TIPPS ZUM RICHTIGEN AUFTAUEN

Das hochwertige Bio-Tiefkiihl-Fleisch verdient eine sorgfaltige
Behandlung. Folge diesen einfachen Schritten fiir das beste
Geschmackserlebnis und die hochste Lebensmittelsicherheit:

Im Kiihlschrank (empfohlen)

|_ ‘ Das Auftauen im Kihlschrank ist die sicherste

I \ Methode, da es das Fleisch gleichmaRig und
langsam auftaut, wodurch die Qualitat und
Sicherheit erhalten bleiben.

® Platziere das gefrorene Fleisch auf einem Teller im unteren
Fach.

® Plane pro 500 g etwa 24 Stunden Auftauzeit ein.

e |deal fiir groBere Stlicke und schonendstes Auftauen.

kann zu Saftverlust und zahem Fleisch
fihren.

® Langsames Auftauen erhalt die
Fleischqualitat und den vollen Geschmack.

- Qualitat bewahren
® \/ermeide schnelles Auftauen in der
Mikrowelle oder warmem Wasser. Dies
<

Sicherheit geht vor

e Taue das Fleisch niemals bei Raumtemperatur auf, um
Bakterienwachstum zu verhindern.

e \erarbeite oder bereite das aufgetautes Fleisch umgehend zu.

e Friere einmal aufgetautes Fleisch nicht wieder ein.

Geschmack erhalten

e Schnelle Temperaturwechsel konnen die Aromen im Fleisch
verandern.

e Langsames, schonendes Auftauen bewahrt den intensiven
Fleischgeschmack.

Im kalten Wasser

Wenn es schneller gehen muss, ist das Auftauen
in einem kalten Wasserbad eine akzeptable

O Methode, solange das Wasser regelmaRig
gewechselt wird, um eine konstante Temperatur
zu gewahrleisten.

e \/erpacke das Fleisch luftdicht in einem Plastikbeutel.

® Tauche es vollstandig in kaltes Wasser.

® \Wechsel das Wasser alle 30 Minuten.

® Diese Methode dauert etwa 1-2 Stunden pro 500 g Fleisch.




