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Reste-Verwertung — Brotfrikadellen mit M6hrenpesto

Brotfrikadellen

Wir haben regelmdfSig altes Brot librig. Allerdings mag ich das Brot auch nicht einfach wegwerfen, nur
weil es uns zu hart oder trocken geworden ist. Dann mache ich daraus Brot-Frikadellen.

Aus was:
* 8 Scheiben altbackenes Brot
* 2 Eier
* 2 Tassen lauwarme Milch
* 1 Zwiebel

* nach Belieben: Kase/Paprika/Pilze klein gewdirfelt
* Pfeffer, Salz

* Krauter(Petersilie)

# Ol (Sonnenblumendl oder Rapsél)

* Brot in kleine Wiirfel schneiden.

* Zwiebeln klein hacken und glasig andiinsten.

* Die anderen Zutaten wiirfeln und mit den angediinsteten Zwiebeln zum Brot geben.

* Die Eier verquirlen und in die lauwarme Milch geben. Alles mit Pfeffer, Salz und Krdutern wiirzen.
* Die gewdrzte Eiermilch iber das Brot geben und ca. 30 Min. warten, bis es sich vollgesaugt hat.

*  Teig ausdriicken und zu Frikadellen formen.

# Ol in der Pfanne erhitzen und die Frikadellen von beiden Seiten goldbraun braten.
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Foto: privat

v Tipp: Ihr konnt die Frikadellen auch im Ofen backen: bei 150 Grad fir 10 — 15 Minuten.
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Mohrenpesto

Das Griin von Bio-M©éhren ist viel zu schade, um einfach auf den Kompost oder in die Biotonne zu warn.
Macht doch lieber ein leckeres Pesto daraus!

Aus was?

*  Grin von 1 Bund Méhren (ca. 60 g)
* 100 ml Olivenol

* 1 Knoblauchzehe

* 30 g Haselnusskerne

* 15 g Parmesan

* Salz
*  Pfeffer
Wie?

* Das Griin von den Mohren abtrennen, von den dicken Stielen befreien und in 5-6 cm lange Stiicke
schneiden. Diese anschlieBend griindlich waschen und trocken tupfen.

* Das Olivendl in eine hohe Riihrschiissel oder ein geeignetes Gefal fiir einen Plrierstab fillen.

* Den Knoblauch schalen und in 3-4 Stiicke schneiden.

* Knoblauch, Haselnlsse und Mohrengriin zum Olivendl geben und alles plirieren. Den Parmesan fein
reiben, hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und nochmal alles vermischen.

*  Das Pesto halt sich in einem sauberen Schraubglas im Kiihlschrank ca. 3 — 4 Wochen. Das Pesto
sollte immer mit einer diinnen Olschicht bedeckt sein.

¥ Tipp: Ihr konnt das Pesto auch einfrieren. Dann halt es einige Monate.

Viele Lebensmittel kann man noch verwenden, wenn sie trocken
geworden sind, braune Stellen haben oder nicht mehr so frisch
aussehen. Wenn aber Schimmel an den Lebensmitteln ist, misst ihr
diese wegwerfen.
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