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Restlrezept von Magaalenn Ceru

Schneenocker(

Zutaten:

1 iibriggebliebenes Fiklar

Zubereitung:

Fiklar in eine Schiissel geben und zu Schnee schlagen.
Zundchst mit einem Loffel Nocker( formen und dann in
einen Topf mit kochendem Wasser geben. Zuletzt c.a.
5-10 Minuten kochen lassen.

Beilage:

Fliissige Schokolade oder Marmelade. Man kann auch
noch als Verzierung Obst z.B. Himbeeren oder
Erdbeeren dazu geben.
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Gemise, Fleisch, Schinken, Kérner, Butter, Parmesan, Krauter,
evtl. 1 Ei

Zubereitung:

Alle Zutaten, je nach Garpunkt in die Pfanne geben, Gemise roh
oder gekocht mit Fleisch, Schinken, Kérnern in gutem Ol anbraten.
Etwas Butter flr den guten Geschmack, Parmesan und Krauter
hinzufligen und eventuell mit ein Ei darunterheben. Anschliefend
noch abschmecken und noch mit Haselnussél betraufeln. Wenn

man mag, kann man altes Brot rosten und driiberstreuen.
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Noah Schrockelsberger

Scheiterhaufen vom Osterstriezel

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Apfel
e 4 ELRosinen
Etwas Zimt
280 g Osterstriezel (mindestens vom Vortag)
375 ml Milch
e 2 Eier
® 40 g brauner Zucker
e 1Prise Salz
Far die Form:

e Fett und Semmelbrodsel

Osterstriezel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Milch mit Eiern, Zucker und Salz gut
verquirlen. Striezelscheiben in die Eiermilch einlegen.

Apfel schélen, raspeln oder blattrig schneiden und mit 4 EL Rosinen und etwas Zimt vermischen.
Eine Form mit Butter ausstreichen und mit Semmelbrd&sel ausstreuen.

Striezelscheiben in die Form legen, Apfel dariiber, dann wieder Striezel und Apfel abwechselnd in
die Form einschichten. Mit Apfel abschlieRen. Restliche Eiermilch dariibergieRen.

Den Scheiterhaufen auf mittlerer Schiene bei 180°C etwa 30 Minuten backen. Nach der Hélfte der
Backzeit mit Alufolie oder Backpapier abdecken. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.
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ZUBEREITUNG:

Zwic'ebel klein schneiden und goldbraun in Schmalz
anrésten. Gekochte Kartoffel, Teigwaren, Knodel oder
alles etwas mitrosten. Immer alles gut verriihren beim
Résten, damit nichts anbrennt. Dann die jeweiligen
Fleisch-, Wurst-, Speckreste oder alles hinzufiigen.
Wenn Eier vorhanden sind in einer Schiissel mit den
jeweiligen Kréuter versprudeln dariiberleeren u. noch
kurz durchrésten. Nicht mehr zu lange rosten, da die
Eier sonst ganz fest werden. Lieber die Pfanne ein
bifichen friiher von der Herdplatte nehmen, da die Eier
noch nach diinsten.

Die Eier kénnte man auch als Spiegeleier am Teller auf
das G réstl drauf legen. Mit Schnittlauch bestreuen
und fertig ist das Restl — Essen.

Die Pfanne wird auch gerne in die Tischmitte auf ein
Holzbrett gestellt, jeder schnappt sich eine Gabel und
léf3t es sich gut schmecken.

Wenn vorhanden noch einen beliebigen griinen Salat
dazu. Oder es befindet sich bei den Vorrdten noch ein

Roter Riibensalat, der passt auch gut dazu.

|ch wiinsche gutes Gelingen beim Restl verwerten und
einen guten Appetit !



OMAS POFESEN

8 Portionen

Zutaten:

1 WeiRbrotwecken vom Vortag

50 g Powidl

10 ml Rum

2 Eier

250 ml Milch

150 g Butterschmalz (keine Margarine)
Staubzucker zum Bestreuen

1 Messerspitze Salz

1 Powidl-Marmelade mit Rum gut verriihren.
2 Die Eier mit der Milch gut verquirlen, eine Messerspitze Salz dazugeben.

3 Schneiden Sie den alten Wecken nun in circa 5 mm breite Schnitten. Jeweils 2 Scheiben an der
Innenseite dick mit Marmelade bestreichen und zusammen picken.



4 In der Eier-Milch-Mischung wenden Sie die zusammengeklebten Brotscheiben, bis sie sich aulRen
gut vollgesogen haben; Achtung: Sie sollen nicht ganz durchweichen, sonst werden die Pofesen zu
,labbrig”.

5 Nun legen sie die Pofesen in die vorgeheizte Pfanne mit Butterschmalz (Stufe 7-9) und backen sie
unter mehrmaligen Wenden etwa 4-6 Minuten goldbraun. SCHON JETZT DUFTET ES
VERFUHRERISCH!!

6 Die fertigen Pofesen auf ein Kiichentuch zum Abtropfen legen und noch lauwarm mit Staubzucker
bestreuen.

7 Am besten sind sie frisch, kdnnen aber auch nach 1-2 Tagen noch kalt oder lauwarm genossen
werden!

GUTEN APPETIT WUNSCHT FABIAN!!!
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Ein Restrezept, dass es bei uns immer gibt wenn meine
Mutter Gulasch macht. Da macht sie Palatschinken und fillt
sie mit den Gbrigen Gulaschsaft. Dann kommen die geflllten
Palatschinken in ein Pfandl und sie streut noch Kase drauf
und gibts in den Ofen.

Lg Max 1f



Osterschinken-Restelessen

ZUTATEN

Nudelreste

Osterschinkenreste
2 Zwiebeln

1EL Olivendl
Tomaten
Frischkase

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Reste des Osterschinkens in Wurfel schneiden.

Die Zwiebeln schéalen und klein schneiden. Im Olivendl anschwitzen
lassen.

Die Tomaten in kleine Stiicke schneiden und auch kurz anbraten dann
alles gut mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schinkenwidrfel einriihren und
warm werden lassen. Danach die fertigen Nudeln und die
Osterschinkenreste dazu mischen.

Zum Schluss das Osterschinken-Restlessen mit Frischkase bestreuen.



Devs Head Cre 221>




Zwiebel in Ol anrdsten, Kartoffeln
klein schneiden, und mit den
Hornchen in eine Pfanne geben unc
anrosten, dazu einen grunen Salat
machen

Kartoffel und Hornchen sind reste
vom Vortag zb

Gruner Salat: klein schneiden,

wasser dazu, Zucker, knoblauch,

Salz , senf, essig, Olivenol und
vermischen



Grenadiermarsch

Gekochte, geschnittene Kartoffeln (Reste),
gekochte Teigwaren ( Reste),
1 Zwiebel,

5 dkg Fett

Zubereitung:

Die Zwiebel fein schneiden und in Fett rosten, die Kartoffeln und die Teigwaren dazugeben,
knusprig braten und nach Geschmack wiirzen.

Der Grenadiermarsch ist eine ideale Resteverwertung. AuBBer Kartoffeln und Teigwaren
kdnnen noch blattrig geschnittene Knodelreste, blattrig geschnittene Nockerlreste und
Fleischreste dazugegeben werden.



Waldviertler Brotsuppe

Zutaten:

Altes hartes Brot, 0,75 L Wasser, Suppenpulver, 1 Ei, 1
Zwiebel,1 Knoblauch, Petersille, Salz und Pfeffer, Ol
zum anschwitzen

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch in Ol anschwitzen und mit
Wasser abloschen. Altbackenes Brot und Suppenpulver
beimengen und 10min leicht kdcheln lassen. Mit
Schneebesen verrihren bis die Suppe samig ist. Zum
Schluss das Ei und gehackte Petersilie einrihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mahlzeit.



Restlrezept

Reste von Suppenfleisch klein schneiden,
Gemusereste (zB Paprika, Karotten ...) klein hacken,
1 Zwiebel fein schneiden

Salz Pfeffer dazu

alles vermischen

Nudeln (H6rnchen) bissfest kochen

Alles vermischen

1-2 Eier verquirreln und driibergiefen

mit etwas Parmesan bestreuen und

cirka 10 Minuten bei hoher Hitze oder Grillerfunktion im Backrohr braunen.
Fertig ist der Restlnudelauflauf!






Anastasia Kinsky

Nudeln mit SoRe aus Resten:

e Fertige Nudeln vom Vortag oder frisch kochen

e Sauerrahm, Creme fraiche , Joghurt oder Schlagobers (was zurzeit im Kiihlschrank
vorhanden ist)

e Krauter (getrocknet oder frisch je nach Vorhandensein), vor allem Petersilie

e Salz

o Pfeffer

e Senf (Dijonsenf eignet sich immer sehr gut zum Wiirzen) oder/und Mayonnaise

Soviel Sauerrahm mit Creme fraiche und Schlagobers nach Bedarf, Lust und Geschmack
mischen, mit Salz, Krdutern, Pfeffer, Senf und/Mayonnaise wiirzen.

Nudeln aufwarmen, Sof3e dariiber, eventuell mit Parmesan verfeinern uns servieren

Guten Appetit
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Kartoffel auf Kuchenresten — im Jahr 1965

Zutaten:

500 g Semmelbrosel aus trockenen Kuchen (Kuchen / Torte /Biskuit,sul’es Brot )
1 Glas Zucker (250 g)

1,5 Glaser Wasser

1 kleine Kaffeetasse Rum (kein Rumessenz)
125 g zerkleinerte Walnusse

3 Essloffel Kakao

125 g Butter

ein wenig Vanilleessenz

Kakao zum Bestreuen

Anleitung:

1. Trockene Kuchen-, Biskuit- und / oder Kuchenreste werden wie Semmelbrosel durch
die Maschine geleitet
Kochen Sie einen Sirup aus Zucker, Wasser und Vanille

Wenn der Sirup abgekdhlt ist, figen Sie eine kleine Kaffeetasse Rum (nicht
Rumessenz), Semmelbrdsel und Kakao hinzu. Gut mischen

Fugen Sie die geriebene Butter und die gemahlenen Walntisse hinzu

Mischen Sie die gesamte Komposition gut (wir brauchen eine Komposition wie eine
Polenta)

Im Kihlschrank ca. 12 Stunden abkihlen lassen, bis es gut aushéartet

Nehmen Sie aus den erhaltenen Nudeln ein Stiick mit einem L6ffel und formen Sie
dann in Ihrer Hand die Kartoffel, die durch Kakao gegeben wird

8. Die Kartoffeln werden mit kleinen Nussstlicken gestochen, dhnlich den Augen von
gekeimten Kartoffeln

9. Bewahren Sie die Kartoffeln im Kihlschrank auf (sonst werden sie zu weich)

10.Servieren

ok Wb

No

Manaen Paul



Mein Restlrezept

Arme Ritter/French Toast

Was man braucht:

2 Eier

% | Milch

1 Prise Salz

Ol oder Butterschmalz zum Backen

12 kleine Scheiben Toast

(WeiRRbrot, Baguette, oder halbe Brotchen- was gerade da ist!)
Zucker und Zimt

Wie man es macht:

1.Die Eier Gber einer Riihrschiissel aufschlagen und zusammen mit der Milch und dem Salz mit einem
Schneebesen verquirlen.

2. 1 knappen Essléffel Ol oder ein Stiick Butterschmalz (so groR wie ein Fiinfzigpfennigstiick) auf
mittlerer Stufe in einer Pfanne erhitzen.

3. Die Brotscheiben eine nach der anderen (am besten mit zwei Fingern!) in die Milch-Eier-Mischung
tauchen und sofort in die Pfanne geben.

4. Wenn die ,,Arme Ritter/French Toast” auf einer Seite goldbraun sind, mit einem Pfannenwender
umdrehen und auch von der anderen Seite goldbraun backen.

5. Mit Zucker und Zimt bestreuen.




Gebackene Hoden
Zutaten:

200g altpackene Semmeln
4 Hoden

100g glattes Mehl

2 Eier

1/2 kg Schweineschmalz

Rezept:
Drei Tage alte Semmeln (sie missen schon trocken sein) auf einer reihe zu bréseln reiben.

Hoden von der Haut befreien. In Finger dicke Scheiben schneiden, beidseitig ,salzen ,in Mehl
walzen, abklopfen, durch die Eier ziehen und in Semmelbrdsel wenden.

In Schmalz goldgelb backen. Wahrend des Backens die Pfanne ein wenig ritteln, damit die
Sticke gleichméaRig Goldbraun werden.

Hoden herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zitrone in Spalten schneiden und
die fertigen Schnitzel mit Zitronenspalten garnieren.

Vogelsalat mit Speck dazu servieren.
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Risi Bisi mit Huhn

Rezept: Reste eines Grillhuhns
Reis

Erbsen

Etwas Butter

Salz

Das Fleisch von den Knochen befreien.

Den Reis nicht zu weich kochen.

Die Erbsen in Salzwasser kochen, etwas Zucker dazugeben. AnschlieRend alles in einer Auflaufform
vermischen, etwas Butter dazugeben, etwas Pfeffer. Driiber dann den geriebenen Parmesan Kase
streuen und im Backofen bei ca. 200 Grad 30 min Gberbacken.

Bei uns zu Hause gibt es das am Wochenende sehr oft. Am Samstag Grillhuhn mit Reis und Erbsen
und Salat und am Sonntag eben die Reste. Das schmeckt genauso gut.



Restl-Rezepte Paul Berkowitsch 1F

Nudeln mit _fi
Sutaten:

Restliche gekochte Nudeln
Ein paar Eier

Bisschen Schnittlauch
Parmesan

Olivenol

[~ T~ T - R ~ T - |

éabeteitan.g:

Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und dann die Nudeln schon anbraten. Die Eier tiber den
Nudeln aufschlagen und schén wenden, bis die Eier vollstandig gestockt sind. Die Nudeln

mit den Eiern auf einen Teller geben. Den Schnittlauch drauf verteilen und mit dem
Parmesan bestreuen.

gemﬁbeauf[auf

c;utaten.:

gekochte Kartoffeln
restliche gekochte Nudeln
Broccoli

Karotten

Ein paar Scheiben Kase
Milch

Ein Ei

Gewlrze

|~ TN ~ T~ T~ O ~ SO - T ~ B -

éubeteitung:

Die Karotten schalen und in kleine Stiicke schneiden, den Broccoli auch in kleine Stlicke
schneiden und in einer Pfanne andiinsten. In der Zwischenzeit die Kartoffeln in Stiicke
schneiden, zusammen mit den Nudelresten in eine Auflaufform geben. Milch, Ei und Salz
und Pfeffer verquirlen. Gemuse in die Auflaufform geben. Alles vermischen und den K&se in

kleine Stiicke reiRen und dartiber streuen. Den Ofen auf 220 Grad stellen und den Auflauf 20
Minuten im Ofen backen.




Anbei das Rezept

Reisgericht aus Resten.

Petersilie, etwas Zwiebel in Ol anlaufen lassen, gekochtes Mischgemdise, den
gekochten Reis, Fleisch oder Wurstreste dazu, nach Geschmack wtirzen und mit
Salat servieren. Schmeckt auch gut kalt; dann mit etwas Marinade, Gurkerl und

grinen Paprika erganzen.

LG Joanna Reichl






SCHINKENFLECKERL

Zutaten

Portionen: 4

400 g Fleckerl

300 g Schinken

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel (weil?)

100 g Sauerrahm

100 g Schlagobers

3 EL Olivendl

2 EL Petersilie (gehackt)
Salz

Pfeffer (frisch aus der Muhle)

Zubereitung

1.

Tipp

Die Fleckerl laut Packungsanleitung kochen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schalen und fein schneiden. Den Schinken ebenfalls in
kleine Stlickchen portionieren. Den Knoblauch schalen und mit der flachen
Messerseite zerquetschen.

Nun eine grof3e Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Den Knoblauch beimengen und
kurz anschwitzen. Zwiebel und Schinkenstiicke dazugeben und anbraten.

Schlagobers und Sauerrahm miteinander verriihren, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken.

Die fertigen Fleckerln mit dem Rahm-Schlagobers-Gemisch tibergief3en und gut
vermischen. Noch einmal abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Vor dem Servieren die Schinkenfleckerl mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Sie kdnnen dieses Schinkenfleckerl Rezept auch mit ein wenig Muskat verfeinern.


https://www.ichkoche.at/knoblauch-artikel-558
https://www.ichkoche.at/video-zwiebel-richtig-schneiden-artikel-3319
https://www.ichkoche.at/olivenoel-artikel-1120
https://www.ichkoche.at/petersilie-artikel-507
https://www.ichkoche.at/salz-rezepte/
https://www.ichkoche.at/pfeffer-artikel-434

Scheiterhaufen

Das Rezept von meiner Uroma.

(Zutaten fur 5 Portionen.)

250 g Alte Semmel
1 Prise Zimt
5 Apfel

1 Prise Salz

80 g Zucker
4 Stuck |Eier
0.5L Miilch

1 Packerl | Vanillezucker




Restelrezept von Niklas, 1E

Fleckerl-Speis

Zutaten: Zwiebel
Rest vom Faschierten Braten
Fleckerl- oder Spiralnudeln

Salz, Pfeffer, Kimmel, Majoran

Klein geschnittene Zwiebel und klein geschnittener faschierter Braten in wenig Ol anbraten.
Gekochte Fleckerl dazugeben, gut mischen, und wiirzen.

FERTIG! Mhmmmmmm ©©



Grenadiermarsch nach Uromas Art

Zutaten

/2 kg Erdapfel

e 200 g Nudeln (Fleckerl, Spiralnudeln, Hornchen,..)
e 200 g Fleisch/Wurst/Bratenreste

e 2 Zwiebeln

« 50 g Fett (Ol, Schmalz)

e Majoran

o Salz, Pfeffer

o frische Petersilie

Zubereitung

1. Fiir den Grenadiermarsch die Erdapfel kochen, schilen und in Scheiben
schneiden. Mit gekochten Erddpfeln vom Vortag klappt es auch.

2. Die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen und abseihen.

3. Die Zwiebeln fein hacken und die Fleischreste in Stiickerl schneiden.

4, Ol oder Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Fleischreste und die Zwiebeln

anrosten. Die Erdapfel hinzugeben und gemeinsam gut durchrosten, bis die Erdapfel
goldbraun knusprig sind.

5. Zum Schluss die Nudeln unterheben und den Grenadiermarsch mit Salz, Pfeffer
und Majoran wiirzen. Mit frischer Petersilie und einem Griinen Salat mit Kiirbiskernol-
Dressing servieren.

Tipp aus der Kuiche

Auch ohne Fleisch, also ein vegetarischer Grenadiermarsch ist kostlich!



https://www.steirische-spezialitaeten.at/rezepte/salatdressings-blattsalate.html
https://www.steirische-spezialitaeten.at/rezepte/salatdressings-blattsalate.html
https://www.steirische-spezialitaeten.at/rezepte/grenadiermarsch-vegetarisch.html

Kasespatzle

Zutaten:

« 40 dag Mehl

« 4 Eier

. 1 Prise Salz

« 12 EL Wasser

. 15 dag geriebener Kase
Zubereitung:
Zuerst Nockerlteig mit Mehl, Eiern, Salz und dem
Wasser No- ckerlteig herstellen und alles gut verrihren bis der Teig
Blasen wirft. Anschlie3end mit einem Nockerlsieb ins
kochende Salzwas- ser Nockerln machen. Steigen sie nach einer Zeit
auf, kann man diese herausschopfen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Dann abtropfen lassen und warmstellen.
Inzwischen Zwiebeln anrdsten und eine Schicht Nockerl, Kase,
Zwiebel, Nockerl, Kase, Zwiebel Pfeffersalz abschmecken. Schluss-
endlich mit beliebeigen Salat servieren.

Guten Appetit D/\_Lj






Vicky Granig 1E

Mein Restlessen — Grenadiermarsch

Zutaten:

Kartoffeln

Nudeln

Fleisch- und Wurstreste
Zwiebel

o]

Gewdlrze

Zwiebel klein hacken und in Ol anbraten, die (ibrig gebliebenen gekochten
Kartoffeln, Nudeln, Fleisch- und Wurstreste klein schneiden und dazugeben
und gut anbraten.

Dann mit Salz, Pfeffer und Majoran wirzen!

FERTIG!
GUTEN APPETIT!






Achtung: Kochzeit nur 5 Minuten!!!
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Meine Mama gibt noch Zucchini, Tomaten, Brokkoli (Reste) hinein.
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Grenadiermarsch
Beim Grenadiermarsch werden Speisereste der Woche verarbeitet.
Zum Beispiel: Kartoffeln, Nudeln, Knddel, Fleisch und Wurstreste und Zwiebeln.

Als erstes wird die Zwiebel klein geschnitten und in Ol angerdstet, danach werden die
anderen Zutaten hinzugefligt und gut angebraten.

Alle Zutaten werden anschlieRend mit Salz und Pfeffer gewliirzt und eventuell mit
Schnittlauch bestreut.



Pasta A/ Forno
Zutaten:
1-2 Mozzarella
2-4 Eier (hart)
TomatensofRe vom Vortag
Nudeln vom Vortag

100g Emmentaler

Zubereitung:

Nudeln mit der Halfte der Sof3e vermischen, und mit
dem Emmentaler, die andere Halfte drauf schiitten
und in eine gebutterte Auflaufform geben. Die
Gesechstelte Eier auf den Nudeln verteilen, die Halfte
des Mozzarellas dariiber streuen, den Rest Nudeln
darauf geben, dazu die restlichen Eier, dazu die
restliche SoRe und zum Schluss den restlichen
Mozzarella darauf streuen. Ganz zu oberst ein paar
Butterflockchen.

Bei 175° C im Backrohr backen.
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Brotsuppe — Rezept von meiner Urlioma

¥, bis Y kg altes Brot Brot
% | Gemusebrihe
¥ Becher Schlagobers

Pfeffer, Suppengewiirz und Petersilie

In den Gemiusefond das Brot hinein geben. Wenn es weich ist,
alles zusammen plrrieren. Danach Schlagobers,
Suppengewlirz und Pfeffer dazu geben. Fertig!



Restl-Grostl:

Speckige Erdapfel (am besten am Vortag in der Schale gekocht)
1 grolRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Bratenreste, Speck, Schinken der verbraucht werden muss
Petersilie

4 Eier

Griiner Salat

Alles zusammen klein schneiden, knusprig anbraten und mit Spiegelei und griinem Salat verspeisen.












Grenadiermarsch
Beim Grenadiermarsch werden Speisereste der Woche verarbeitet.
Zum Beispiel: Kartoffeln, Nudeln, Knddel, Fleisch und Wurstreste und Zwiebeln.

Als erstes wird die Zwiebel klein geschnitten und in Ol angerdstet, danach werden die
anderen Zutaten hinzugefligt und gut angebraten.

Alle Zutaten werden anschlieRend mit Salz und Pfeffer gewtirzt und eventuell mit
Schnittlauch bestreut.

Guten Appetit!






Brotkuchlein herzhaft

Brotscheiben in Wrfel schneiden. Schalotte schalen und fein wirfeln. Beides in der erhitzten Butter
goldbraun rosten. Eier und Milch mit den Gewirzen in einer Schissel verquirlen, die Brot-Schalotten-
Mischung, den Kase und einen Essloffel Schnittlauch zugeben. Alles vermengen und abschmecken.
Die Masse soll gut feucht, jedoch noch formbar sein. Daraus drei Kiichlein formen (wie Frikadellen)
und im erhitzten Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Mit dem restlichen Schnittlauch
bestreut servieren. Dazu passt ein Salat und/oder ein Dip.

Zutaten fur 1 Portion:

2 Scheiben WeilRbrot oder Mischbrot, altbacken, ca. 150 g
1 Schalotte
15 g Butter
2 Eier
3 EL Milch
2 EL Kase, herzhafter, gerieben
2 EL Schnittlauchréllchen
Muskat
Salz und Pfeffer

etwas Butterschmalz zum Braten


https://www.chefkoch.de/rezepte/2288861364998126/Brotkuechlein-herzhaft.html?utm_source=com.apple.UIKit.activity.Mail&utm_medium=Social%20Sharing%20CTA&utm_campaign=Sharing-iOS

Vicky Granig 1E

Mein Restlessen — Grenadiermarsch

Zutaten:

Kartoffeln

Nudeln

Fleisch- und Wurstreste
Zwiebel

o]

Gewdlrze

Zwiebel klein hacken und in Ol anbraten, die (ibrig gebliebenen gekochten
Kartoffeln, Nudeln, Fleisch- und Wurstreste klein schneiden und dazugeben
und gut anbraten.

Dann mit Salz, Pfeffer und Majoran wirzen!

FERTIG!
GUTEN APPETIT!
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Futaten fiir 3 Portionen:

150 ¢ Erdapfel

3 g Fwicheln

152 Knoblaseheele

Salz, Pleffer, Muskat
Faapernbesren nach Bedarl
Zubereitung:

Backhofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad) Erdiipfel schilen und in kleine Wiirfel
schneiden.shs Etwas Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, Erdiipfel zugeben und etwa 10
Minuten ber mittlerer Hitze anbraten. Immer wieder rithren. Zwiebel und Knoblauch fein
wiirfeln, zu den Erdépfeln geben, weitere 10 Minuten braten. Falls Lauch vorhanden, in Ringe
schneiden, zufligen. Alles in eine Schiissel geben, kurz abkithlen lassen. Jetzt das Ei in eine
Schilssel schlagen und verrithren, Kartoffelmasse zugeben, salzen, pfeffern und 1 Prise
Muskat zufiigen. Pfanne auswischen, das restliche Ol erhitzen, die Ei-Erdipfelmasse
hineingeben und zirka eine Minute stocken lassen. Die Pfanne in den Ofen schiehen und alles
20 bis 25 Minuten bei ca. 160 Grad garen lassen. Die Tortilla auf eine Platte stiirzen,
auskiihlen lassen. Dann in Wiirfel schneiden, dazu passen Oliven oder spanischer Schinken
sowie Aol




Lena Thumer Restlrezept

Feta Nudeln

Feta Kase (Schafskase)

Spaghetti

Tomaten

Speisedl (z.B. Sonnenblumendl)

Knoblauch Pulver, Paprika Pulver, Salz, Pfeffer,...

Zubereitung:

Den Feta Kase in die Mitte von einer Auflaufform legen und die
Tomaten rundherum. Ol und die Gewdirze darauf verteilen und
bei 170 Grad Umluft fir 20min in den Ofen. In der Zwischenzeit
die Spaghetti in einem Topf kochen. Danach die Spaghetti zu
dem fertigen Feta hinzuflgen und vermischen. Danach anrichten
und genielien.




