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FRISCHWARE: Chicorée ¢ Feldsalat

Grinkohl e Lauch ¢ Rosenkohl

Topinambur

LAGERWARE: Karotte » Kartoffel Das beste Mittel, um zU Vi:;hg:e?ri\rgf'h
Knollensellerie » Kiirbis  Pastinake dass Kartoffeln af\lff‘.nr?;r;umgen_
Rote Beete » Rotkohl ¢ Schwarzwurzel ist, emen(fpf_leere:‘ Ethylen, ein
Speiseriibe s WeiBkoh » Wirsing APl P afur sort, dass die

. s dafu
Zwiebel Gaskg?toffeln frischer und

fester bleiben.

LAGERWARE: Apfel ¢ Haselnuss » Walnuss
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EBRU

Topinambur auch - Rosenkohl Zwiebeln in strumpfhosen
aufbewahren

Die ldee scheint vielleicht ein

LAGERWARE: K
: Karotte
Kartoffel wenig sonderbar, doch Zwiebeln
onate aufbewahrt

Knolle i .
Rotkohqseglg\l,j PRI WO PRI  «nnen aber acht M
P ol ol o ?FZWurzgl Speiseriibe werden, wenn man sie in hangenden
irsing - Zwiebel strumpfhosen lagert! Man
muss die Zwiebeln nur in die
strumpfhose stecken und sie
durch einen Knoten von

0
BST einander trennen.

L
AGERWARE: Apfel Haselnuss - Walnuss
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GENOSE

FRISCHWARE: Chicoré
= : Chicorée ¢« Feldsalat
Grinkohl » Lauch « Rosenkohl
Kohl kochen ohne Geruch

LAGE 4
KﬂOll:r::[?eE.' Karottg Kartoffel U zu verhindern, dass beim
Rotkohl Schrxl/s Pastinake « Rote Beete kK..ocheng/_on Koh‘l Ggruc}? eEtSteht'
P arzwur i Snnen Sie eine in das ochwasser
Zwiebel zel  WELLIHS getrankte Brotscheibe auf den Deckel
|hres Kochtopfes legen. Der Geruch
\Asst sich auch verhindern, indem
UBST man den Deckel mit einem in
Branntweinessiggetrénkten 4
Kiichentuch umwickelt. «

LAGERWARE: Apf
T pfel » Haselnuss
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BENOSE

;RLS{CH\_NARE: Frihlingszwiebel
ohlrabi Mangold Radieschen

Salat Spargel -
g5 Spinat Radieschen knackig halten

tete Radieschen lassen
eit aufbewahren, indem
man das Bund mit dem oberen Teil
UBS'[ nach unten in eine Schissel mit
Wasser legt, sodass das Kraut mit
Wasser bedeckt ist. Auf diese
Weise bleiben die Radieschen
frisch und knackig.

LA P
GERWARE: Kartoffel Zwiebel sfgﬁsfahnggfemz

FRISCHWARE: Rhabarber
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ERLSchwARE Frihlingszwiebel
S;)latrat‘;I ¢ Mangold » Radieschen
* Spargel » Spinat
Geben Sie fiir den weiflen
Spargel etwas Zitronensaft in das

LAGERWARE: K
: Kartoffel » Zwiebel
Kochwasser. S0 bleibt die helle Farbe
pewahrt. Bei grinem Spargel den
terbrechen, indem

i Kochvorgang un
man den Spargelin eine mit
Eiswiirfel gefullte Salatschiissel

FRISCHWARE: ochiittet. Dadurch bleibt das
RE: Erdbeere » Rhabarber Chlorophyll erhalten.
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GEMOSE

l;:?ulﬁlt_:HWARE: Blumenkohl

in i >

RadiescghSeZW|eSbel Kohlrabi » Mangold

n » Salat e Spargel » Spinat Rhabarberschnellweich
bekommen

Sie machten lhren Rhabarber
schon in einer Stunde verkosten?
08ST Kein Problem! Geben Sie
einen Loffel Natron in kaltes
. Wasser und weichen Sie die
RISCHWARE: ] Rhabarberstiicke etwa
Rhabarber Erafece Hileere 40 Minuten darin ein.

LAGERWARE: Kartoffel « Zwiebel
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FRISCHWARE: Aubergine - Blumenkohl

Bohne - Brokkoli - Chinakohl  Erbsen f ht
Fenchel Frihlingszwiebel » Gurke Tomatensch‘élenlenchtgemac
Karotte Kartoffel Knollensellerie Schneiden Sie zundchst die Haut der
Kohlrabi - Lauch - Mangold Paprika Tomate kreuszirmlg ein. -
Radieschen Rotkohl Salat DieTomatefﬂr'\5blS3OSekL;‘nne
Stangensellerie - Tomate = Weisskohl in kochendes Wasser tauche

= & ! i kurz in einem
Wirsing Zucchini Zwiebel und anschlieBend 2
g Eiswasserbad abkiihlen.

FRISCHWARE: Brombeere Heidelbeere
Himbeere Kirsche - Rote Johannisbeere
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FRISCHWARE: Aubergine Blumenkohl
Bohne - Brokkoli - Chinakohl - Erbsen RoteFriichteinEssigwaSChen
Fenchel - Friihlingszwiebel = Gurke te lassen sich langer -
Karotte - Kartoffel = Knollensellerie n, indem man sie in ein
Kohlrabi - Kiirbis - Lauch - Mangold h‘;‘,}?b"’;ﬂ?\acgﬁs'ainem Glas Essig und
Paprika « Radieschen « Rotkohl = Salat i  wascht. Dadurch
P - 3 drei Glasern Wasse! et &
Stangensellerie - Tomate - WeiBkohl WerdenSchimmelspor?“u”dBa "
Wirsing * Zucchini © Zuckermais « Zwiebel abgetotet. Achten Sie darauf, die
Friichte gut abzutrocknen, bevor
U BS-I- Sie sieinden Kiihlschrank

Rote Friich

FRISCHWARE: Apfel - Birne - Brombeere
Heidelbeere - Himbeere « Kirsche
Mirabelle Pflaume « Rote Johannisbeere
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FRISCHWARE: Aubergine » Blumenkohl

Bohne e Brokkoli ¢ Chinakohl e Erbsen

Fenchel e Gurke »-Karotte e Kartoffel

Knollensellerie » Kohlrabi ¢ Kiirbis ) icbis in Zwel

Lauch » Mangold ¢ Paprika » Radieschen Schneiden Sie den Kur is ¥

Rote Beete ¢ Rotkohl e Salat » Hilften und legen Sie ihn vier e

Stangensellerie  Tomate « Weiflkohl pei der hochsten Terpperatu; -,

Wirsing e Zucchini ¢ Zuckermais » Zwiebel Ofen. Das Kurbisfleisch wirt )
und das Entfernen der Scha

i wird zum Kinderspiel!

FRISCHWARE: Apfel ¢ Birne ® Brombeere
Heidelbeere e Himbeere ¢ Mirabelle
Pflaume ¢ Rote Johannisbeere ¢ Trauben
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BENOSE

FRISCHWARE: Chicorée Chinakohl
Feldsalat Griinkohl Knollensellerie e

. digen
Kohlrabi Lauch Pastinake Rosenkohl ohne sie zu beschangohnesie
Rote Beete Rotkohl Speiseriibe Urn Trauben zu entkernen,

- - g it Hilfe einer

Schwarzwurzel Spinat Topinambur zu beschad'gegvu?gatar:]‘mer Formen
; e n =1

e T Sie dann eine se und stecken Sie das

Fyrs ken. Die
LAGERWARE: Karotte Kartoffel andere E"ddeen‘Q:r‘::;‘ . A
Krbis  Zwiebel Ose Bt Fem. Dann um die Kerne

herumfihren und nach
auBen ziehen.

Trauben entkernen,

0BST

FRISCHWARE: Apfel Birne Haselnuss
Quitte Traube Walnuss
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© NOVEN

FRISCHWARE: Chicorée ¢ Feldsalat

Griinkohl e Knollensellerie ¢ Lauch

Pastinake e Rosenkohl ¢ Rote Beete

Speiseriibe » Schwarzwurzel Fenchel wird am Uebstenuselhr
Topinambur trisch verwendet. Um ihn mdglichst

lange frisch zu halten, den Fenchel
LAGERWARE: Karotte ¢ Kartoffel ¢ Kiirbis U T

SRR einwickeln und ihn maximal
drei Tage im Gemiusefach

-— des Kihtschranks
aufbewahren. y

LAGERWARE: Apfel  Birne
Haselnuss ¢ Quitte » Walnuss

£
R
S, ’S/py
4,95

& f/“/'sc

9eerntet | pgeRwARE: 355t 5




GEMDSE

FRISCHWARE: Chicorée » Feldsalat )
Griinkohl ¢ Lauch ¢ Rosenkohl Verhindern, dass Apfel durch
Schwarzwurzel » Topinambur Oxidation braun werden

U i bis funf Minuten
ie Apfelstiicke drel bis fun
e e li)r:eeinpe Schiissel mit kaltem Wasser

ot Boate oot Bt geben, das mit Zitronensaft gerr_\ischt
i e e e ist (1 Essloffel Zitrone auf eine
g Yk TasseWasser].Abtropfen}assen
und anschliefend abspllen.
0BST

Ananassaft hat den selben
LAGERWARE: Apfel » Birne
Haselnuss ¢ Quitte » Walnuss
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