Kann man Markklol3chen einfrieren und wieder
aufwarmen?

Willkommen im Geschmacks Universum! Heute machen wir eine kleine Reise in die Welt
der leckeren Suppeneinlagen. Kennst du schon Markkl6Bchen? Sie sind weich, zart und
schmecken super in einer hei3en Brihe. Viele Familien lieben Markkl6chen besonders im
Winter. Doch was passiert, wenn du zu viele davon gekocht hast? Kann man MarkkloRchen
einfrieren und spater wieder aufwarmen? Hier erfahrst du alles, was du wissen musst — und
das ganz einfach erklart!

Was sind eigentlich MarkkloRchen?

Bevor wir Gber das Einfrieren sprechen, schauen wir uns an, was Markkl6Bchen Uberhaupt
sind.

Markkl6Rchen bestehen aus Knochenmark, Butter, Semmelbroseln, Ei, Salz und
Muskatnuss. Das Knochenmark macht die Kléf3ichen so schén weich und gibt ihnen einen
besonderen Geschmack. Man formt kleine Ballchen aus der Masse und kocht sie vorsichtig
in Brihe oder Wasser.

Im Geschmacks Universum gehéren Markkléfichen auf jeden Fall zu den Sternen der
Suppenwelt. Denn sie machen jede klare Suppe zu etwas Besonderem!

Warum mochte man MarkkloRchen einfrieren?


https://geschmacksuniversum.com/markkloesschen-rezept/

Stell dir vor, du hast mit deiner Familie zusammen gekocht. Ihr habt eine riesige Portion
Markkl6Rchen gemacht. Nach dem Essen bleiben aber viele tibrig. Wegwerfen ware viel zu
schade! Da kommt die Idee: Einfrieren!

So kannst du die leckeren Kléchen an einem anderen Tag einfach wieder geniel3en.

Einfrieren hilft dabei:
e Lebensmittel nicht zu verschwenden.

e Zeit zu sparen, weil du beim nachsten Mal nur noch auftauen musst.
e |Immer etwas Leckeres im Gefrierfach zu haben.

Wie friert man MarkkloRchen richtig ein?
Zum Gluck ist das Einfrieren von Markklé3chen gar nicht schwer. So geht’s:

Schritt 1: Abklihlen lassen

Lass die Markklof3ichen nach dem Kochen ganz auskuhlen. Hei3es Essen darf nédmlich nicht
direkt in den Gefrierschrank.

Schritt 2: Vorsichtig verpacken

Lege die Markkl63chen nebeneinander auf einen Teller oder ein Brett und stelle sie fur etwa
eine Stunde in den Gefrierschrank. So frieren sie vor und kleben spater nicht zusammen.
Danach gibst du die gefrorenen KléRchen in einen Gefrierbeutel oder eine Dose.

Schritt 3: Beschriften

Schreibe auf den Beutel oder die Dose, wann du die Markkld3chen eingefroren hast. So
weilst du immer, wie lange sie schon im Gefrierfach sind.

Tipp aus dem Geschmacks Universum:

MarkkléRchen bleiben im Gefrierschrank etwa 3 Monate lang lecker.

Wie taut man MarkkloRchen wieder auf?

Auch das Auftauen ist kinderleicht!

Moglichkeit 1: Im Kuhlschrank

Lege die Markklélichen am Abend vorher aus dem Gefrierfach in den Kihlschrank. Dort
tauen sie langsam auf.

Moglichkeit 2: Direkt in der Suppe



Du kannst die gefrorenen Markkl6Rchen direkt in heiRe Brilhe geben. Lass sie bei niedriger
Hitze langsam warm werden. So bleiben sie schon zart und lecker.

Wichtig:

Bitte nicht in der Mikrowelle auftauen, das macht sie oft trocken oder hart.

Kann man aufgewarmte MarkkloBRchen wieder
genieBen?

Na klar! Wenn du die Markkléf3chen vorsichtig aufwarmst, schmecken sie fast so gut wie
frisch gemacht. Achte darauf, dass sie nicht zu lange kochen, sonst zerfallen sie.

So schmecken sie besonders gut:

e |n einer klaren Briihe mit frischem Schnittlauch.
e Mit kleinen Gemiusesttickchen in der Suppe.
e Als besondere Einlage bei einem Familienessen.

Im Geschmacks Universum gehort das Aufwarmen von Lieblingsspeisen zum Alltag. So
reist der Geschmack von gestern direkt in die Zukunft!

Sind eingefrorene MarkkloBchen genauso lecker wie
frische?

Fast! Viele sagen, dass Markkl63chen aus dem Gefrierfach nur ein kleines bisschen anders
schmecken als frisch gemachte. Aber wenn du sie richtig einfrierst und vorsichtig aufwarmst,
wirst du den Unterschied kaum merken. Und das Beste: Du sparst Zeit und kannst jederzeit
eine leckere Suppe genielen.

Ideen flir dein persodnliches Geschmacks Universum

Wenn du noch mehr Abwechslung mdchtest, probiere doch mal diese Ideen:

e Mache zusatzlich kleine GrieRkloRchen oder Leberknodel und friere sie zusammen
ein.
Wiirze deine Brihe mit frischen Krautern, damit es jedes Mal anders schmeckt.
Lade deine Familie zu einem ,Suppen-Tag“ ein, bei dem ihr verschiedene Suppen
und Einlagen probiert.

So wird dein Geschmacks Universum immer grof3er und spannender!

Fazit: MarkkloRchen retten den Suppentag!



Jetzt weildt du: Ja, du kannst MarkkloBchen einfrieren und spater wieder aufwarmen. Das
geht ganz einfach und sorgt daflir, dass du immer etwas Leckeres zu Hause hast. Ob nach
der Schule oder an kalten Wintertagen — mit einer warmen Suppe und feinen Markklél3chen
fuhlst du dich wie ein echter Sternekoch im Geschmacks Universum.

Also los, probiere es aus! Und vielleicht entdeckst du dabei noch viele weitere Rezepte aus
dem Geschmacks Universum, die du teilen méchtest. Guten Appetit!
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