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Friithjahrsputz im Tiefkiihler oder wie man den vergangenen

Sommer am schonsten aufisst!

(STI) Fiir eine «Spdtlesen im Tiefkiihler ist es jetzt allerhiochste Zeit, denn schliesslich hat man ja den
Uberfluss des letzten Sommers fiir die friichte- und gemiisearmen Wintermonate eingefroren. Doch die
sind schon bald vorbei, und es gilt, den Tiefkiihler zu leeren und mit einer griindlichen Reinigung auf die

neue Saison vorzubereiten.

Ideen fiir die Vorrats-Verwertung

Meistens sind es Friichte, die man an heissen
Sommertagen einfror und dabei an kostliche
Desserts mitten im Winter dachte. Wer davon
noch einen Vorrat besitzt, hat dafiir viele Ver-
wertungsmaoglichkeiten:

Himbeer-, Heidelbeer-, Brombeer- und
Johannisbeer-Torten

sind leicht und schnell gemacht: den fertig
gekauften Biskuitboden mit Gelée bestreichen,
die gefrorenen Beeren darauf verteilen und
ebenfalls mit Gelée iliberziehen. So tauen sie
unter Luftausschluss auf und bleiben schon in
Form. Ganz Verschleckte kronen das Ganze vor
dem Servieren natiirlich mit Schlagrahm!

Ein raffiniertes Winterdessert wire zum Bei-
spiel ein Beerengratin oder eine Beeren-Char-
lotte — die man librigens auch mit Aprikosen
zubereiten kann.

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

Natiirlich kann man aus tiefgekiihlten Friichten
auch ohne weiteres frische Konfitiire zubereiten —
zum Beispiel fiir ein kulinarisches Mitbringsel
oder wenn man selber zum Brunch einlddt —
ihre Gelierfihigkeit ist genauso gut wie bei fri-
schen Friichten.

Ausser fir Kuchen und Wihen verwendet man
tiefgekiihlte Aprikosen und Zwetschgen auch
fur eine Strudelfiillung oder fir Bldtterteig-Jalou-
sien. Gotterspeise mit Vanillecréme und Loffel-
biskuit oder Zwieback ist nicht nur fiir Kinder
ein beliebtes Znacht. Oder wie wir’s mit einem
siissen Auflauf nach folgendem Rezept.
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Rezept

5 Weggli in Wiirfel schneiden und mit 4 dl heis-
ser Milch iibergiessen, zudecken und 30 Min.
stehen lassen. 80 g Butter, 3 Eigelb, 100 g Zucker
und 1 Essloffel Kirsch schaumig riithren. 500 g
Friichte (z. B. Kirschen mit Stein, Aprikosen
oder Zwetschgen geviertelt, Johannisbeeren,
Brombeeren usw.) gut antauen und mit 80 g
Mandeln unter die schaumige Créeme mischen. 3
Eiweiss steifschlagen, sorgfiltig darunterziehen
und die Masse in eine bebutterte, mit Panier-
mehl bestiubte Auflaufform fiillen. Im Back-
ofen bei mittlerer Hitze ca. 40 Min. backen.

Ubrigens: Allfillige essbare Uberschiisse der
vergangenen Festtage sollten jetzt ebenfalls ver-
wertet werden, denn sie sind keine Frischpro-
dukte und werden durch langes Lagern nicht
besser. Natiirlich sind auch iiberlagerte Tief-
kithlprodukte noch absolut «sicher» — gewisse
Qualitidtseinbussen beziiglich Aroma, Farbe
und Struktur miissen jedoch in Kauf ggenommen
werden,

Tiefkiihler abtauen

Solange es noch kalt ist, ist die beste Zeit dafiir!
Jetzt konnen allfillig noch vorhandene Vorriite
wiithrend des Putzens problemlos aufden Balkon
gestellt werden. Falls sie nicht eines der neuen
No-frost-Gerite besitzen (die man iibrigens
auch jihrlich griindlich reinigen sollte), hat sich
im Laufe der letzten Monate an den Innenwin-
den des Tiefkiihlers eine Reif- oder Eisschicht
gebildet. Die ist vollig normal und praktisch
unvermeidlich, jedoch: ein vereistes Tiefkiihl-
gerit braucht mehr Strom, um die notwendige
Lagertemperatur von minus 18 — 21°C konstant
zu halten! Wie Ihr Geridt abzutauen und zu reini-
gen ist, sehen Sie in der Gebrauchsanweisung
des Gerite-Herstellers. Falls keine solche vor-
handen ist, gibt auch das Schweizerische Tief-
kiihl-Institut (STI), 8032 Ziirich, Auskunft.

Telefon 01 25110 38.
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