Tanacsok az otthoni felengedtetéshez

A gyorsfagyasztott termékek otthoni
tdaroldsa

A gyorsfagyasztott élelmiszerek hiit6lan-
canak utols6 szinhelyei a héztartdsok hd-

t6- és fagyasztokésziilékei.

Az lizletekben vasarolt mirelit arut hits-
tdskdban, ha ez nincs kéznél, szigetelt fa-
14 bevasarlotaskaban javasolt hazavinni.

J6 tudni az otthoni hiitészekrény csillag-

Jjelzéseinek jelentéset.

g a mélyhdmérsékletii tarolo rész legaldbb  — 6 °C,
ok a mélyhdmérsékletd tarolo rész legalibb ~ —12 °C,
k- a mélyhdmérsékletd tarolo rész legalabb  —18 °C,

k% a hiit6berendezés képes az drut —18 °C-on tartani €s 24 6ra alatt —

18 °C-ra fagyasztani.

Tajékoztatas a gyorsfagyasztott aruk felhasznalasahoz

A felengedtetés végezhetd:
— szobahdmérsékleten,

— hiit6szekrényben,

— vizben,

— siitGben,

— mikrohullamu késziilékben,
— kukta gyorsf6z6 edényben.

Az elmélet és a gyakorlat j6 pér
megfigyelést tett a felengedtetéssel
kapcsolatban, amelyeket érdemes
megjegyezni:

— A friss fogyasztdsra szant gylimolcso-
ket szobah6mérsékleten érdemes
felengedni, illatuk, iziik igy a legkelle-
mesebb. Krémek, siitemények készité-
séhez a hdkozléses kiengedés gyor-
sabbnak bizonyul.

— A zoldségféléket f6z€s, parolas eldtt
nem érdemes felengedni, kivéve a z6ld-
ségkrémeket. Forr6 vizben 25-50%-kal
rovidebb id6 alatt elkésziilnek. A tap- és
izanyag megdrzésére a lehetd legkeve-
sebb vizet kell haszndlni.

— A gyorsfagyasztott hist — a f6zési
veszteség csOkkentése érdekében —
célszeri minél gyorsabban felenged-
tetni, vagy fagyos allapotban étellé fel-
dolgozni.

— A baromfi felengedtetése szobahOmérsékleten, hiit6szekrényben vagy
vizben megoldhatd, mert kevés az elcsopogd 1€ mennyisége.

— A siitéssel késziils gyorsfagyasztott, félkész hus- és halételek felengedte-
tés nélkiil forrd zsiradékban készithetdk.

— A gombdcokat, nudlit, levesbetétet fagyott dllapotban kell f6zni. A gyor-
san felengedtetett kenyér, péksiitemény rugalmasabb bélzetl. A gyorsfa-
gyasztott készételek felengedtetés nélkiil melegithetok.



