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12 dunne Scheiben Roggen-/ Bauernbrot
200 g braune Champignons
1 Zwiebel
1EL Petersilie gehackt
1EL Butter
2 EL weiBer Balsamico
Salz, Pfeffer

Fir die Schmandcreme:

200g Schmand

1EL Schnittlauch

1 kleine Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

* Die Brotscheiben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Ein zwei-

tes Backblech darauflegen, damit sich die
Scheiben nicht wdlben. Knusprig résten
(Backzeit: 5-8 Minuten bei 200°C)

Zwiebel schalen und fein wiirfeln, Champig-
nons putzen und ebenfalls klein schneiden.
Zwiebelwdrfel in der heien Butter andiins-
ten, die Pilze zufligen und ca. 5 Minuten
mitdlnsten. Wirzen und mit dem Balsamico
abléschen. Die Petersilie dazugeben.
Knoblauchzehe schélen und klein schneiden.
Mit Schmand und Schnittlauch verriihren
und pikant abschmecken.

Die gerdsteten Brotscheiben abwechselnd
mit den Pilzen und der Schmandcreme (ber-
einander schichten und servieren.

»5 Mit der richtigen und kreativen Restever-
wertung spart man Zeit und Geld. Dabei
entdeckt man immer wieder kulinarische
Genlsse. ¢

Emma Klein, Oberbayern

Foto: Silvia Schldgel
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180 g Zucker | 150 g gemahlene Mandeln/NUsse
150 g Schwarzbrot | 8 Eier | 50 g Mehl

%2 TL Backpulver | 50 g Zitronat | Zitronenschale
50 g Orangeat | Y2 TL Nelken | 1 TL Zimt

4-6 EL Rotwein | 1 EL Rum

Zum Trénken der gebackenen Torte:

125 ml Rotwein mit 3-4 EL Rum

Fir die Fillung:
250 g Johannisbeergelee/Sauerkirschmarmelade

Punschglasur:
250 g Puderzucker | 1 EL Rum | 1 EL Zitronensaft

* Brot trocknen, résten und reiben. Brosel mit
einer Mischung aus Rotwein und Rum an-
feuchten. Zugedeckt 30 Min. ziehen lassen.
Aus Eigelb und 3/4 des Zuckers eine feste
Schaummasse riihren. Gewdirze mit Zitronat
und Orangeat mischen und unterheben.
Mehl sieben, mit Backpulver, gemahlenen Man-
deln und getrankten Brésel auf Schaummasse
geben. Eischnee steif schlagen, restl. Zucker
einrieseln lassen. Eischnee unterheben.

© Tortenform gut buttern, mit Semmelbrosel
ausstreuen und Masse einflillen. Bei 160 bis
180°C etwa 1-1,5 Stunden backen.

* Am n&chsten Tag Torte der Lé&nge nach
durchschneiden, trdnken, mit Johannisbeer-
gelee bestreichen, Halften zusammensetzen.
Oberflache und Rand mit Johannisbeergelee
bestreichen. Mit Punschglasur Uberziehen.

o Alkoholfreie Variante: Rotwein und Rum lasst
sich auch durch Johannisbeersaft ersetzen.

55 Ich finde, man kann auch aus Lebensmit-
telresten sehr gut und einfach ein leckeres
Gericht zaubern. Meine ,Brottorte” ist ein
Familienrezept. "

Christine Kraus, Oberpfalz

8
6
1

“Brot-Kavtoffelkusel

200 g altbackenes Schwarzbrot
100 ml Milch

gekochte Kartoffeln
rohe Kartoffeln
Zwiebel

2 Bund Petersilie
1

Ei
Salz

Das kleingeschnittene Brot mit kochender
Milch betrdufeln (es sollte leicht angefeuch-
tet sein), zusammen mit der fein gewdlrfelten
Zwiebel und der feingehackten Petersilie
vermischen.

Die gekochten Kartoffeln stampfen, die
rohen Kartoffeln reiben und fest ausdriicken.
Das Ei zugeben, alle Zutaten gut vermengen
und zuletzt mit Salz abschmecken.

Wenn die Masse zu trocken ist, kann etwas
kochende Milch zugegeben werden.

Kl6Be formen, in siedendem Salzwasser kurz
aufkochen und etwa 20-25 Minuten ziehen
lassen.

»» Unser tégliches Brot gib uns heute®,
diesen Satz beten viele Menschen auf der
ganzen Welt. Das zeigt, wie wichtig Brot
flr uns schon immer war und ist. Brot ist
Inbegriff fir Essen, ohne dieses kénnen
wir nicht leben. Aber leider fehlt oft das
Verstédndnis daftir, welche Wertschépfung
dabhinter steht. Lebensmittel werden viel zu
oft leichtfertig weggeworfen. Dabei lassen
sich aus Resten, wie Brotresten leckere
Gerichte zaubern. “*

Monika Barth, Mittelfranken

/Izeidl/k@ /BO‘tS(,{PF@

300g altbackenes Schwarzbrot
21 Fleischsuppe
3 Eier
150 ml saure Sahne
1 Bund Schnittlauch
Salz
Pfeffer

» Das Brot in feine Scheiben schneiden, auf
ein Blech legen und im Backofen bei mittle-
rer Temperatur goldbraun rdsten.

* Die Fleischsuppe zum Kochen bringen.

* Das Brot in einen Topf geben, mit der
kochenden Fleischsuppe UbergieBen und
15 Minuten kochen lassen.

* AnschlieBend durch ein Sieb passieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

* Die Eier verquirlen und langsam in die Suppe
rihren.

* Mit saurer Sahne verfeinern und mit Schnitt-
lauch bestreuen.

45 Brot ist ein Stiick Heimat und Heimat ist
unsere Herzensangelegenheit.“*

Elke Friedel, Oberfranken

Foto: Silvia Schiégel

Rezepte rund ums Brot

... Genuss bis zum
letzten Krumel
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. von Landesbauerin
Anneliese Goller

»Unsere landwirtschaftlichen Betriebe produzieren hoch-
wertige Lebensmittel. Als Landfrauen ist es uns wichtig,
die Wertschétzung fir diese Lebensmittel zum Thema zu
machen und die Verbraucher mit praktischen Tipps zur
Zubereitung zu unterstitzen.“
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Kivschmichl

. zur richtigen Lagerung von Brot

Lagern Sie frisches Brot und Semmeln luftig
und trocken. Das verhindert die Bildung von
Schimmel. AuBerdem bleiben so die Feuch-
tigkeit in der Krume und die Kruste knusprig.
Filr die Lagerung eignen sich Brottopfe aus
Keramik und Holz oder auch Stoffbeutel.
Legen Sie das Brot immer auf der An-
schnittseite ins BrotgefaB.

6 Scheiben  dick geschnittenes Brot 5009 trc_ackenes WeiBbrot alte Semmeln *  Frisches Brot und Semmeln bleiben auch in
oder alte Semmeln 288 ml II\3/I|Ichk" 400 ml - Milch den Papiertiiten der Bickerei, Schnittbrot
375 ml Milch 9 ergrase ) 1 Prise Salz in den Originalverkaufsverpackungen frisch.
2 Eier ;50 9 ggkochter Schinken 409  Zucker Ein Stoffbeutel ist eine nachhaltige Alterna-
3EL Zucker Slelr 2 Eier tive zu den Papiertiiten der Backerei. Er ist
1 Packchen  Vanillezucker P? ?f 500g Kirschen atmungsaktiv und halt Brot oder Brétchen
Schale einer halben Zitrone Me ke ' Semmelbrosel nicht nur auf dem Weg nach Hause frisch
80g Butter S us at?g' SS | Butterflocken und knusprig, er eignet sich auch, um Back-
5EL Semmelbrosel emmelbrose waren zu Hause darin aufzubewahren.
Zimt ) . . o Semmeln in fingerdicke Scheiben schneiden. *  Lagern Sie salzige Backwaren nicht zu-
Zucker Milch erwarmen, Uber die leicht gesalzenen Milch mit Salz, Zucker und Eiern gut verriihren. sammen mit Brot oder Semmeln, denn Salz

Die Rinde vom Brot entfernen, die Brotchen
halbieren.

Die Milch mit den Eiern, Zucker, Vanille-
zucker und Zitronenschale verquirlen.

Das Brot in der verquirlten Milch gut einwei-
chen und abtropfen lassen.

Butter erhitzen, die Brotscheiben in Semmel-
brosel wenden. In der heiBen Butter von
beiden Seiten goldbraun backen.
Herausnehmen und mit Zimt und Zucker
bestreuen.

HeiB mit Kompott oder Vanillesauce
servieren.

Brotwirfel geben und 20 Minuten durchzie-
hen lassen.

Bergkase reiben, Schinken in Wirfel schnei-
den, Eier zugeben und alles gut vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken. Wenn die Masse zu feucht ist, noch
Semmelbrdsel dazu geben.

Aus dem Brotteig eine Rolle formen, 1 cm
dicke Scheiben abschneiden, mit der Hand
zu runden Kugeln rollen und mit der Gabel
zu Gnocchi driicken.

Salzwasser zum Kochen bringen, Gnocchi
hineingeben und 3-5 Minuten ziehen lassen.

Dazu passen TomatensoBe und Salat.

5 Ich verwerte Reste, weil ich die Arbeit

Die Masse Uber die geschnittenen Semmeln
gieBen und durchziehen lassen.

Die Kirschen waschen und entsteinen.

Eine Auflaufform ausfetten und mit Semmel-
brosel ausstreuen. Die Semmelmasse und
Obst schichtweise einflllen. Die oberste
Lage soll eine Semmelmasse gemischt mit
Obst sein.

Mit einigen Butterflocken belegen.

Den Auflauf bei 175°C etwa 45 Minuten
backen.

45 Die gemeinsame Mahlzeit war friiher ein

Tip

zieht Feuchtigkeit.

Entfernen Sie Brotkriimel aus Brotk&rben re-
gelmasig, um Schimmelbildung vorzubeugen.
Reinigen Sie lhren Brotkasten wdchentlich
mit Essigwasser.

Brot gehort nicht in den Kihlschrank. Dort
verdunstet die Feuchtigkeit schneller und
das Brot wird hart.

Fir kleinere Haushalte empfiehlt es sich,
Brotscheiben portionsweise einzufrieren
und bei Bedarf aufzutauen.

ps zum Schluss:

Altbackene Semmeln lassen sich rasch zu
Semmelbrdsel reiben und zum Panieren
verwenden.

Rosten Sie Brotwiirfel oder diinn geschnitte-
ne Scheiben mit Butter oder Ol in der Pfan-
ne. Das schmeckt zu Salat oder Suppen.

Wiv pimschen viel SpaB beim
Ausprobieven Adev “Rezepte und

wertschétze, die hinter den Lebensmitteln
steckt. Der Speiseplan ldsst sich durch
Resteverwertung abwechslungsreich
gestalten, und die Familie wird &fters mit
geschmacklichen Varianten iiberrascht.”*

Ritual. Heute isst jeder mehr oder weniger
im Vorbeigehen. Dadurch geht die Wert-
schétzung flir unsere Lebensmittel verloren,
genauso wie das friiher selbstverstdndliche
Wissen, wie man Reste verwerten kann.”*

Falls doch mal Reste Ubrig bleiben, probieren

,, Brotreste sind viel zu schade fiir die Sie doch unsere kreativen Brotrezepte aus.

Tonne — gerade weil Brot ein Symbol fiir
Nahrung und Gemeinschaft ist.““

einen Juten AKppetit!

lhve L andfvauen im
/BA@wisckm “Baunevuvevband

Maria HoBmann, Unterfranken Monika Riedmiller, Schwaben Rosmarie Mattis, Niederbayern
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