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Frische Beeren:

* Von anderen Lebensmitteln getrennt
lagern; Beeren nicht zu dicht, am
besten in einer Lage mit feuchtem Tuch
abgedeckt lagern.

* Halten sich 1 bis 3 Tage.

IN DER TUR

Butter, Eier, angebrochene haltbare

Konserven, angebrochene Getranke

und Milch:

* In den daflir vorgesehenen Fachern
lagern; Reste aus Konserven in ein
anderes Gefa3 umfiillen.

* Milch, Butter und Eier bleiben bis zum
Mindesthaltbarkeitsdatum frisch; offene
Getranke und Konserven 2 bis 3 Tage.



GARMETHODEN
UND
ARBEITSTECHN

ABLOSCHEN

Scharf angebratenes Fleisch, aber auch
Gemiuse wird mit Flissigkeit (z. B. Brihe
oder Wein) abgeldscht, um den
Bratensatz zu l6sen und mit ihm eine
Sauce zu machen.

ABSCHRECKEN

Gemise wird nach dem Blanchieren mit
kaltem Wasser Ubergossen oder in



Eiswasser gegeben, um den Garprozess
zu stoppen und Farbe und Nahrstoffe zu
erhalten.

BLANCHIEREN

Als Blanchieren bezeichnet man einen
kurzen Garprozess in siedendem Wasser.
Dazu werden die Zutaten in siedendes
Salzwasser gegeben, nach kurzem
Aufwallen mit dem Schaumloffel
herausgenommen und sofort unter
flieBendem kalten Wasser gekihlt. Vor
allem flir Gemise mit kurzer Garzeit
(Spinat, Brokkoli, feine Bohnen) eignet
sich diese Garmethode.

BLINDBACKEN
Als Blindbacken bezeichnet man das
Vorbacken von Tortenbdden, die



nachtraglich belegt werden sollen. Dafur
wird der Teigboden mehrfach mit einer
Gabel eingestochen, mit Pergamentpapier
ausgelegt und mit getrockneten Erbsen
oder Bohnen ausgelegt, damit er nicht
aufgehen kann. Nach dem Backen wird
dieser ,Blindbelag" entfernt und durch
den eigentlichen Belag ersetzt.

Es gibt eine Reihe von Obst- und
Gemdusesorten, die die Kalte des
Kihlschranks nicht vertragen. Dazu
gehoren u. a. Tomaten, Gurken,
Bananen, Apfel, Birnen, Zitrusfriichte
und Kiwis. Sie verlieren dort an Aroma
und sollten daher besser bei
Zimmertemperatur aufbewahrt
werden.




BRATEN

Kleine und flache Lebensmittel wie
Gemluse, Frikadellen, Fleischscheiben
oder Wirste brat man am besten in einer
Pfanne auf dem Herd (Kurzbraten). Im
Backofen wird vornehmlich groBes Gargut
wie Braten, ganze Fische oder Geflligel
gebraten, und zwar bei Temperaturen
zwischen 160 und 250 °C.

DAMPFEN

Beim Dampfen, auch Dampfgaren
genannt, werden die Nahrungsmittel in
einem Wasserdampf-LuftGemisch bei
Temperaturen um die 100 °C gegart. Bei
dieser sanften Zubereitungsart gehen
kaum Mineralstoffe und Vitamine
verloren. Mit Ausnahme von
Hulsenfrlichten, Wei3-, Rot- und Griinkohl
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