhlbeutel kleben, Beutel
fullen, sofort wieder tiefkuhlen.
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Auftauen

Nach dem Tiefkiihlen entsprechen Qua-
litdt, Aroma und Aussehen nahezu ei-
nem Frischprodukt. Einige Nahrungs-
mittel (z.B. Gemuse, Krauter, Friichte)
sollten in gefrorenem oder angetautem
Zustand weiterverarbeitet werden. So
bleibt auch deren Néhrwert besser er-
halten.

Hinweis: Diese Nahrungsmittel benoti-
gen eine langere Kochzeit. (Ausnahme:
blanchiertes Gemuse, siehe S. 5).

Im Kihlschrank auftauen

Aus hygienischen Griinden Eiweiss-
produkte (z.B. Eigelbe, Eiweisse, Fisch,
Fleisch, K&se, Milchprodukte) sowie
Teige zugedeckt im Kihlschrank auf-
tauen (Bild rechts).

Nahrungsmittel nicht im eigenen Saft
liegen lassen; diesen abgiessen. Starker
Saftaustritt beim Auftauen von Fleisch
lasst auf zu langsames Gefrieren oder
Temperaturschwankungen im Tiefklh-
ler schliessen. Moglicherweise war das
betreffende Nahrungsmittel an- oder
aufgetaut.

Im Mikrowellengerat auftauen
Jedes Mikrowellengerat ist anders. Ge-
brauchsanweisung des Herstellers stu-
dieren und die zum Auftauen vorgese-
hene Automatik einschalten. Gefriergut
in fur Mikrowellengeréte geeignetes
Geschirr geben (keine Metallgeféasse!),
zudecken (verhindert Austrocknen, Bild
unten). Tiefkiihlbeutel und -dosen sind
furs Auftauen geeignet, nicht aber firs
Erhitzen! Wahrend des Auftauprozes-
ses 1-2-mal wenden, so kann sich die
Warme besser verteilen. Nach der ab-
gelaufenen Zeit noch kurz im Mikro-
wellengerat stehen lassen (Temperatu-
rausgleich).

Auftauen im Backofen und

im Dampfgarer

Neuere Backéfen und Dampfgarer ver-
flgen Uber Auftauautomatik mit Abstu-
fungen. Gebrauchsanweisung des Her-
stellers beachten.

Einmal an- oder aufgetaute Nah-
rungsmittel nicht wieder gefrieren!
Ausnahme: Wird ein Nahrungsmittel
nach dem Auftauen gekocht, lasst es
sich in Form eines Gerichts ein zweites
Mal tiefkihlen.
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Gekochte Gerichte tiefkUhlen

Brot und Zopf

Geback nach Rezept zubereiten und ba-
cken. Ca. 10 Min. vor Ende der Backzeit
aus dem Ofen nehmen, etwas abkuh-
len, noch heiss in einen beschrifteten
Tiefkthlbeutel geben, gut verschliessen,
auskuhlen, tiefkthlen.

Haltbarkeit: ca. 1 Monat. 15-20 Min. an-
tauen. Im auf 200 Grad vorgeheizten
Ofen ca. 10 Min. fertig backen, auf ei-
nem Gitter ca. 1 Std. auskuhlen.

Cakes und Kuchen

Ausgekiihltes Gebéack in Tiefkihlbeu-
tel verpacken, beschriften, tiefkihlen.
Haltbarkeit: 2-3 Monate. Im Beutel ca.
/> Tag auftauen.

Hinweise: Geback mit Fullungen und
Glasuren eignet sich nicht zum Tiefkiih-
len. Cakes und Kuchen erst nach dem
Auftauen glasieren und verzieren.

Guetzli

Teige lassen sich gut verpackt 4-6 Wo-
chen im Tiefkihler aufbewahren. Uber
Nacht im Kihlschrank auftauen.

Alle gebackenen Guetzli ausser Makron-
li lassen sich gut verpackt tiefgekiihlen;
butterhaltige Guetzli lagenweise mit
Backpapier getrennt verpacken (Bild
unten).

Haltbarkeit: 1-2 Monate, butterhaltige
Guetzli 3-4 Wochen. Guetzli auf einen
Teller legen, ca. 30 Min. bei Raumtem-
peratur auftauen.

Hinweis: Guetzli erst nach dem Auf-
tauen glasieren und verzieren.

Teige

Rohe Teige, als Block oder ausgewallt,
luftdicht verpackt tiefktihlen.
Haltbarkeit: ca.1 Monat. Uber Nacht
im Kuhlschrank auftauen, ca.15 Min.
vor Verwendung aus dem Kiihlschrank
nehmen.

Omeletten

Gebackene Omeletten in Alufolie ein-
rollen.

Haltbarkeit: ca. 2 Monate.

Lasagne

Nach Rezept zubereiten, mit Folie zu-
decken.

Haltbarkeit: ca. 3 Monate. Lasagne Uber
Nacht im Kuhlschrank auftauen, in den
kalten Ofen schieben, bei 200 Grad ca.
45 Min. backen.

Tomaten- und Gemiisesauce
Haltbarkeit: ca. 6 Monate. Vor Verwen-
dung im Kihlschrank auftauen.

Pilze

Roh: Festfleischige Pilze (z.B. Champig-
nons, Eierschwdamme, Maronenrohrlinge)
lassen sich roh, in Scheiben, tiefkthlen.
Steinpilze ganz tiefkuhlen, so behalten
sie das Aroma besser. Steinpilze antauen,
in Scheiben schneiden.

Gekocht: Pilzgericht nach Rezept zube-
reiten. Hinweis: Eierschwamme kénnen
zah und bitter werden, deshalb nur sehr
kurz mitbraten. Gericht rasch, d.h. im
kalten Wasserbad ausktihlen (Bild
rechts), verpacken, tiefktihlen.
Haltbarkeit: ca. 6 Monate.

Ratatouille

Nach Rezept zubereiten, nach der Zu-
bereitung auskuhlen, in Tiefkiihldosen
verpacken, gefrieren.

Haltbarkeit: ca. 8 Monate.

Gefiillte Frischteigwaren

Lose ca. 2 Std. gefrieren (siehe S. 2).
Portionenweise in Tiefkiihlbeutel fullen,
tiefkUhlen.

Haltbarkeit: ca. 2 Monate. Gefroren di-
rekt ins siedende Salzwasser geben, die
Kochzeit verldngert sich um ca. 2 Min.

Gnocchi, Knépfli und Spatzli
Gekochte, abgetropfte, ausgekihlte Teig-
waren auf einem mit Backpapier oder
Klarsichtfolie belegten Blech lose gefrie-
ren (siehe S. 2). In Tiefkiihldosen oder -
beutel verpacken, tiefkihlen.
Haltbarkeit: ca. 3 Monate. Tiefgekihlte
Teigwaren in knapp siedendes Salzwas-
ser geben, ziehen lassen, bis sie an die
Oberflache steigen oder kurz in wenig
warmer Butter schwenken.

Tiramisu und Schokolade-Mousse
Haltbarkeit: ca. 1 Monat. Vor dem Servie-
ren 3—4 Std. im Kihlschrank auftauen.
Resten nicht mehr aufbewahren.

Frucht-Rahmglacen und Sorbets
Haltbarkeit: ca. 1 Monat. Ca. 15 Min. vor
dem Servieren in den Kihlschrank stellen.

Parfaits
Haltbarkeit: ca. 1 Woche. Ca. 15 Min. vor
dem Servieren in den Kihlschrank stellen.

Gelatine-Rahm-Desserts
(z.B. Quarktorte)
Haltbarkeit: ca. 1 Monat.

Tipps

- Fett eher sparsam verwenden
(Fett verkdrzt die Lagerfrist von ge-
kochten Gerichten). Gut geeignet
sind Butter, Erdnuss- und Olivenol.

- Gebundene Saucen eignen sich
weniger zum Tiefkihlen. Deshalb
Gerichte nach Rezept zubereiten,
jedoch nicht ganz fertig kochen,
da sie beim Wiedererhitzen
nochmals nachgaren. Auf das Bin-
den der Sauce verzichten. Gericht
auskuhlen, tiefkihlen. Nach dem
Auftauen das Gericht aufkochen,
erst jetzt binden (z.B. mit Rahm,
Mehlbutter, Maizena express).

Hinweise:

- Gewdlrze konnen durchs Tief-
kihlen an Intensitat verlieren.

— Krauter erst beim Wiedererhitzen
beigeben.

— Gericht vor dem Servieren evtl.
nachwdurzen.

Gerichte im Wasserbad auskiihlen
Gekochte Gerichte vor dem Tief-
kthlen moéglichst schnell auskthlen.
Pfanne in kaltes Wasser stellen, evtl.
Eiswurfel ins Wasser geben (Bild
oben).

Rezept Betty Bossi
Wunderbar haltbar / 2007
© Betty Bossi Verlag AG

www.bettybossi.ch






