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         Restlrezept von Magdalena Ceru 

 

¶ Schneenockerl  

Zutaten:   

1 übriggebliebenes Eiklar  

 

Zubereitung:   

Eiklar in eine Schüssel geben und zu Schnee schlagen. 
Zunächst mit einem Löffel Nockerl formen und dann in      
einen Topf mit kochendem Wasser geben. Zuletzt c.a.   
5-10 Minuten kochen lassen.  

 

Beilage:  

Flüssige Schokolade oder Marmelade. Man kann auch 
noch als Verzierung Obst z.B. Himbeeren oder 
Erdbeeren dazu geben.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Zutaten: 

Gemüse, Fleisch, Schinken, Körner, Butter, Parmesan, Kräuter, 

evtl. 1 Ei 

Zubereitung: 

Alle Zutaten, je nach Garpunkt in die Pfanne geben, Gemüse roh 

oder gekocht mit Fleisch, Schinken, Körnern in gutem Öl anbraten. 

Etwas Butter für den guten Geschmack, Parmesan und Kräuter 

hinzufügen und eventuell mit ein Ei darunterheben. Anschließend 

noch abschmecken und noch mit Haselnussöl beträufeln. Wenn 

man mag, kann man altes Brot rösten und drüberstreuen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Noah Schröckelsberger 

 

Scheiterhaufen vom Osterstriezel  

 

 

Zutaten für 4 Personen: 

¶ 4 Äpfel  

¶ 4 EL Rosinen 

¶ Etwas Zimt 

¶ 280 g Osterstriezel (mindestens vom Vortag) 

¶ 375 ml Milch 

¶ 2 Eier 

¶ 40 g brauner Zucker 

¶ 1 Prise Salz 
Für die Form: 

¶ Fett und Semmelbrösel 
 

Osterstriezel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Milch mit Eiern, Zucker und Salz gut 

verquirlen. Striezelscheiben in die Eiermilch einlegen.  

Äpfel schälen, raspeln oder blättrig schneiden und mit 4 EL Rosinen und etwas Zimt vermischen.  

Eine Form mit Butter ausstreichen und mit Semmelbrösel ausstreuen. 

Striezelscheiben in die Form legen, Äpfel darüber, dann wieder Striezel und Äpfel abwechselnd in 

die Form einschichten. Mit Äpfel abschließen. Restliche Eiermilch darübergießen. 

Den Scheiterhaufen auf mittlerer Schiene bei 180°C etwa 30 Minuten backen. Nach der Hälfte der 

Backzeit mit Alufolie oder Backpapier abdecken. Herausnehmen und etwas abkühlen lassen. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  



  



OMAS POFESEN 

 

 

8 Portionen 

Zutaten: 

1 Weißbrotwecken 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 verrühren. 

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 außen 

gut vollgesogen haben; Achtung: Sie sollen nicht ganz durchweichen, sonst werden die Pofesen zu 

αƭŀōōǊƛƎάΦ  

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 

VERFÜHRERISCH!! 

6 Die fertigen Pofesen auf ein Küchentuch zum Abtropfen legen und noch lauwarm mit Staubzucker 

bestreuen. 

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

werden! 

 

 

GUTEN APPETIT WÜNSCHT FABIAN!!! 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Ein Restrezept, dass es bei uns immer gibt wenn meine 
Mutter Gulasch macht. Da macht sie Palatschinken und füllt 
sie mit den übrigen Gulaschsaft. Dann kommen die gefüllten 
Palatschinken in ein Pfandl und sie streut noch Käse drauf 
und gibts in den Ofen. 
Lg Max 1f 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Osterschinken-Restelessen 

 

ZUTATEN 

Nudelreste 

Osterschinkenreste 

2 Zwiebeln 

1EL Olivenöl 

Tomaten 

Frischkäse 

Salz 

Pfeffer 

 

Zubereitung 

Die Reste des Osterschinkens in Würfel schneiden. 

Die Zwiebeln schälen und klein schneiden. Im Olivenöl anschwitzen 
lassen. 
 
Die Tomaten in kleine Stücke schneiden und auch kurz anbraten dann 
alles gut mit Salz und Pfeffer würzen. Die Schinkenwürfel einrühren und 
warm werden lassen. Danach die fertigen Nudeln und die 
Osterschinkenreste dazu mischen. 

Zum Schluss das Osterschinken-Restlessen mit Frischkäse bestreuen. 

 

 

 

  



  


