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BEEREN
a a 2 - 5Tage O
* Am besten kurz nach
dem Einkauf verputzen.

stapeln.

¢ Schimmelige Beeren fix
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|
|
|
|
|
a O 2 -5Tage O * Nicht iibereinander I
|
|
|
|
|

M O 1 Woche K Schmecken mit braunen

Fleckchen siiRer.

ad ad 3 Wochen a
Schmecken mit schrump-
a a 1- 3 Wochen d liger Schale noch fruch-
tiger.
K 0O 2-3Tage 0 Am Blattschopf aufhingen

fiir langere Haltbarkeit.

K a 4 - TTage K

a a 5-TTage K

K a 3 -4 Tage a
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TEMPERATUR
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LANGE?
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HINWEISE

KERNOBST

3 Wochen

¢ Klarsichtfolie um
Schnittstellen wickeln.

« Bei leichtem Klopfen

2 Wochen

klingen Melonen dumpf.

¢ Frische Melonen haben
ein einheitlich gefarbtes
Fruchtfleisch.

* Am besten kurz nach
dem Einkauf von der
Plastikhiille befreien

und verputzen.

¢ In luftdurchlassiger
Tiite lagern.

1Woche
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In ein leicht

2 Tage

gefeuchtetes Geschir-
rhandtuch wickeln.
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Mochtest Du sie
innerhalb von 3 Tagen
vermampfen, dann

lager sie lieber aufderhalb
des Kiihlschranks.
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ZITRUSFRUCHTE
a { 1Woche a
O { 2-3Wochen [
O K 4 Wochen 0

Im Kiihlschrank
verlieren sie ihr Aroma.
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Blanchiert und dannim |
O O 2 -3 Tage O Gefrierfach halten sie I
1]jahr. |
1
|
O K 3 Wochen 0 |
|
In ein leicht gefeuchte- '
O O 2- 3 Wochen O tes Geschirrhandtuch '
wickeln. :
. . . |

Nicht mit Zwiebeln

4 -5 Wochen
a M a zusammen. :
|
4 -6 Wochen '
0 M 0 ,
!
|
O O 1-2Wochen O %%f" |
|
|
1-2 Wochen '
O O O |
|
In ein leicht gefeuchte- |
O OQ  2-3Wochen 0 tes Geschirrhandtuch |
wickeln. |
In ein leicht gefeuchte- '
a a 2- 3 Wochen a tes Geschirrhandtuch '
wickeln. !
1
M O 1 Woche { Nicht iibereinander :
stapeln. I
In ein leicht gefeuchte- '
O (] 3 Tage m) tes Geschirrhandtuch '
wickeln. !
1
Nicht iibereinander I
g M 2 Wochen - stapeln. '
|
. : '
0 M 4 -6 Wochen 0 Nicht mit Kartoffeln I
zusammen. |
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