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Semmelknodel in der Muffinform

Zutaten fiir 4 Portionen:

120 g durchwachsenen Speck, fein gewiirfelt
300 g altbackene Brétchen, gewiirfelt

1 Bund Petersilie, gehackt

1 Zwiebel fein gewiirfelt

3 Eier

50 g Butter

250 ml Milch

Zubereitung:

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Speck und Zwiebeln darin anschwitzen,
Petersilie dazu geben und alles mit den Brotchenwiirfeln in einer Schissel
vermengen.

Eier frennen. Eigelb und Milch aufschlagen, mit Salz Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen und liber die Brotchenmasse geben. Eiweil mit einer Prise Salz steif
schlagen und vorsichtig unter die Masse heben. Die Teigmasse in gebutterte
Muffinformen geben und im vorgeheiztem Backofen bei 180°C (Umluft) ca. 20
Min. backen. Passt gut als Beilage z.B. zum Braten.




Brotbdllchen

Zutaten fir etwa 16 bis 20 Stiick:

ca. 200-300 g altes Brot oder Brétchen
(entspricht etwa 4 Brétchen bzw. 3 Brot)
400 ml Milch

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehe

1 Handvoll frische Krduter nach Wahl (z.B.
Petersilie, Salbei oder Schnittlauch)

1-2 TL Gewiirze nach Wahl (z.B. Paprika, Cayennepfeffer oder Kiimmel)
Salz, Pfeffer

etwas Pflanzenél zum Braten

optional 2 EL Mehl

Zubereitung:

Brotreste in kleine Stiicke zerschneiden oder zerreifien. Mit Milch iibergieflen,
sodass alles bedeckt ist, und fiinf bis zehn Minuten ziehen lassen.

Das eingeweichte Brot ausdriicken, Zwiebel und Knoblauch in sehr feine Wiirfel
schneiden, Krduter hacken und alles zusammen mit den Gewiirzen gut
vermischen. Kneten, bis eine gut gebundene Masse entstanden ist. Sollte sie
beim Kneten immer wieder auseinanderfallen, noch das Kichererbsenmehl als
Bindemittel zufiigen.

Die Hdnde anfeuchten, aus dem Teig etwa 20 Bdllchen formen und in eine
gefettete Auflaufform legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze etwa 20-25 Minuten
lang backen.




Die knusprigen Brotbdllchen aus dem Ofen kénnen sofort serviert und noch warm
gesnackt werden. Sie schmecken besonders gut zu Dips wie Guacamole, Salsa
oder Aioli, aber auch in einer leckeren Tomatensauce zu Pasta. Dafiir die hoch
heiBen Bdllchen erst kurz vor dem Servieren unter die warme Sofle mischen,
damit sie nicht zerfallen.

Luftdicht verpackt und im Kihlschrank gelagert, halten sich die Brotbdllchen
etwa finf Tage. Sie konnen auch kalt gesnackt oder aber kurz im Backofen
aufgebacken werden (zum Beispiel mit der Restwdrme eines sowieso schon
gestarteten Backvorgangs).

Aioli: 100 ml Milch, 200 ml Sonnenblumenél, 2 Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer




SiiBe Brotbdllchen

Zutaten fiir 16 bis 20 siiBe Brotbdllchen:

ca. 200-300 g altes Brot oder Brétchen (entspricht etwa 4 Brétchen bzw. %
Brot)

400 ml Pflanzenmilch

50 g gehackte Trockenfriichte nach Wahl (z.B. Pflaumen, Aprikosen oder
Sauerkirschen)

50 g gehackte Niisse nach Wahl (z.B. Mandeln, Sonnenblumenkerne oder
Walniisse)

1-2 TL Gewiirze wie Kakaopulver, Zimt oder Lebkuchengewiirz

optional 2-3 EL Zucker oder eine vergleichbare Zuckeralternative

optional 2 EL Mehl und etwas Pflanzensl zum Braten

Zubereitung:

Fir die siiBe Variante der Brotbdllchen werden ebenso die Brotreste in Milch
eingeweicht, mit den Restzutaten zu einem gut formbaren Teig verknetet und
mit den Hdnden zu Bdllchen geformt. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
Ober-/Unterhitze 20-25 Minuten lang schon kross backen. Dazu passt
beispielsweise VanillesoBe - kalt serviert als Dip oder warm als Dessert.

Wichtig ist nur, dass eine gut knetbare Masse entsteht und die Bdllchen schon
ihre Form behalten und nicht auseinanderfallen. Ist der Teig zu feucht, gib
etwas Semmelbrésel hinzu, ist er zu bréselig, hilft eine kleine Menge Ol. Tipp:
Fiir eine besonders krosse Kruste kannst du die fertig gerollten Bdllchen noch in
Mehl wenden und sie dann wie beschrieben backen. Dadurch kann sich die
Backzeit noch um weitere finf bis zehn  Minuten erhdhen.




Brotchips

Rezept: Brotchips selber machen Fiir wiirzig-knusprige
Brotchips eignet sich prinzipiell jede Art von Brot. Am besten
funktioniert es jedoch mit sehr diinnen Scheiben. Leicht
altbackenes Brot oder Brotchen vom Vortag lassen sich am
einfachsten in zwei bis drei Millimeter dicke Scheiben
schneiden.

Zutaten fiir ein halbes Blech Brotchips:

etwa 10 diinne, mittelgroBe Brotscheiben

3-4 EL Pflanzendl (zum Backen geeignet), z.B. Olivendl

2-5 TL Kiichenkrduter oder Gewiirze, z.B. 1-2 Knoblauchzehen und
gehackter Rosmarin

1-2 TL Essig, z.B. Apfelessig, oder Saft und

Schale einer halben Zitrone

% TL Salz

Zubereitung:

Gewiirze und Krduter gegebenenfalls sehr fein schneiden und mit den restlichen
Zutaten vermengen.

Die entstandene Marinade beidseitig auf die Brotscheiben pinseln. Auf ein mit
Backpapier oder einer Backpapier-Alternative belegtes Blech legen, sodass sich
die Scheiben maoglichst wenig tiberlappen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) in 10
bis 15 Minuten knusprig backen, bis sich goldbraune Rdnder zeigen.
Zwischendurch alle Scheiben einmal wenden.

Die Brotchips sind fertig, wenn mindestens die Rander schon knusprig sind. Fiir
eine lange Haltbarkeit ist es sogar wichtig, dass die Scheiben komplett
durchgetrocknet sind und sich brechen lassen. Je nach Dicke der Scheiben kann
das auch eine etwas ldngere Backzeit in Anspruch nehmen.




Croiitons W
E)

Brot nach Wahl in Wirfel schneiden und Rinde hach »(} “"
Belieben entfernen.
Ol oder Butter in einer Pfanne erhitzen. Je Brotscheibe ©
etwa 3 EL Ol oder Butter. Brotwiirfel in die Pfanne geben und zu goldbraunen
Crolitons rosten.

Die selbst gemachten Crolitons auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nach
Belieben wiirzen (s. Tipps weiter unten).

Unser Tipp: Verteile die Brotwiirfel auf einem Backblech und betrdufel sie mit
Ol oder fliissiger Butter. Im Ofen bei 150-200 ° C (Ober- und Unterhitze)
rosten, dabei mehrmals wenden bis sie schén braun sind.



https://www.lecker.de/butter-das-milchprodukt-fuer-alle-faelle-50296.html

Armer Ritter

Zutaten:

4 Scheiben Brot (Toast oder Weilbrot)

2 Eier

300 ml Milch

1 EL Zucker, oder Rohrzucker

1 Prise Muskat

% Zimt*

Pflanzenmargarine oder Kokosdl zum Braten

Zubereitung:

Toaste die Brote kurz im Toaster.

Schlage die Eier in einen tiefen Teller und verquirle sie.

Gib dann Zimt, die Hdlfte des Zuckers und Muskat dazu, und gieBe die Milch
dazu.

Gib nun reichlich Margarine, Butter oder Kokosal in eine Pfanne und heize sie an.
Ziehe die Brotscheiben auf beiden Seiten einzeln durch den Teig, indem du sie
kurz darin ruhen ldsst. Aber nicht zu lange, sonst werden sie innen zu weich und
zerfallen. Gib sie direkt danach in die heife Pfanne.

Lasse sie auf einer Seite fiir ca. 2-3 Minuten braten bis sie goldgelb sind. Streue
in der Zwischenzeit etwas von dem Zucker auf die obenliegende Fldache der
Brotscheiben in der Pfanne.

Wende die Brotscheiben dann und lasse alles noch einmal fiir etwa 2 Minuten
braten bis der Zucker karamellisiert ist.

Nun kannst du die kleinen Kunstwerke herausnehmen und gleich servieren.
Bestdube sie nach Bedarf mit etwas Puderzucker, reiche Obst oder eine Sofe
dazu.



https://www.amazon.de/Fuchs-Muskatnuss-gemahlen-1er-Pack/dp/B00ALRWRBW/ref=as_li_ss_tl?__mk_de_DE=ÅMÅŽÕÑ&dchild=1&keywords=Muskat+gemahlen&qid=1595963370&refinements=p_76:419122031&rnid=419121031&rps=1&sr=8-9&linkCode=ll1&tag=wl030-21&linkId=5cb16a127b61fde347b667e74f3ced7b&language=de_DE
https://www.amazon.de/Spicebar-Ceylon-Echter-Zimtpulver-gemahlen/dp/B01ESOXE7E/ref=as_li_ss_tl?__mk_de_DE=ÅMÅŽÕÑ&dchild=1&keywords=Zimt&qid=1588254559&refinements=p_72:419117031&rnid=419116031&s=grocery&sr=1-16&linkCode=ll1&tag=wl030-21&linkId=291e2ce7faacab959f44ec73b2f23a7f

Frdnkischer Brotsalat
Zutaten:

500 g Frdnkisches Bauernbrot
150 ml Ol

1 Knoblauchzehe

500 g Cherry-Tomaten

1 rote Zwiebel

100 g Parmesan

2 EL Senf

2 EL Balsamico-Essig

1 TL Zucker

1 TL Krduter frisch oder getrocknet, z.B. Krduter der Provence oder
Italienische Krduter

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Brot in Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehe in eine Schiissel pressen und
mit etwa 8 EL des Ols mischen. Die Brotwiirfel hinzugeben und so lange riihren
bis sie vollstdndig benetzt sind. Die Brotwiirfel nun entweder in einer Pfanne
oder etwa 10 Minuten bei 175° Umluft im Backofen rosten. In der Zwischenzeit
die Tomaten waschen und halbieren und die Zwiebel in halbe Ringe schneiden.
Den Parmesan reiben. Fiir das Dressing das restliche Ol, Essig, Senf, Zucker,
Salz, Pfeffer und Krduter verriihren. Die hoch warmen Brotwiirfel mit Tomaten,
Zwiebeln und Parmesan in eine Schiissel geben. Das Dressing dariiber giefien und
verrihren.
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Knuspermiisli
Fiir einen kleinen Vorrat benstigst du folgende Zutaten:

500 g altbackenes Roggenbrot oder ein anderes
Vollkornbrot - ganze Kdrner machen die siien Brotkriimel
spater besonders knackig

80-100 g braunen Zucker oder eine Zucker-Alternative
1 Prise Salz optional zusdtzliche Gewiirze wie zum Beispiel Zimt oder Vanille

Zubereitung:

Backofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze (170 °C bei Umluft) vorheizen. Brot
in grobe Wiirfel schneiden. Zusammen mit den anderen Zutaten in eine
Kiichenmaschine geben. Griindlich zerkleinern und alles gut miteinander
vermischen. Auf einem mit Backpapier oder einer Backpapier-Alternative
ausgelegten Backblech verteilen. Fir 10 bis 15 Minuten backen, dabei
gelegentlich die Kriimel mit einem Loffel wenden. Jeder Backofen ist anders,
deshalb am besten in den letzten Minuten der Backzeit die Krimel im Auge
behalten, damit sie nicht zu dunkel werden oder verbrennen. Aufs Misli statt in
die Biotonne: Mit etwas Zucker und einer Prise Salz kannst du aus altbackenem
Vollkornbrot ein leckeres Knuspermiisli zaubern.

Die fertigen Kriimel auf dem Backblech auskiihlen lassen und bei Bedarf noch
einmal mit der Kiichenmaschine zerkleinern. Zur Aufbewahrung in ein luftdichtes
GefdB abfiillen, zum Beispiel ein leeres Schraubglas. Wenn die Brotkriimel gut
durchgetrocknet sind, sind sie  bis zu mehrere Wochen lang haltbar.
Dazu passen auch Walniisse, Rosinen, Honig oder immer, was man mag.
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Frdnkische Brotsuppe
Zutaten:

2 alte Brotscheiben

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 Gramm Speckwiirfel

Butter

Rinderbrihe oder Gemiisebriihe
Gewiirze: Salz, Pfeffer, Zucker, Cumin (Kreuzkiimmel muss nicht sein),
Majoran

Krduter: Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung:

Die alten Brotscheiben in kleine Stiicke schneiden und in der Pfanne mit Butter
anrosten. Brot anschliefend auf die Teller verteilen. Speck, Zwiebel und
Knoblauch kleinschneiden und in der gleichen Reihenfolge anbraten. Jetzt die
Briihe hinzugeben und mit den Gewiirzen abschmecken. Suppe auf die Brotteller
verteilen und mit Petersilie oder Schnittlauch garnieren.
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Teigtaschen Grundrezept

Zutaten:

750g-1000g mehlig kochende Kartoffeln
100g Mehl

% TL Salz (variiert je nach weiterer
Verwendung)

2 Eier

1-2 EL Sonnenblumendl

Zubereitung:

Kartoffeln ddampfen, schdlen, heiB durchpressen und auskiihlen lassen. Die
ausgekiihlten Kartoffeln mit ca. 100 g -120 g Mehl, Salz und verriihrten Eier
rasch mit Hilfe einer Teigkarte zu einem Teig vermengen. Mit den Hdnden etwas
nachhelfen aber nicht zu viel kneten.

Die Mehlmenge hdngt vom Stdrkegehalt der mehlig kochenden Kartoffeln ab.
Oft muss kein weiteres Mehl zugegeben werden. Zu viel Mehl macht den Teig
sehr sprode und dichter.

Eine Rolle formen, wenn nétig mit etwas Ol bepinseln, danach ldsst sich der Teig
einfacher weiterverarbeiten. (Serienarbeit!)
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Gefiillte Teigtaschen mit Frischkdse

Zutaten fir die Fiillung:

100 - 150 g Frischkdse

2 EL geschnittene Krduter je nach Saison
Etwas geriebenen Mozzarella oder Kdsereste |
aller Art, Hartkdse fein reiben

Pfeffer aus der Mihle

Zum Bestreichen der fertigen Teigtaschen:
3 EL Sonnenblumendl oder zerlassene Butter
Butterschmalz zum Ausbacken

Zubereitung:

Den Frischkdse mit den geschnittenen Krdutern vermengen und je nach
Geschmack mit etwas Pfeffer aus der Miihle abschmecken

Die Hdlfte des Kartoffelteigs mit einem Nudelholz auf einer gut bemehlten
Matte oder Holzbrett diinn auswellen.

Mit einem Trinkglas gleichmdBige Kreise ausstechen.

Auf jeden Kreis einen Teel6ffel Krduterquark setzen, wenig geriebenen
Mozzarella und oder Kdsereste dariiber geben (nicht viel, lauft sonst die Fiille
beim Ausbacken aus).

Danach alle Kreise zu einem Halbmond zusammendriicken.

Die Halbmonde in einer groBen Pfanne mit Butterschmalz goldbraun backen.
Dazu schmeckt ein Salat oder eine Tomatensofe.

Die Teigtaschen schmecken auch mit Ol oder zerlassenen Butter bestrichen
sehr fein.
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Tipp:

Als Vorspeise die Teigtaschen kleiner formen und als Topping zu einem Salat
reichen.

Abwandlung zu allerlei Késtlichkeiten aus dem Kiihlschrank:

In die Teigtaschen lassen sich so manche angefangene Kdsespezialitdt,
verschiedene Gemiise oder beispielsweise Schinkenwiirfel fiillen. Diese kannen nach
Belieben mit Krdutern der Saison verfeinert werden.

Abwandlung zur SiiBspeise:

Die Teigtaschen lassen sich auch
siB fiillen. Dazu eignen sich geriebene Niisse,
Quarkfiillung oder Marmelade.
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Knusper-Kichererbsen

Zutaten:

Gekochte Kichererbsen oder aus der Dose
Je 3 TL Salz, Pfeffer, Paprikapulver

1 Zehe Knoblauch

2-3 EL Sonnenblumendl

Blech mit Backpapier

Zubereitung:

Die Kichererbsen abtropfen lassen. In der Zwischenzeit aus den Gewiirzen und
den klein geschnittenen Knoblauch eine Gewiirzmischung herstellen, mit dem
Sonnenblumendl vermengen und die Kichererbsen damit wiirzen.

Die gewiirzten Kichererbsen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
gleichmdBig verteilen.

Bei 200 Grad Heifluft etwa 15 Minuten knusprig backen.
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Gewiirzpaste fiir Gemiisebriihe

Zutaten:

30ml Wasser
900g Gemiisereste
zB.: 50g Pilze

200g Stellensellerie
250g Karotten
100g Zwiebeln
100g Tomaten
150g Zucchini

1 getrocknetes Lorbeerblatt

1 Bund frische Krduter z.B. Basilikum, Salbei, Rosmarin, Petersilie, ...

1 Zehe Knoblauch

1EL Olivenal

110g Salz

Zubereitung:

Gemiise, Gewiirze (Lorbeerblatt, Krduter, Knoblauch, Olivendl) in kleine Wiirfel
schneiden und in einen Topf geben. Salz und Wasser zu Topf hinzugeben.

Ca. 25-30 Minuten einkochen. Die Mischung dickt dabei ein und wird trocken.
Anschliefend plirieren. Die Paste in Schraubgldser umfiillen und abkiihlen lassen.
Sobald die Gldser abgekiihlt sind, konnen diese eingefroren oder im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

Tipp:

kochen Sie die Gewiirzpaste ca. 15 Minuten langer

Gewirzpaste hdlt sich mehrere Wochen im Kihlschrank, durch hohen
Salzgehalt. Wird der Salzgehalt reduziert, ist die Paste nicht mehr so lange
haltbar

Durch den hohen Salzgehalt sollten Speisen nicht zusatzlich gesalzen werden
Gewiirzpaste kann auch eingefroren und nach Bedarf aufgetaut werden

Ca. 1 gehdufter Teeloffel Gemiisepaste verfeinert viele Speisen
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Carbonara-Muffins

Zutaten:

- Spaghetti- oder sonstige Nudelreste (ca. 200 g)
- 1 kleine Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

- 2 grofe Eier

- 100-150 g Sahne

- 1 TL Instantbriihe

- eine Handvoll geriebener Parmesan

- 100 g Speck- oder Schinkenwiirfel

- etwas Kdse zum Bestreuen, nach Geschmack Petersilie oder Basilikum zum
Garnieren

Fiir eine vegetarische Variante konnen Speck/Schinken auch durch Gemiise
ersetzt werden, z. B. klein gewiirfelte Karotten, Lauch, Lauchzwiebeln oder auch
Spinat oder Mangold

Zubereitung:

In einer Pfanne die klein gewiirfelte Zwiebel, den geriebenen Knoblauch und
Speck anbraten. Sahne angiefen und aufkochen lassen, 1 Teeloffel Gemiise- oder
Fleischbrihe (Instantpulver) dazu geben.

Sauce leicht abkiihlen lassen, mit den Eiern und dem Parmesan unter die Nudeln
mischen. Gefettete oder mit Formchen ausgelegte Muffinform befiillen, mit
etwas Kdse bestreuen. Bei 180°C etwa 15-20 Minuten im Ofen backen.

Als Snack geniefen oder fiir eine Hauptmahlzeit einen Salat dazu reichen.
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Frittata

Zutaten (fiir 2 Personen):

Basis:

- 4 Eier

- Salz, Pfeffer

- Gewiirze und Krduter nach Belieben
- 1 Zwiebel

Weitere Zutaten:

- Gemiisereste (das kann alles sein, gekocht oder roh)
- Nudelreste

- Kdsereste

- Fleisch-/Wurstreste

Zubereitung:

In einer Pfanne die Zwiebel in etwas Ol anbraten. Gemiise und/oder Fleisch-
/Wurstreste hinzugeben und mit andiinsten (bzw. etwas langer braten, sollte das
Gemiise roh sein; in dem Fall das Gemiise sehr klein schneiden, damit es schnell
durchgart). Nach Belieben Knoblauch und Krduter hinzugeben; raffiniert: Mit
einem Schuss Balsamico oder Shrub abléschen; geriebenen Kdse oder Kdse in
Stiickchen/Scheiben dazu geben.

Eier mit Salz, Pfeffer, Gewiirzen verquirlen, iiber die Masse giefien. Hitze auf
kleine Stufe herunterschalten, Deckel auf Pfanne setzen und in ca. 10 Minuten

durchstocken lassen.

Tipp: Wer EiweiB iibrig hat, kann dies auch zu einer Frittata verwandeln
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Reissuppe

Zu viel Reis gekocht? Kein Problem, am ndchsten Tag schmeckt der gekochte
Reis in einer leckeren Tomatensuppe.

Zutaten:

- gekochte Reisreste

- 1 Flasche passierte Tomaten
- Instantbrihe

- nach Belieben Créme Fraiche

Zubereitung:

Reis in einen Topf geben, mit den passierten Tomaten auffiillen, Instantbriihe
nach Geschmack unterriihren und aufkochen. Fertig.

Die Suppe mit einem Klecks Créme Frdiche servieren.
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Kartoffelfrittata aus Kartoffeln vom Vortag

Zutaten fiir 4 Personen

6 EL Olivendl

800 g festkochende Kartoffeln

1 Zucchini, Paprika, Rosenkohl, Broccoli oder was
im Haus ist

1 Bund Frihlingszwiebeln

Salz

Pfeffer

2 EL Oregano

120 g TK-6Garnelen nach Wunsch
7 Eier

6 EL Sahne

Zubereitung:

Die Kartoffeln schdlen und in Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel
darin goldbraun anbraten.

Die Zucchini ebenfalls waschen und wiirfeln, die Friihlingszwiebeln in Ringe
schneiden und beides zu den Kartoffeln geben.

Die Mischung wiirzen, den Oregano dazugeben und das Ganze weiter brutzeln
lassen.

Eier und Sahne in einer Schiissel miteinander verquirlen und iiber die
Kartoffelmischung geben. Die Frittata bei kleiner Hitze und mit geschlossenem
Deckel ca. 15 bis 20 Minuten stocken lassen.

Die Frittata schmeckt am besten mit einem Stiick herzhaftem Landbrot oder
einem Salat.
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6nocchi aus Kartoffeln vom Vortag

Zutaten (fir 2 Personen):

400 g gekochte Kartoffeln vom Vortag

50 g Hartweizengrief ﬁ*

50 g Mehl SR AN
1 groBes Bio Ei ‘ iy »W ‘
Salz und Pfeffer 2 > g P
Zubereitung: »

Am besten werden mehlig kochende Kartoffeln verwendet, denn kalte Kartoffeln
lassen sich schwerer durch die Kartoffelpresse driicken, je fester kochend die
Kartoffel ist, umso schwerer wird es. Sind die Kartoffelreste von
festkochenden Kartoffeln, kann man den klassischen Kartoffelstampfer
benutzen, denn dieser erfordert nicht ganz so viel Kraftaufwand.

2.

Kartoffeln klein stampfen bzw. durch die Kartoffelpresse driicken. Alle Zutaten
ziigig zu einem homogenen Teig verarbeiten. Dabei nicht zu lange kneten, denn
das setzt Stdrke frei und dadurch wird der Gnocchiteig klebrig. Hat man das
Gefiihl der Teig ist zu feucht, kann etwas mehr Griel zugegeben werden. Ist er
zu trocken, helfen 1-2 EL flissige Butter oder Sahne.

3.

In einem ausreichend grofen Topf Wasser zum Kochen bringen. In der
Zwischenzeit den Gnocchiteig in Rollen von 2-3 cm Durchmesser formen und von
diesen je 2 cm grofe Stiicke abschneiden. Nach Belieben zu kleinen Ovalen
formen und mit der Gabel das klassische Muster einprdgen.

4,

Gnocchis ins kochende Wasser geben und die Temperatur so weit runtergehen,
dass das Wasser nicht sprudelnd kocht, sondern die Gnocchis in siedendem
Wasser ziehen, bis sie an die Oberfldche steigen. Mit einem Schopfloffel (mit
Lochern) aus dem Wasser fischen und direkt weiterverarbeiten.

Dazu schmeckt Salbeibutter: zerlasse einfach etwas Butter in einer Pfanne bis
sie aufschdaumt, gib anschlieBend klein gehackten Salbei hinzu und wiirze mit
etwas Salz und Pfeffer.



https://utopia.de/ratgeber/salbei-anpflanzen-und-pflegen-im-garten-oder-im-topf/
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Gemiisepuffer - ideale Reseverwertung

Zutaten fir 2 Personen

200 g Ofengemiise (zB Kartoffeln, Kiirbis, Zucchini, Melanzani)
2 Stiick Eier

5 EL Mehl

5 EL geriebener Kdse

Salz & Pfeffer zum wiirzen

Krduter und Chili fiir die Deko

Ol zum Braten

Zubereitung:

Gemiise mit der Gabel zerdriicken oder klein schneiden. Je nachdem ob das
Gemiise vorher schon sehr gewiirzt war oder nicht, etwas Salz und Pfeffer
beigeben. Eier zugeben und gut durchriihren. Dann Mehl nach und nach zugeben,
bis die Masse abbindet. zB sind Kartoffeln dabei, dann benstigt man weniger
Mehl.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und dann mit einem Loffel Masse in die Pfanne
setzen, so dass kleine Puffer entstehen. Hitze etwas reduzieren.

Wenn die Masse unten gut gestockt ist und leicht braun wird mit einem
Pfannenwender und einer Gabel umdrehen und weiter braten bis die Puffer schon
braun sind.

Platte ausschalten und die Puffer mit geriebenen Kdse bestreuen. Deckel auf die
Pfanne legen und fiir ein paar Minuten warten, bis der Kdse geschmolzen ist.

Mit Krdutern und Chili bestreuen.

Man kann die Puffer aber auch am Teller mit Kdse bestreuen.
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Gemiiseauflauf zur Resteverwertung

Zutaten:

Gemiise nach Wahl
Brihe
Mozzarellareste
Paniermehl
Parmesan )
Zitronenschale oder etwas Zitronensaft

Zubereitung:

Das Gemiise putzen und klein schneiden und anschliefend ca. 10 Minuten in Briihe
kocheln. Danach wanderte das Gemiise mit den Mozzarellaresten in die
Auflaufform.

In einem kleinen Schiisselchen Paniermehl, geriebenen Parmesan und ein, zwei
Spritzer Zitronensaft oder Zitronenschale vermischen.

Damit das Gemiise in der Form bestreuen und zum Schluss noch drei, vier
Essloffel von der Gemiisebriihe dariiber trdufeln.

Dann noch ca. 30 Minuten bei 200 °C Ober-/Unterhitze backen.

Die Panade ist wirklich besonders lecker und fir das Gericht konnen sehr viele
Gemisesorten so verwertet werden. Je nach Gemiise muss man die Koch- bzw.
Backzeit anpassen, aber mit etwas Erfahrung klappt das schon. Guten Appetit!




