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Was ist dran am Longfresh-Fach?

Nachgefragt bei Frank Wendler von Mébel Wendler  schiossen

in SeRlach-Dietersdorf

Anzeige: Seflach-Dieters-
dorf. Das Geheimnis ldngerer
Frische ist die optimale Kom-
bination aus Temperatur und
Luftfeuchtigkeit. Und die va-
riiert von Lebensmittel zu Le-
bensmittel. Als Faustregel gilt:
Niedrige Luftfeuchtigkeit be-
kommt Fleisch, Wurst, Fisch
und Kise sowie anderen Milch-
produkten. Hohe Luftfeuchtig-
keit ist optimal fiir Salat, Ge-
miise und Obst.

Die neuen Hightech-Kiihl-
schranke, wie zum Beispiel
der Santo SFE81426ZG von
AEG, verfiigen deshalb {iber
separate  Longfresh-Schubla-
den oder 0-Grad-Ficher. Die
sind verschliefibar, sodass die
Luftfeuchtigkeit in jedem Fach
individuell eingestellt werden
kann. Kleiner Tipp fiirs richtige
Lagern: Fleisch, Fisch und Kéase
lagern am Besten in der Verpa-
ckung, Obst und Gemiise dage-
gen unverpackt.

Lebensmittel richtig kiih-
len - ohne Rétsel raten

Wer kennt das nicht: Man
kommt mit dem Grofleinkauf
nach Hause und verstaut die
frischen Lebensmittel sorglos
irgendwo im Kiihlschrank.
Keine Frage - so geht es am
Schnellsten. Aber: Dem Ge-
schmack und der Haltbarkeit
kommt dieses Vorgehen nicht
zu gute.

Der Grund: Die Kiltever-
teilung im herkdmmlichen
Kihlschrank ist alles andere
als gleichmiflig. Nach dem
Prinzip der statischen Kiihlung
verteilt sich die Kélte ndamlich
von oben nach unten. Die Fol-
ge: Nahrungsmittel miissen sys-
tematisch von der wirmsten

Zone oben bis zur kiithlsten un-
ten eingerdumt werden. Wenn
man die Idealtemperatur fiir je-
de einzelne kennt.

Rekordverdiachtige Lager-
zeiten

Viel einfacher geht’s mit den
Kiihlschrdnken der neuesten
Generation. Die verfiigen tber
eine dynamische Umluftkiih-
lung. Dabei verteilt ein Venti-
lator die Luft — und damit auch
die Kéalte — gleichméfig im ge-
samten Innenraum. Der maxi-
male Temperaturunterschied
zwischen 2 Fachern betragt ge-
rade mal 1 Grad Celsius.

Und das ist bequem! Denn
jetzt kann jedes Nahrungsmit-
tel in jeder Ebene gelagert wer-
den. Rétselraten und friithzeitig
verschrumpelte oder verdor-
bene Speisen sind damit ein fiir
alle Mal passé!

Und toll bei Lagerung im
Longfresh-Fach: im Groflen
und Ganzen bleiben Lebens-
mittel bis zu 3 x langer frisch.
Fleisch in der Packung bleibt
sogar bis zu 7 Tage haltbar und
manche Salatsorten sogar re-
kordverddachtige 3 Wochen.
So muss seltener eingekauft
werden und es bleibt mehr Zeit
fiir den Freizeitspaf! Durch die
niedrige Temperatur werden
Enzyme am Abbau von Vita-
minen und Mikroorganismen
an der Vermehrung gehindert.
Die hohe Luftfeuchtigkeit
sorgt fiir langsameres Verwel-
ken oder Schrumpeln bei Salat,
Obst und Gemiise. Man muss
wesentlich seltener einkau-
fen und hat trotzdem immer
frische Lebensmittel im Kiihl-
schrank und durch die nied-
rigen Temperaturen bleiben

Vitamine besser erhalten, dies
sorgt fiir eine gestindere Erndh-
rung, die besonders wichtig fiir
Familien mit Kindern ist.

Es gibt aber auch kilteemp-
findliche Lebensmittel, die bei
0°C zu kalt gelagert sind und
Kélteschdden davontragen
konnen, wie z.B. Gurken, Pa-
prika, Tomaten und wie z.B.
Ananas, Orangen und Zitro-
nen.

Gefrier-Gefahr ausge-

Noch nicht jeder, der
den Kauf eines neuen Kiihl-
schranks plant, ist mit der
Longfresh-Techologie vertraut.
So befiirchten nicht wenige,
dass die teuren Lebensmittel in
den Spezialfichern —bei falsch-
er Temperaturregelung - gefrie-
ren konnten.

Ein Gefrieren ist jedoch aus-

geschlossen, denn die High-
tech-Geréte sind mit einem dy-
namischen Umluftkithlungs-
system ausgestattet, das die
Temperatur exakt regelt und
nicht unter den Gefrierpunkt
absinken ldsst. So kann die Luft
frei zirkulieren. Und weil Eis-
kristalle sich in bewegter Luft
nicht absetzen — und Lebens-
mittel zudem Mineralien ent-
halten, die ein Gefrieren erst ab
einer Temperatur unter O Grad
erlauben - besteht absolut kei-
ne Gefriergefahr.
Weitere Informationen bei:
Mobel Wendler
Kiichen-Wohnmo-
bel-Schreinerei
Fenster & Tiiren
Bahnhofsplatz 15
96145 Sefdlach-Dietersdorf
Tel. 09567/9223-0
www.moebel-wendler.de

Longfresh-Schubladen neuer Hightech-Kiihlschrdinke.

Foto: Mobel Wendler
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Auszahlung Jagdpacht

Fischbach. Die diesjdh-
rige Auszahlung der Jagd-
pacht fiir die Angliederungs-
genossenschaft  Fischbach
findet am Freitag, dem 1.
Juni 2018 von 20 bis 21 Uhr
und am Samstag, dem 23.
Juni 2018 von 10 bis 11 Uhr

im Vereinshaus Fischbach
statt.

Eine Uberweisung der
Jagdpacht ist nicht mog-
lich.

Ostermann
Vorsteher

Kreisdiakoniestelle
Hildburghausen/Eisfeld

Hildburghausen/Eisfeld.
Die Kreisdiakoniestelle bietet
nachfolgende Veranstaltungen
an:
Offene Angebote in Hild-

{ burghausen:

- jeden Dienstag, 10 bis 11.30
Uhr: Deutschkurs fiir Frauen,
Kreisdiakoniestelle,  Kinder
konnen mitgebracht werden.

Offene Angebote in Eis-
feld:

- Mittwoch, 30. Mai 2018,
19.30 Uhr: Freundeskreis fiir

Suchtkrankenhilfe, Treffen
und Gesprdchsangebote,
Pfarrhaus Eisfeld.

Achtung: Sprechzeit sowie
Beratungen zu Mutter/Vater-
Kind-Kuren im Pfarrhaus Eis-
feld sowie im Mehrgeneratio-
nenhaus Heldburg gerne nach
telefonischer ~ Vereinbarung
unter Tel. 03685/702695.

Rinder-Filet

Unser Rezept der Woche

- heres

o
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Angebot vom 29.05. bis 02.06.
Fleischwurst,

grob oder fein, ... 100g 0,89€
gebratene, vakuumierte
Bratwiirste, .. ... 100g 0,99€
Schweinerippchen, 1004 0,45¢
Eishein, ........... 100g 0,39¢
Solange der Vorrat reicht !

Offnungszeiten:

Di. & Mi. 8.00-12.30 Uhr

14.30-18.00 Uhr

Donnerstag 8.00 - 18.00 Uhr

Freitag 8.00-18.00 Uhr

Samstag 8.00- 11.00 Uhr
SchlofSstrlieRWeitersrodal
= 0368/5)// 4085587470

Zutaten (fiir 4 Personen):
4 Rinderfilets a ca. 200 g
1 eine handvoll Petersilie

4 Scheiben Toastbrot
50 g frisch  geriebener
Parmesan

400 g Keniabohnen oder Prin-
zessbohnen

AGRAR 6mbH Streufdorf

Steinfelder Straf3e 2

Telefon:
(03 68 75)
61919

Der Metzgermeister empfiehli:
Angebot vom 28.05. bis 02.06.2018

¢ Krustenbraten,...10¢ 0,59 <
o Schmetterlingsschnitzel, 100y 0,69 <
o Leberwurst, grob, 100g 0,75 €

eTeewurst,.......... 1009 0,72 €

Mittwoch in Streufdorf, Donnerstag in
Hildburghausen Rostbratwurst.

Zur Grillsaison Spezialititen
aus unserer Fleischerei.

&&8 Landmetzgerei & Partyservice

Landmetzger ?
& Partyservice !
Gleichamberg

Gleichamberg UG (Haftungsbeschrankt) ¢ Romhilder Str. 18
98630 Romhild / OT Gleichamberg ® Tel.: 03 68 75/ 6 75 22 ¢ Fax: 6 75 25

> Qualitdt direkt vom Erzeuger <
o kontrollierte Produktion e

ANGEBOT DER WOCHE

(Angebot giiltig vom 15.05. bis 02.06. - Solange der Vorrat reicht. Fiir Druckfehler keine Haftung)
0,60 ¢
1,10¢

Schulterbraten,

Aufschnitt, gemischt

500 g Kartoffeln

2 EL Rapsol

frisch gemahlener Pfeffer, Salz
Fett zum Frittieren

Zubereitung:

Rinderfilets trocken tupfen.
Petersilie waschen und trocken
schiitteln. Toastbrot entrinden
und wiirfeln. Petersilie und
Toastwiirfel im  Blitzhacker
kurz zu Krauterbroseln verar-
beiten und mit Parmesan ver-
mengen.

Backofen auf 180 Grad Um-
luft vorheizen. Bohnen put-
zen, waschen und schrdg in
schmale Streifen schneiden.
Kartoffeln schdlen und auf
einem Gemiisehobel zu feinen
Streifen ziehen.

Rapsol erhitzen, Filets darin
anbraten, wiirzen und Krauter-
brosel darauf verteilen im Ofen
ca. 15 Minuten garen. Bohnen
in kochendem Salzwasser ca. 8
Minuten garen, Kartoffeln im
heifen Frittierfett goldbraun

backen. Abgetropfte Bohnen
wiirzen und zusammen mit
dem Kartoffelstroh auf Tellern
anrichten. Die Filets darauf
verteilen.

Zubereitungszeit:
ca. 25 min

Rinder-Filet.

Foto: Netto

Eisbein,
Fleischwurst,
Jagdwurst, in der Dose,
Jagdwurst, in der Dose,

FLEISCHEREI]

98646 Reurieth
° Bahnhofstrape 201

Wir garantieren bei unseren Fleisch- und
Wurstwaren die Herstellung aus heimischer Produktion.

Das Angebot ist giiltig vom 28.05. bis 02.06.2018
Sauerbraten,.............

Agrargenossenschaft

......... 1009, 0,89 eur
......... 1009, 0,39 Eur
......... 1009, 0,99 eur
.......... 4009 3,29 EUR
.......... 2009 1,99 Eur

Fiir Druckfehler keine Haftung!

W

NETZGERSS

‘ ™ pAUL X *
BERGHOLD
ANGEBOT DER WOCHE

(Angehot giiltig vom 29,05. vis 02.06. - Solange der Vorrat reicht. Fiir Druckfehler keine Haftung)

Aufschnitt, verschiedene Sorten,
Haussalami,...................
Bierschinken,.................

.............

2

Nierleinsgasse 1
98630 Romhild

Handy:

0152 538 008 22

Fest: 036948 - 379 960
E-Mail: pb@metzgerei.service

Schwein muss man faben ...

Telefon: (0 36 85) 40 52 63 - Fax: (0 36 85) 40 52 64
WWW.FLEISCHEREI-STEINER.DE

Rouladen, aus der Jungbullenoberschale, 100 g,
Gehacktes, vom Schwein, gewiirzt,

Wienerwdurstchen,
Rotwurst,
1A Hinterkochschinken,

1,29€
0,55¢€
0,75 €
0,79 €
0,99 €

6,00 ¢

Schweinebraten, in der Dose, 790 g, Stck.
Wir freuen uns auf'lhren Besuch !

Off.: Di. - Fr.: 8.00 - 16.00 Uhr ¢ Sa.: 7.00 - 11.00 Uhr

cWerratal* e.G.

Tel.: (O 36 85) 70 96 97
Offn.: Mo. 8.00-12.30 Uhr e Di.-Fr. 8.00-18.00 Uhr e Sa. 8.00-11.00 Uhr

' AGW

Mitiwoch - Wellfleisch von 9.30 - 11.30 Uhr
Donnerstag - frische Pferdeklopse. Jetzt wieder frische
Pferde-, Hirsch- und Wildschweinknackwurst im Angebot.
Off.: Di.- Fr.: 8-18 Uhr « Sa.: 8- 12 Uhr » Angebot giiltig vom 29.05. bis 02.06.18




