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Frühjahrsputz im Tiefkühler oder wie man den vergangenen
Sommer am schönsten aufisst!

7S77) Fwa e/«e «SpäA/ese» aaa; TaT/Tcu/a/ca ajA es yeAzA ca//£'a/aoc/a.vA£' Ze/A, a/caaai jc7j//ess//c/t //«A aaaaaaa /V/ a/caa

t/öe//7«ss t/es /efö/efl 5«aaa aaamyiÄr t//eyrüc/AAe- aaaaa/ ge/wüse</AA«e« W77i;e/wo«a/e e/flgey/oAen. /Joe/; <7/e

s/«t/se/)o« 7>«/a/ voa/aca, »Ate/ es^/'/A, a/caa 7)<?/7caä/!/<?azaa /ee/eti «au/ am/A e/«eAgrÜAJt///c/;eAi /?<?;'Ai/gAAAAg au/t/ze
Ajewe 5a/soA) voAZ«6eAeAAeA7.

Ideen fiir die Vorrats-Verwertung

Meistens sind es Früchte, die man an heissen

Sommertagen einfror und dabei an köstliche
Desserts mitten im Winter dachte. Wer davon
noch einen Vorrat besitzt, hat dafür viele Ver-
wertungsmöglichkeiten:

///AA;/J«'A-, //eAt/c//;<?£>/-, öaoaaa/WA- A/AAC/

/o /;a A/ A;/',siceA-7O AAe AA

sind leicht und schnell gemacht: den fertig
gekauften Biskuitboden mit Gelée bestreichen,
die gefrorenen Beeren darauf verteilen und
ebenfalls mit Gelée überziehen. So tauen sie

unter Luftausschluss auf und bleiben schön in
Form. Ganz Verschleckte krönen das Ganze vor
dem Servieren natürlich mit Schlagrahm!

Ein raffiniertes Winterdessert wäre zum Bei-
spiel ein /feeACAAgraA/AA oder eine ßeereAA-C/ia/--

/oAAe - die man übrigens auch mit Aprikosen
zubereiten kann.

Geschnitten oder püriert und vermischt mit
Sauermilch, Quark, Rahm oder Sauerrahm erge-
ben Tiefkühlfrüchte besonders erfrischende und
fruchtige Desserts. Man serviert sie in Coupe-
Gläsern oder Schalen und dekoriert mit einem
Minzblatt oder Biskuit.

Natürlich kann man aus tiefgekühlten Früchten
auch ohne weiteresyh'jc/AeÂ!oA;yÀAù>ez«/)eAe;AeAA -
zum Beispiel für ein kulinarisches Mitbringsel
oder wenn man selber zum Brunch einlädt -
ihre Gelierfähigkeit ist genauso gut wie bei fri-
sehen Früchten.

Ausser für Ätac/acaa aaaaa/ IFa/AeAA verwendet man
tiefgekühlte Aprikosen und Zwetschgen auch
für eine .S'Aaaa //aä //aa A/g o de r für // /«AA£YAe/g-/a/oaa-

s/cai. (/öAAmpme mit Vanillecrème und Löffel-
biskuit oder Zwieback ist nicht nur für Kinder
ein beliebtes Znacht. Oder wie wär's mit einem
süssen Auflauf nach folgendem Rezept.

/Zcze/;A

5 Weggli in Würfel schneiden und mit 4 dl heis-

ser Milch übergiessen, zudecken und 30 Min.
stehen lassen. 80 g Butter, 3 Eigelb, 100 g Zucker
und 1 Esslöffel Kirsch schaumig rühren. 500 g

Früchte (z. B. Kirschen mit Stein, Aprikosen
oder Zwetschgen geviertelt, Johannisbeeren,
Brombeeren usw.) gut antauen und mit 80 g
Mandeln unter die schaumige Crème mischen. 3

Eiweiss steifschlagen, sorgfältig darunterziehen
und die Masse in eine bebutterte, mit Panier-
mehl bestäubte Auflaufform füllen. Im Back-
ofen bei mittlerer Hitze ca. 40 Min. backen.

Übrigens: Allfällige essbare Überschüsse der

vergangenen Festtage sollten jetzt ebenfalls ver-
wertet werden, denn sie sind keine Frischpro-
dukte und werden durch langes Lagern nicht
besser. Natürlich sind auch überlagerte Tief-
kühlprodukte noch absolut «sicher» - gewisse
Qualitätseinbussen bezüglich Aroma, Farbe
und Struktur müssen jedoch in Kaufgenommen
werden.

Tiefkühler abtauen

Solange es noch kalt ist, ist die beste Zeit dafür!
Jetzt können allfällig noch vorhandene Vorräte
während des Putzens problemlos aufden Balkon
gestellt werden. Falls sie nicht eines der neuen
No-frost-Geräte besitzen (die man übrigens
auch jährlich gründlich reinigen sollte), hat sich
im Laufe der letzten Monate an den Innenwän-
den des Tiefkühlers eine Reif- oder Eisschicht
gebildet. Die ist völlig normal und praktisch
unvermeidlich, jedoch: ein vereistes Tiefkühl-
gerät braucht mehr Strom, um die notwendige
Lagertemperatur von minus 18 - 21"C konstant
zu halten! Wie IhrGerätabzutauen und zu reini-
gen ist, sehen Sie in der Gebrauchsanweisung
des Geräte-Herstellers. Falls keine solche vor-
handen ist, gibt auch das Schweizerische Tief-
kühl-Institut (STI), 8032 Zürich, Auskunft.

Telefon 01 251 10 38.
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