Brotreste vielseitig zubereiten
(alle Rezepte sind fur 3-4 Personen)

Koje 1

Brotbrosel-Taler (gerne auch dunkles Brot oder Vollkornbrot verwenden)

150 g trockenes Brot
400 ml Milch

Brot mit der Gemusereibe zu Brosel reiben. Milch
erhitzen (muss nur heif3 sein, nicht kochen) und tber die
Brosel giel3en, beides mit dem Kochloffel vermischen und
abkuhlen lassen.

1 kleine Zwiebel
1 kleine Karotte
3 Zweige Petersilie

Gemiuse waschen. Zwiebel schalen und in feine Wirfel
schneiden, Karotte schalen und fein raspeln, Petersilie
hacken. Zwiebel und Karotte in der Butter leicht

1 TL Butter andunsten (ca. 5 Minuten). Petersilie am Schluss kurz
mitdunsten.

1 Ei Gemuse, Petersilie, Ei und Gewdlrze zur Broselmasse

% TL Salz geben und mit den Knethacken (Handriihrgerat) einen

4 Prisen Pfeffer Teig kneten. Teig portionieren und Taler/Kiichle formen

1 TL Majoran (10-12 Stuck).

Den Backofen auf 150°C Umluft einschalten.

2 EL Rapsdl oder
Butterschmalz

1 EL Bratfett in einer beschichteten Pfanne auf Stufe 7-8
erhitzen, dann die Halfte der Taler darin beidseitig
goldgelb anbraten. Die fertigen Taler im Backofen bei
150°C warmhalten. Dann die nachsten Taler anbraten.

1 EL Tomatenmark

1 kl. Dose Tomatenpliree
100 ml Wasser

% TL Salz

1 Prise Zucker

% TL gekdrnte Brihe

5 Prisen Pfeffer

1 TL Pizzakrauter

1 Spritzer Zitronensaft

TomatensolRe

1 kleine Zwiebel Die Zwiebel schalen und in feine Wrfel schneiden.

1 EL Butter Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Zwiebel darin leicht
1 EL Mehl andunsten, dann Mehl zugeben. Mehl hellgelb anrdsten,

dann Tomatenmark zugeben. Nun unter standigem
Ruhren (mit dem Schneebesen) das Wasser und dass
Tomatenpiree dazugeben.

SolRe wiirzen, ca. 10 min. leicht kdcheln lassen, bei Bedarf
nochmals Wasser zugeben.

1 EL Sahne

SolRRe mit Sahne verfeinern.

Landratsamt, Fachbereich Landwirtschaft, Hohenzollernstral3e 8, 72488 Sigmaringen

Landkreis
N Sigmaringen

Tel. 07571/102-8642, Email: Cordula.Keller@Irasig.de



mailto:Cordula.Keller@lrasig.de

Sellerierohkost

150 g Vollmilch-Naturjoghurt
2 EL Sahne

% Zitrone

1 TL Salz

2 TL Zucker

Die Zitrone auspressen.
Fur die Marinade den Joghurt mit Sahne, Zitronensatft,
Salz und Zucker in einer groRen Schissel verrihren.

1, Sellerieknolle

Sellerie waschen, mit dem Messer die Schale abschalen.
Sellerie mit der Kiichenmaschine direkt in die Marinade
raspeln. Mischen.

1 Apfel

Den Apfel waschen, schalen und in feine Wrfel
schneiden, dann unter die Sellerierohkost mischen.

2 EL Walniisse

Walnuisse hacken und die Rohkost damit garnieren.

Broselmuffins, sufd (ergibt 12 Stiick)
(Semmelbrosel aus hellem Brot herstellen)

3 Eiweil3

Drei Eier trennen, das Eiweild mit dem Handrihrgerat
steif schlagen.

120 g Butter
100 g Zucker
3 Eigelb

Butter, Zucker und Eigelb schaumig rihren.

60 Semmelbrosel
60 g gemahlene Mandeln
% TL Backpulver

Semmelbrésel, Mandeln und Backpulver mischen, dann
unter die Butterschaummasse rihren. Teig ca. 10
Minuten stehen lassen.

Papiermuffinformchen

Den Backofen auf 180 °C Ober-Unter-Hitze
einschalten. Backgitter auf die mittlere Schiene geben.
Papiermuffinformchen in das Muffinblech setzen.

Eischnee vorsichtig unter den Teig rtihren. (Es darf noch
Eischnee sichtbar sein.)
Teig in die Muffinférmchen verteilen.

Mufinblech auf das Backgitter stellen, 25 Minuten
backen.

Puderzucker

Muffins mit Puderzucker bestreuen.

Muffins werden am nachsten Tag schon saftig und sind mehrere Tage haltbar.




Koje 2

Panierte Fischfilets aus dem Backofen

4 Scheiben trockenes Brot

Brot mit der Klichenmaschine zu Semmelbrosel reiben.

50 g Mandeln Anschlie3end die Mandeln reiben. Beides in einem Teller
mischen.

1 Ei Ei, Milch und eine Prise Salz in einen Teller geben, mit einer

2 EL Milch Gabel das Ei mit Milch und Salz verriihren/zerschlagen.

1 Prise Salz

2 EL Mehl Mehl auf einen dritten Teller geben.

500 g Lachs (TK) Lachs auftauen lassen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen, in

Salz ca. 2 cm breite Streifen schneiden, leicht salzen.

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Jetzt die Lachsstreifen der Reihe nach in Mehl, Ei und
Semmelbrésel-Mandel-Mischung wenden, dann auf das
Backblech legen.

1 EL Rapsol oder
zerlassene Butter

Rapsol in eine Tasse geben und mit einem Backpinsel auf
die Lachsstreifen tupfen.

Backblech in den Backofen schieben, Lachsstreifen 20-25
Minuten backen.

Alternativ kann der panierte Lachs auch in der Pfanne angebraten werden.

RemouladensolRe

Y Zwiebel

1 Gewilrzgurke

1 hartgekochtes Ei

1 EL gehackte Krauter
(Petersilie, Schnittlauch)

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und 2 Min. in der
Mikrowelle diinsten, dann abkihlen lassen (die Zwiebel kann
auch roh verwendet werden).

Gewdulrzgurke fein schneiden, Ei schalen und fein schneiden.
Krauter fein hacken oder tiefgefrorene Krauter verwenden.

200 g Saure Sahne

1 EL Salatmayonnaise
Salz, Pfeffer

1 TL Senf

Saure Sahne und Mayonnaise mit den Gewtrzen verrihren.
Eier, Zwiebel, Essiggurke und Krauter zugeben und
unterriihren.

Dazu passen Kartoffelsalat und Blattsalat.




Klare Fleischbrithe mit Broselkl6Rchen

500 g Suppenfleisch

2-3 Suppenknochen

1 Zwiebel

1 Karotte

% Stange Lauch

Y, Knolle Sellerie

1TL Salz

5 Prisen Pfeffer

1 TL gekoérnte Fleischbruhe
1| Wasser

Das Gemiuse waschen und in grobe Stlcke schneiden.
Alle Zutaten in den Dampfdruck geben und unter Druck
25-30 Minuten garen.

Suppe abseihen und nochmals abschmecken. Nach
bedarf noch Wasser zugeben.

40 g weiche Butter

40 — 50 g Semmelbrosel
(selbstgemacht)

1 Ei(Gr. L)

2-3 Zweige Petersilie

Y TL Salz

4 Prisen Muskat

Butter schaumig ruhren, nach und nach Semmelbrosel
und Ei unterrihren. Salz und Muskat zugeben. Die
Petersilie sehr fein hacken und auch untermischen. Den
Teig 30 Minuten stehen lassen.

Fleischbruhe abseihen und wieder im Kochtopf erhitzen.
Jeweils mit einem Teel6ffel eine Portion Brdselteig in die
nasse Hand geben und zu einem Kl63chen formen.
Kl6chen in die heil3e Fleischbriihe geben, 20 Minuten in
der heifl3en Brihe ziehen lassen (soll nicht kochen).

Alternativ kann auch eine Gemiusebriihe verwendet werden.




Koje 3

pikanter Semmelauflauf

(hier kann auch gerne Roggenmischbrot verwendet werden)

5 Scheiben Brot (2-3

Brotscheiben mit lauwarmer Milch tUbergiel3en.

Tage alt) Ca. 30 Minuten stehen lassen. Zwischendurch mal

300 ml lauwarme Milch umrihren, damit das Brot alle Milch aufsaugen kann.

1 Zwiebel Gemiise waschen, schélen und in feine Wirfel bzw. Ringe
2 Karotten schneiden.

% Stange Lauch
100 g griine Bohnen TK

1 EL Butter oder Rapsol
1 TL Kréautersalz

Butter erhitzen und das Gemuse darin kréaftig anduinsten (ca.
10 Minuten).

Pfeffer Mit Krautersalz, Pfeffer und Thymian wirzen.
Thymian
1 TL Butter Eine grol3e Auflaufform mit Butter einfetten.
Den Backofen auf 200°C Ober-Unter-Hitze erhitzen.
3 Eier (Gr. L) Eier trennen. Das Eiweil3 im schmalen Rihrbecher mit dem
2 EL Sahne Handruhrgerat steif schlagen.

1 gestrichener TL Salz
5 Prisen Muskat
100 g geriebener Kase

Dann die Eigelbe mit der Sahne, Salz, Muskat und die Halfte
vom geriebenen Kase zur Brotmasse geben und mit dem
Handruhrgerat verrihren. Danach den Eischnee locker
unterheben.

Jetzt zuerst das gediinstete Gemduse in der Auflaufform
verteilen, dann die Brotmasse daruber verteilen und
glattstreichen. Zum Schluss mit geriebenem Kéase bestreuen
und 35 - 40 Minuten backen.

Dazu passt Tomatensofl3e und ein Blattsalat.

Endiviensalat mit Croutons

% TL Salz

% EL Zucker

2 EL Himbeeressig
5 EL Wasser

1 EL Rapsadl

5 Endivien

Alle Zutaten fur die Marinade mit dem Schneebesen kréftig
verruhren, bis es eine Emulsion ist.

Endivienblatter vom Strunk |6sen, die Blatter in der
Salatwaschschiissel waschen, gut abtropfen lassen (oder in
der Salatschleuder trocknen) und dann in feine Streifen
schneiden.

Salat kurz vor dem Verzehr anmachen.

3 Scheiben trockenes
Toastbrot
20 — 30 g Krauterbutter

Toast in Wirfel schneiden. Krauterbutter in der Pfanne
erhitzen und die Toastwiurfel darin anbraten.
Zum Salat servieren.




Arme Ritter

4 trockene Brétchen (2-4
Tage alt)

Mit einer Gemiuisereibe bei den Brotchen rundherum die
Kruste abreiben (ergibt Semmelbrésel). Dann die
Brotchen vierteln.

1 Eigelb

1 Prise Salz

2 EL Zucker

300 ml Milch

Abgeriebene Zitronenschale

Das Eigelb mit Salz, Zucker, Milch und Zitronenschale
verrihren. Die Semmeln mit dieser Eiermilch
ubergiefRen und durchziehen lassen (ca. 15 Minuten),
zwischendurch wenden.

1 Eiweil
2 EL Wasser

Eiweild mit Wasser verrihren, in einen Teller geben.
Die Semmelviertel im Eiweil3 wenden und mit den
vorher hergestellten Semmelbrdseln panieren.

Backofen auf 150°C Ober-Unter-Hitze vorheizen.

Ca. 70 g Butterschmalz

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen (Stufe 7-8, nicht
Uberhitzen) und die Semmelstticke darin rundherum
goldgelb backen.

Danach die armen Ritte kurz auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen, anschlieRend bis zum Verzehr im Backofen
warmhalten.

2 EL Zucker
6 Prisen Zimt

Zucker und Zimt mischen und tber die heilRen Armen
Ritter streuen.

Dazu kann man Zwetschgen- oder Apfelkompott oder eine Vanille- oder FruchtsolRe

servieren.

warme FruchtsofRRe

1 Apfel (Elstar)

Apfel waschen, schélen, Kernhaus rausschneiden und
den Apfel in sehr feine Wrfel schneiden.

500 | Apfelsaft
2 EL Zucker
% TL Zimt

Apfelsaft mit Zimt und Zucker erhitzen, Apfelwirfel
dazugeben und kurz (2-3 Minuten) leicht kochen lassen.

100 ml Apfelsaft
1 gehaufter EL Speisestarke

Apfelsaft und Speisestarke verrihren und diesen Brei in
den kochenden Apfelsaft mit dem Schneebesen
einrihren. SolRe einmal aufkochen lassen, dann zur
Seite stellen.

Eine FruchtsoRe kann mit jedem x-beliebigen Saft hergestellt werden.




Koje 4

Uberbackene Brote

6-8 Scheiben Brot oder
4 Brotchen, halbiert
(2-4 Tage alt)

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die
Brotscheiben darauf verteilen.

200 g Saure Sahne oder
Schmand (oder Quark)
2 EL Milch

1 gestrichener EL Mehl
% TL Salz

4 Prisen Pfeffer

100 g geriebener Kase

Saure Sahne mit Milch, Mehl, Salz und Pfeffer
verrihren. Geriebener Kase unterheben.

Variante 1

% Stange Lauch

60 g Schinkenspeck
% TL Kimmel

Lauch waschen und in feine Ringe schneiden. Lauch,
Schinkenspeck und Kiimmel unter die Schmandcreme
mischen.

Variante 2

1 EL Tomatenmark
1 kleine rote Paprika
1 kleine Zwiebel

80 g Salami

Tomatenmark unter die Schmandcreme mischen.
Paprika waschen und in sehr feine Wirfel schneiden,
Zwiebel fein wirfeln, Salami warfeln. Alles unter die
Schmandcreme mischen.

Backofen auf 200°C Ober-Unter-Hitze vorheizen.

Die Masse (Variante 1 oder 2) auf die Brote streichen
und 10-12 Minuten Uberbacken.

Vegetarisch: anstelle von Schinkenspeck oder Salami 3-4 getrocknete, eingelegte
Tomaten verwenden. Weiteres Gemuse nach Saison und Geschmack.

PilzrahmsoRRe

1 Zwiebel
300 g Steinchampignons

Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden.
Champignons unter flieRendem Wasser waschen, mit
Kichenkrepp trocken reiben und in Scheibchen
schneiden.

1 EL Butter
1 EL Mehl

Butter in einem Topf erhitzen, zuerst die Zwiebel darin
andunsten, dann die Champignons kurz andinsten,
danach mit Mehl bestauben. Jetzt das Mehl anrdsten.

50 ml WeiRwein
150 ml Wasser
1 TL Gemdusebriihe

Mit Wein und Wasser abloschen, dabei kraftig rihren.
Gemusebriihe zugeben.

15 TL Krautersalz
5 Prisen Pfeffer
1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer und Zucker zugeben. Sol3e ca. 5 Minuten
leicht kdcheln lassen.

100 ml Sahne

SolRRe mit Sahne verfeinern.




gebackene Semmelknddel/ Semmelknddelmuffins

(hier helles Brot und Brétchen verwenden)

250 g getrocknetes Brot

Brot in Wiirfel schneiden (1 cm) und in eine grof3e
Schussel geben.

250 ml Milch
3-4 Prisen Muskatnuss

Milch erhitzen, Muskatnuss zugeben und heil3 tGber die
Semmelwiurfel gie3en (langsam dariiber gie3en und
dabei die Semmelwaurfel vorsichtig mit dem Kochloffel
wenden). 15 Minuten stehen lassen.

1 Zwiebel
3 Zweige Petersilie
¥ EL Butter

Zwiebel und Petersilie waschen. Zwiebel schalen und in
feine Wirfel schneiden. Petersilie fein hacken. Beides in
heil3er Butter in der Pfanne kurz andinsten, dann zu
den Semmelwirfeln geben.

2 Eier (GroRRe L)
50 ml Sahne
1TL Salz

Die Eier trennen. Das Eiweil} steif schlagen.
Die Eigelb mit der Sahne und dem Salz verrihren.

Den Backofen auf 180°C Ober-Unter-Hitze vorheizen.

Das Eigelb-Sahne-Gemisch mit dem Kochléffel unter die
Semmelmasse mischen, dann den Eischnee vorsichtig
unterheben (die Brotwirfel bleiben sichtbar, zum Teil
sind sie nicht durchgeweicht)

2 Backpapier
2 Stuck Alufolie

Variante 1: Semmelteig halbieren, jede Halfte auf das
Backpapier geben und zu einer Rolle formen. Dann
diese Rolle mit dem Backpapier einpacken, und danach
noch in Alufolie einwickeln. Auf ein Backblech legen und
35 Minuten backen.

Muffinblech

Variante 2: die Semmelmasse in die gefetteten
Muffinférmchen geben und 25 Minuten backen.

Die Semmelknddelmuffins werden oben knusprig. Sie
kénnen vor dem Backen noch mit geriebenem Kéase
bestreut werden.

Diese Semmelknddel kdbnnen als Hauptgericht mit einer SofRe (Champignonsol3e,
Tomatensol3e...) oder als Beilage zu Braten oder Gulasch serviert werden.




