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	Tiefkühlen

	

	
	

	
	

	
	· Farbe, Form und Geschmack bleiben gut erhalten
· Vitamine und Mineralstoffe werden geschont

· Braucht spezielles Verpackungsmaterial

· Lagerung benötigt Energie

· Tiefkühlgeräte zum Voraus auf Schnellgefrieren einstellen,
wenn mehrere Portionen gleichzeitig tiefgekühlt werden

· Blanchierte und gekochte Lebensmittel vor dem Verpacken 
vollständig auskühlen lassen

· Die Grösse der Portionen richtet sich nach der Personenzahl
oder Verwendung

· Pakete möglichst luftdicht verschliessen

· Flache und kleinere Pakete frieren rascher durch
· Pakete beschriften mit Inhalt, Menge, Datum

· Lebensmittel sofort tiefkühlen

· Pakete zum Einfrieren einzeln auslegen

· Lagertemperatur -18° bis - 20° C 

· Regelmässige Kontrolle ist notwendig

· Tiefkühlgeräte mindestes einmal jährlich abtauen und reinigen
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	Frische, reife, noch feste Früchte verwenden
Früchte vorbereiten, evtl. schneiden

Dicht in saubere Tiefkühlbeutel einschichten

	
	

	
	

	
	[image: image5.jpg]




	
	

	
	

	[image: image6.jpg]



	Beeren erlesen, evtl. überbrausen
Einzeln auf Platte oder auf mit Backpapier belegtes Blech legen, 

tiefkühlen

In saubere Tiefkühlbeutel oder -dosen füllen

Beeren vor dem Tiefkühlen evtl. mixen
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	Gemüse vorbereiten, evtl. schneiden
Wasser aufkochen

	
	

	
	

	[image: image12.jpg]



	Gemüse portionenweise blanchieren
Blanchierzeit 2 – 4 Min.
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	Sofort in eiskaltem Wasser abschrecken
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	Gut abtropfen
Gemüse dicht in saubere Tiefkühlbeutel flach einschichten

	
	

	
	

	Tipp
	· Frische, möglichst zarte Gemüse verwenden
· Bei hellem Gemüse dem Blanchierwasser 
wenig Zitronenwasser beifügen

· Kürbis, Peperoni, Tomaten, Zucchetti, Rhabarber
und Küchenkräuter roh tiefkühlen
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