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Restlrezeptvon Magdalena Ceru N

1 Schneenockerl

Zutaten:

1 ubriggebliebenes Eiklar

Zubereitung:

Eiklar in eine Schissel geben und zu Schnee schlagen.
Zunéchst mit einem Lo6ffel Nockerl formen und dann in
einen Topf mit kochendem Wasser geben. Zuletzt c.a.
5-10 Minuten kochen lassen.

Beilage:

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



RESRO!

Gemiuse, Fleisch, Schinken, Kdrner, Butter, Parmesan, Krauter,
evtl. 1 Ei

Zubereitung:

Alle Zutata, je nach Garpunkt in die Pfanne geben, Gemuse roh
oder gekocht mit Fleisch, Schinken, Kérnern in gutem Ol anbraten.
Etwas Butter fiir den guten Geschmack, Parmesan und Krauter
hinzufiigen und eventuell mit ein Ei darunterheben. AnschlieRend
noch abschmeckeund noch mit Haselnussol betraufeln. Wenn

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

Scheiterhaufen vom Osterstriezel

Zutaten fur 4 Personen:

4 Apfel

4 ELRosinen

Etwas Zimt

280 gOsterstriezel(mindestens vom Vortag)
375 ml Milch

2 Eier

40 g brauner Zucker

1 Prise Salz

Fur die Form:

=4 =4 = =4 -4 -4 -8 -9

I Fett und Semmelbrosel

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

Apfel schalen, raspeln oder blattrig schneiden und nitELRosinen und etwas Zimt vermischen.
Eine Form mit Butter ausstreichen und mit Semmelbrdsel ausstreuen.

Striezebcheiben in die Form legerf\pfel dariiber, dann wiederStriezelund Apfel abwechselnd in
die Form einschichten. Mif\pfel abschlieRen. Restliche Eiermilch dartibergieRen

Den Scheiterhaufen auf mittlerer Schiene bei 180°C etwa 30 Minuten backen. Nach der Halfte der
Backzeit mit Alufolie oder Backgpier abdecken. Herausnehmen und etwas abkihlen 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 !



8 Portionen

Zutaten:

1 Weil3brotwecken 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 PowidiMarmelade mit Rum gut verrihren.
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 Marmlade bestreichen und zusammen picken.



4 In der EieMilch-Mischung wenden Sie die zusammengeklebten Brotscheiben, bis sie sich aul3en
gut vollgesogen haben; Achtung: Sie sollen nicht ganz durchweichen, sonst werden die Pofesen zu
aof FOONRAIG D

5 Nun legen sidie Pofesen in die vorgeheizte Pfanne mit Butterschmalz (St@jeurid backen sie
unter mehrmaligen Wenden etwa@ Minuten goldbraun. SCHON JETZT DUFTET ES
VERFUHRERISCH!

6 Die fertigen Pofesen auf ein Kiichentuch zum Abtropfen legen und noch lauwa8taotzucker
bestreuen.

7 Am besten sind sie frisch, kénnen aber auch na2iTagen noch kalt oder lauwarm genossen
werden!

GUTEN APPETIT WUNSCHT FABIAN!!
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Ein Restrezept, dags bei uns immer gibt wenn meine

Mutter Gulasch macht. Da macht sie Palatschinken und fullt
sie mit den tbrigen Gulaschsaft. Dann kommen die gefliten
Palatschinken in ein Pfandl und sie streut noch Kase drauf
und gibts in den Ofen.
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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.






