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Legt man das Bratenfleisch vor dem Anbraten

kurz in kochendes Wasser, schließen sich die

Poren und das Fleisch wird saftiger.

Nach Benutzung des Fleischwolfes ein Stück

Brot durchdrehen, dann bleiben keine losen

Fleischreste hängen.
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Klümpchen nach dem Binden der Soße kann

man vollständig entfernen, indemman die

Soße einfachmit einem Löffel durch ein feines

Küchensieb streicht.

Lebensmittel aus geöffneten Konservendosen

immer in andere Gefäße umfüllen und im

Kühlschrank aufbewahren.

Tipps Tipps


