KEINE KOMPROMISSE BEI DER
KUCHENHYGIENE

Das ist doch eigentlich selbstverstindlich: Wer
Lebensmittel verarbeitet, sollte auf seine
personliche Hygiene achten. Also: Regelmaflig
Hande waschen, Fingerndgel kurz und sauber
halten, Ringe ablegen, saubere Kleidung tragen,
bei Schnittverletzungen wasserdichte Pflaster
verwenden. Aufderdem sollten alle Arbeitsgerite
sauber und technisch einwandfrei sein. Wenn Sie
dann noch diese Hinweise beachten, ist alles
perfekt:

e Lebensmittel richtig lagern und auftauen
e Zerkratzte Brettchen austauschen



e Kiihlschrank regelméfdig sdubern und auf die
richtige Temperatur achten (um 6 °C)

e Spiillappen, Spiilbiirste und Geschirrtiicher
regelmdflig wechseln

* Arbeitsplatz bzw. Kiiche regelmafRig reinigen
und Abfille haufig entsorgen
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FINGERSPITZENGEFUHL GEFRAGT

Oft sind es kleine Mengen Backpulver, Hefe,
Krauter oder Gewiirze, die dem Teig die richtige
Konsistenz und ein feines Aroma verleihen. Das
bedeuten die Gblichen Mengenangaben bei
Backrezepten:

1 Prise passt zwischen Daumen und Zeigefinger
1 Msp. (Messerspitze) geht genau auf die Spitze
eines Messers

1 gestr. (gestrichener) TL / EL ist die Menge, die



