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Brot ist eines der wichtigsten Grundnahrungs-
mittel der Welt. Die Herstellung von Brot ist
eine uralte Kulturtechnik: vor ca. 10°000 Jah-
ren vollzog der Mensch des Brotes wegen den
Ubergang von Jiger- und Sammlertum hin zum
Ackerbau und Viehzucht.

Dariber hinausist es mehr als ein Lebensmittel,
es ist ein Symbol fur das Leben selbst und gilt
bei vielen Volkern als heilig, Brot zu teilen als
religioser Akt. Nicht nur aufgrund bitterer Armut
wurde das kostbare Geback sorgsam behandelt
und bis zum letzten Krimel verwendet.

Da die Herstellung von Brot ein langwieriger und
arbeitsintensiver Prozess ist, wurde nicht tag-
lich frisch gebacken, zumal nicht jeder Haus-
halt Uber einen eigenen Ofen verfugte. Das Brot
musste maoglichst lange frisch halten, und wenn
es dann gar zu hart und trocken war, wurde es
mit viel Fantasie und den Zutaten, die man nun
mal eben hatte, weiterverarbeitet.

So ist Gber die Jahrhunderte eine reiche kulina-
rische Kultur der Brotverwertung entstanden,
und nicht nur in der Cucina povera, der klassi-
schen Armenkulche, sondern durchaus auch in
den gutburgerlichen Kiichen der feinen Gesell-
schaft.

Trotz allem macht Brot einen gewaltigen Anteil
des taglichen Foodwaste-Berges aus. Tatsach-
lich macht Brot, zumindest in der Schweiz, den
grossten Teil des vermeidbaren Foodwastes
aus! Allein in den Grossverteilern werden nach
Schatzungen ca. 14 Tonnen nicht verkauftes Brot
pro Tag entsorgt-was nicht durch Organisatio-
nen wie Tischlein Deck Dich und die Tafeln an

Bedurftigen zugute kommt, wird der Tierfutter-
produktion oder Biogasanlagen zugefihrt. Das
ist der Preis dafiir, dass man auch noch kurz vor
Ladenschluss ofenfrisches Brot kaufen kann.

Ein Backer aus der Umgebung von Dusseldorf
verfeuert sogar sein altes Brot, um seinen Ofen
anzuheizen mit der Absicht, eine CO?-neutra-
le Backstube zu erreichen. Sicherlich besser,
als es einfach so zu entsorgen, aber angesichts
der weltweiten Ernahrungskrisen auch ein eher
fragwuirdiges Unterfangen.

Fur ein 500g-Weizenbrot muss ein Landwirt
etwa 5500 Weizenkdrner vom Acker ernten. Bei
einem Durchschnittsertrag von 16.000 Weizen-
kornern pro Quadratmeter Acker kann man dar-
auf also das Getreide fiir rund 1'500g Weizenbrot
anbauen. Bei Roggen ist der Ertrag sogar noch
geringer.

Somit ist das ein enormer Verbrauch an Flache
und Ressourcen fiir die Tonne.

Dabei sind der Phantasie und den Moglichkeiten,
aus altbackenem Brot frische Kostlichkeiten zu
zaubern, keine Grenzen gesetzt.
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Die Brotkultur in unseren Breitengraden ist
an Vielfalt uniibertroffen. Ob deftiges Bauern-
brot oder luftiges Baguette - Wer beim Einkauf
und bei der Lagerung iiber den personlichen
Geschmack hinaus noch ein ein paar weitere
Dinge beachtet, wird langer Freude an seinem
(frischen Brot) haben:

Auf Qualitat setzen:

Brot, qualitativ hochwertig und handwerklich
hergestellt—-gerne auch selbst gebacken-mit
Sauerteiganteil halt weitaus langer als billiges
Turbo-Geback aus dem Aufback-Automaten und
kommt zudem vollig ohne uberflissige Zusatz-
stoffe und Konservierungsmittel aus. Gutes Brot
zu backen braucht Zeit. Brot mit Sauerteig oder
wenig Hefe entsprechend langer Teigflihrung
bleibt langer saftig als ein schnell gebackenes
Brot mit hohem Hefe-Anteil. Als Faustregel
kann davon ausgehen, dass ein Brot um so lan-
ger geniessbar bleibt, je langer die Zubereitung
gedauert hat.

Die richtige Aufbewahrung:

Brot altert durch die sogenannte Retrogradation.
Hierbei gibt die Starke das beim Backen gebun-
dene Wasser wieder ab. Dieses verdunstet an
der Oberflache, darum fihrt die Aufbewahrung
in Plastikbeuteln oder -dosen dazu, dass Brot
aussen weich wird und schlimmstenfalls sehr
schnell schimmelt. Bei Kihlschranktemperatu-
ren findet die Retrogradation sogar beschleunigt
statt. Besser ist die Aufbewahrung im Brotkas-
ten-legt man einen angeschnittenen Apfel dazu,
bremst dies das Austrocknen zusatzlich aus.
Optimal ist ein geschlossener Brottopf aus Ton
oder Steingut, innen unglasiert oder mit Holz-
deckel-er nimmt das Wasser des Brotes zum

Teil auf und speichert es. Gelegentlich mit Essig-
wasser auswaschen-das hemmt die Schimmel-
bildung, ebenso wie die Milch- und Essigsauren
im Sauerteig.

Man kann aber auch das angeschnittene Brot in
ein Leinen- oder Geschirrtuch wickeln und mit
der Schnittflache auf ein Holzbrett stellen.

Erste Hilfe:

Brot von gestern kann man wiederbeleben, in-
dem man es mit nassen Handen oder einem
Pumpzerstauber leicht anfeuchtet und bei ca.
200 Grad im Backofen ca. 10 Minuten aufbackt.
Noch einfacher kann man Brot im Backofen mit
Dampf-Funktion oder im Kombidampfer regene-
rieren.

Aufbewahrung fiir die Weiterverarbeitung:
Brotreste in einem Stoffbeutel oder einer Papier-
tragetasche sammeln und bei Bedarf fir le-
ckere Rezepte verwenden oder zu Paniermehl
verarbeiten. Altbackenes Brot in dinne Schei-
ben oder Wirfel schneiden, bevor es komplett
durchgetrocknet ist - es lasst sich anschlies-
send einfacher und gefahrloser zerkleinern, als
grosse, knuppelharte Sticke. Ganze Semmeln
oder Baguette-Stiucke kann man auch am Stiick
durchtrocknen lassen und auf einer feinen Reibe
zu Broseln zerkleinern.

Die Rinde von dunkel gebackenem Brot wie z.B.
Pane Maggia oder Birli abschneiden und sepa-
rat trocknen und mahlen -als aromatische Zutat
fur ein neues Brot.
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Das Briihstiick, ein sogenannter «Nullteig», ist
eine Zutat in unzahligen Brotrezepten, die zum
einem ein besonders kraftiges Aroma gibt, als
auch viel Wasser bindet und damit das neue
Brot ganz besonders lange saftig frisch halt.

Dazu wird gerostetes, gemahlenes Altbrot-das
Rosten spart man sich, wenn man die vorher
genannten Brotrinden-Brosel zur Hand hat-mit
der doppelten Menge kochendem Wasser uber-
gossen und verquollen. Auf diese Weise kann
man sehr viel mehr Wasser in einem Teig ver-
arbeiten, ohne dass dieser zu weich wirde.

Im vorliegenden Brot sind sage und schreibe
30% Altbrot. Es bleibt bei sachgerechter Lage-

rung gut und gerne eine Woche saftig feucht.

Roggenbrot mit Rostaroma

1. Roggensauerteig

100g Roggen-Vollkornmehl

100mLl Wasser

30g Roggensauer-Anstellgut

2. Aroma-Briihstiick

150g gerostetes, gemahlenes Altbrot

300ml kochendes Wasser

3. Hauptteig

1 Roggensauerteig

1 Aroma-Brihstick
200g Roggen-Vollkornmehl

150g Weizen-Ruchmehl

109 Hefe

200ml Wasser

129 Salz

2TL Honig/Zuckerribensirup

1. Roggensauerteig

Fur den Roggensauerteig 100g Roggen-Voll-
kornmehl mit 100g Wasser und 30g Roggen-
sauer-Anstellgut vermischen. 16-18 Stunden
bei Raumtemperatur (ca. 20 Grad) gehen lassen.

2. Aroma-Briihstiick

Fur das Aroma-Bruhstick 150g gerostetes und
gemahlenes Altbrot (Rindenbrdsel] mit 300g
kochendem Wasser iberbrihen. Abdecken, ab-
kdhlen lassen und mind. 3-4 Stunden im Kihl-
schrank lagern.

3. Hauptteig

Fur den Hauptteig den Sauerteig und das Brih-
stick mit 200g Roggenvollkornmehl, 150g Wei-
zen-Ruchmehl, 10g Hefe mit 200g Wasser ver-
kneten. 1 Stunde stehen lassen-Autolyse.

12 g Salz und 2 TL Zuckerribensirup oder Honig
hinzufliigen und verkneten. Bei Raumtemperatur
3 Stunden gehen lassen.

In eine Kastenform fiillen, glattstreichen und
nach Belieben mit Saaten oder Haferflocken
bestreuen. Nochmals ca. 3 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen-das Volumen sollte
sich verdoppeln.

Bei 250 Grad einschiessen mit Dampf, nach
10 Minuten Dampf ablassen, nach 20 Minuten
Temperatur auf 200 Grad reduzieren. Weitere
30 Minuten durchbacken.
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Das Wort «Kwas» wurde erstmals urkund-
lich im Jahr 989 erwahnt und heisst so viel wie
«saurer Trank». Das russische Verb «kvasit»
bedeutet «sauern». Kwas ist meist schwach
alkoholisch (0,05-1,44%) und hat, bedingt
durch Milchsaurebakterien, eine positive Aus-
wirkung auf die Verdauung. Der Milchsaurege-
halt betragt rund 0,18 - 0,48 Prozent.

Zur Herstellung von Kwas:

1. Grundansatz

150g Roggenbrot altbacken, gerostet

1200ml Wasser
Frische oder getrocknete Minze
(optional)

2. Fermentationsansatz

ca. 1l gewonnene Flissigkeit

1 Zitrone, Saft

30g Sauerteig-Starter (Anstellgut),

alternativ 1 TL Trockenhefe
30g Zucker
- Einige Rosinen

1. Grundansatz

Das Brot grob zerkleinern und mit der Minze in
einen Schiissel geben. Mit kochendem Wasser
ubergiessen. Brot in der Schissel mit einem
Teller beschweren, damit es nicht aufschwimmt
und die Schissel mit einem Tuch bedeckt Uber
Nacht stehen lassen.

Am nachsten Tag die Flissigkeit abgiessen und
auffangen. Dafilr ein Sieb mit einem Tuch aus-
legen und die Mischung hinein geben. Nach dem
Abtropfen das Tuch zudrehen und kraftig alle
Flissigkeit aus dem Ansatz heraus pressen.

2. Fermentationsansatz

Alle Zutaten ausser Rosinen gut miteinander
verrihren. Mit einem Tuch bedeckt 2 Tage bei
Zimmertemperatur fermentieren lassen, ab und
zu umrihren.

Sobald der Kwas Kohlensaure gebildet hat und
schaumt, in Flaschen mit Bigelverschluss um-
fullen. Flaschen nicht zu voll machen, nur etwa
zu % fullen - Explosionsgefahr!

Einige Rosinen hinein geben-sie sind der Indi-
kator fur die Kohlesaurebildung und Druckauf-
bau in den Flaschen. Je nach Raumtemperatur
geht die letzte Fermentation deutlich schneller
als ein Tag. Sobald die Rosinen aufschwimmen,
sollten die Flaschen in den Kihlschrank. Gege-
benenfalls kann man auch hin und wieder etwas
Druck ablassen-dazu am Gummiring rumspie-
len oder vorsichtig den Bigel losen.

|dealerweise trinkt man den Kwas zeitnah, gut
gekuhlt schmeckt er am Besten. Je langer er
fermentiert, umso mehr Zucker wird vergoren
und umso saurer und alkoholischer wird er. Und
Obacht! Am Besten die Flasche Giber dem Brin-
neli 6ffnen oder bereits Glaser bereit stellen, da
er schaumen kann wie ein Champagner.
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Gerostet oder in Fett gebraten, schmeckt so
manches Brot mindestens so gut wie ofen-
frisch. Doch vor allem zur Tomaten-Hochsaison
kann man gar nicht genug altbackenes Brot im
Haus haben-zu vielfaltig sind die Moglichkei-
ten, saftige Pomodori und knuspriges Brot mit-
einander zu verheiraten.

Katalanische Pa amb tomaquet

oder italienische Bruschette

Daflir werden jeweils dicke Scheiben von gu-
tem Bauern- oder Weissbrot (beispielsweise von
Pane Pugliese, eine suditalienische Brotspezia-
litat aus Semola rimacinata, Hartweizenmehl)
gerostet, mit einer halbierten Knoblauchzehe
abgerieben. In der katalanischen Variante wird
das Brot zusatzlich mit einer halbierten Toma-
te abgerieben, in der italienischen Variante zum
Beispiel mit gehackten Tomaten belegt. Die
italienische Antipasti-Kiche kennt zahlreiche
Varianten von Belagen, von Gemise uUber Kase
bis hin zu Fleisch.

Panzanella und Fattoush

Die italienische und die orientalische Variante
des Brotsalats: Beiden gemein ist die Kombi-
nation von Sommergemusen wie Tomaten, Gur-
ken, Peperoni, (Frihlings-]Zwiebeln, frischen
Krautern wie Petersilie und Koriander, allen-
falls noch Wirzzutaten wie Kapern und Oliven
mit in Ol gebratenem Brot. Bei der italienischen
Variante verwendet man zum Beispiel Ciabatta
oder Pane Pugliese vom Vortag, fur die Orient-
Version Fladenbrot oder Dirim-Fladen. Zu Pan-
zanella passt ein Rotweinessig-Olivenol-Dres-
sing mit vielen mediterranen Krautern, wahrend
Fattoush besonders lecker schmeckt mit einem
Buttermilch-Dressing und reichlich Sumach.

Apéro-Knuspergeback

Aus Silsergeback und Wiirzmarinaden lasst sich
ein slichtig machender Knabberspass zuberei-
ten: Dazu Brezel, Silserstangen oder -Zopfe in
mungerechte Stiicke schneiden oder zupfen. Fur

400g Laugengeback; in mundgerechte
Stucke gezupft

100g Senf

50g Honig/Dattelsirup

50g Rapsol

30mLl Weissweinessig

1 sehr fein geriebene Schalotte

Vi TL Salz

Vi TL Paprikapulver

Ve TL Kurkuma

Vi TL Pfeffer

Alle Zutaten ausser dem Geback in einem Topf
vermischen und zu einer Marinade einkochen.
Die Laugenstiicke damit Ubergiessen und gut
vermengen-alle Sticke sollten gleichmassig
benetzt sein.

Im 180 Grad heissen Ofen etwa 20-30 Minuten
backen. Das Geback hartet erst ach dem Abkih-
len aus.

Crostini

Altes Brot in dunne, moglichst gleichmassige
Scheiben schneiden (scharfes Messer oder Auf-
schnittmaschine. Beidseitig mit Ol oder Butter
bepinseln und im Ofen bei 180 Grad Celsius
goldbraun und knusprig backen. Nach Belieben
kann man auch Knoblauch- oder Krauterbutter
oder Ol verwenden.

Croutons

Brot vom Vortag in kleine Wirfel schneiden und
anschliessend in der Pfanne in etwas Ol gold-
braun rosten.

Wenn du den Croutons noch zusatzlich Aroma
geben mochtest, streue vor dem Rosten Salz,
Pfeffer, Curry, Paprika oder andere Gewdrze auf
die kleinen Wiirfel.
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Auf Sizilien glaubte man, dass, er auch nur
einen einzigen Kriimel kostbaren Brotes ver-
schwende, dazu verdammt sei, im Fegefeuer
bis in alle Ewigkeit mit den Wimpern Brosmeli
aufzulesen. Zum Gliick gibt es unzahlige Ver-
wendungsmoglichkeiten fiir «Pangrattato» in
der Kiiche.

Nicht nur fir absolute Koch-Nerds lohnt es sich,
die selbstgemachten Brosel mittels eines Siebes
in verschiedene Feinheitsgrade zu separieren:
die feinen eignen sich zum Beispiel als knus-
prige Hille fur Arrancini oder zum Ausstreuen
von Auflauf- oder Kuchenformen, die mittelgro-
ben als knusprige Panade fur Fleisch, Fisch und
Kase und die grobsten zum Andicken und Binden
von Fillungen, etc...

Pasta con la Mollica

Mit «Pangrattato» kann man nicht nur Parmigia-
no strecken oder gar ersetzen, sondern auch die
simpelste, leckerste und preiswerteste Pastabe-
gleitung zubereiten-quasi die Knusperversion
von Spaghetti Aglio e Olio:

Wahrend die Pasta, z.B. Spaghetti, Buccatinioder
Tagliatelle al dente kochen, rostet man in reich-
lich gutem Olivenol eine gute Handvoll Brosel,
bis sie goldbraun sind. Das Ol kann man optional
mit Knoblauch und Peperoncino aromatisieren.

Pasta abgiessen, mit den Broseln vermischen,
allenfalls noch etwas Ol dazu mischen, anrich-
ten und geniessen.

Rost-Brosel zu Spatzli
In Butter oder Ol gerdstete, gesalzene Brosel
auf frische Spatzli...

... oder auf Gemise
wie z.B. Blumenkohl oder Kohlrabi

Brosel-Platte zum Gratinieren

Mit Krautern, Gewlrzen und weicher Butter oder
Margarine vermischte Brot-Brosel kann man
zwischen zwei Lagen Backpapier zu einer Platte
auswallen und (tief-]kiihlen. Bei Bedarf auf die
gewlnschte Grosse zuschneiden und zum Grati-
nieren von Fleisch und Gemiuse verwenden.

Passatelli in Brodo

Eine klare Brihe mit «Spatzli» aus Semmelbro-
seln. Ein klassisches Festtagsgericht aus der
Emilia Romagna.

150g Parmesan

1509 feine Semmelbrosel
TEL Mehl

3 Eier

1 Prise Zimt

genidgend Salz

etwas Zitronenabrieb

Parmesan, Brosel, Mehl und Eier vermengen.
Mit Zimt, Salz und Zitronenabrieb abschmecken.

Die Masse durch einen Durchschlag, Kartoffel-
presse oder Spatzlisieb in kochende Briihe dri-
cken, abschopfen, sobald sie oben schwimmen
und als Einlage in der Brihe servieren.

Fiir eine vegane Version 2 TL Kurkumapulver,
4 EL Kichererbsenmehl und 2 EL Edelhefe an-
stelle des Parmesans, regularen Mehls und
Eier verwenden.



Zuckerbrosel fiir siisse Knodel:

Unverzichtbar fir Obst-Knodel aus Quark- oder
Kartoffelteig ist eine Hiille aus knusprig-kara-
mellisierten Butterbroseln.

Umami-«Erde» aus Steinpilzen oder
getrockneten Tomaten:

Nach Claudio del Principe,
www.anonymekoeche.net

1 Scheibe altes, gutes Brot

1 feingehackte Schalotte
Olivenol

einige getrocknete Steinpilze

oder getrocknete Tomaten (ohne Ol)

Salz und Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen. Eine
Scheibe gutes Brotim Ofen rosten, nebenbeieine
fein gehackte, mit Olivenol betraufelte Schalotte
karamellisieren.

Nach ca. 10 Minuten die Brotscheibe wenden,
nach weiteren 5 Minuten alles aus dem Ofen
nehmen. Das Brot sollte goldbraun, die Schalot-
tenwirfel goldgelb sein.

Mit einigen getrockneten Steinpilzen oder ge-
trockneten Tomaten, etwas Olivendl, Salz und
Pfeffer im Mixer fein mixen. Zu Pasta, Polenta
oder Gnocchi servieren.
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Knodel und Klosse sind ein nicht wegzuden-
kender Bestandteil der siiddeutschen, oster-
reichischen, bohmischen und siidtiroler Kiiche.
Sie taugen ebenso als Beilage, wie auch als
sattigende Hauptspeise. Dariiber hinaus sind
sie ausserst variabel, zum einen in der Wahl
der Zutaten und der Formen als auch der Gar-
methode.

Flachs-Ei

Nachfolgend finden sich einige Rezepte, die sehr
eilastig sind. Es gibt sehrviele Mdglichkeiten, ein
Eivegan zu ersetzen. Unser Favorit zum Binden
von salzigen Gerichten ist das Flachs-Ei. Um ein
Ei zum Zweck des Bindens einer Speisezu erset-
zen, kann ein Flachs-Ei verwendet werden.

TEL
3EL

Leinsamen, fein gemahlen.
Wasser

Leinsamen und Wasser in eine Tasse geben und
mit einer Gabel gut miteinender verquirlen. Min-
destens 15 Minuten stehen lassen. Die gelartige
Masse vor dem Gebrauch nochmals kurz auf-
rihren.

Semmelknodel klassisch
Grundrezept fir 4 Portionen

6 Brotchen vom Vortag
300mLl Milch/pflanzliche Milch
3 Eier/Flachs-Eier

1 mittelgrosse Zwiebel
1EL Butter/0l

Y2 Bund Petersilie

Das Brot in Wirfel schneiden - je kleiner die
Wiirfel, um so feiner die Textur des fertigen Pro-

dukts. 300ml Milch oder pflanzliche Milch lau-
warm erwarmen und mit 3 Eiern oder Flachs-Ei-
ern verquirlen. Die Mischung Uber die Brotchen
giessen.

Eine mittelgrosse Zwiebel fein wirfeln und in 1
EL Butter oder Ol glasig anschwitzen. Die Blatter
eines halben Bund Petersilie fein hacken (Stiele
einfrieren und spater fur selbst gemachte Bri-
he verwenden). Zwiebel und Petersilie zur Brot-
chen-Mischung geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles vorsichtig vermengen. Nach
Bedarf mit Semmmelbroseln binden.

Garmethoden:

— Mit feuchten Handen Kugeln formen und im
siedenden Salzwasser ca. 15 Minuten ziehen
lassen.

— Mithilfe einer Serviette oder Geschirrtuchs
und Kichengarn oder mit hitzestabiler Frisch-
halte- und Alufolie zur Rolle geformt im sieden-
den Salzwasser oder im Dampfgarer ziehen las-
sen.

—Im zylinderformigen Marmeladenglas oder im
Weck-Sturzglas einkochen. Je nach Grosse ca.
30 Minuten bei 90 Grad.

— Zu Tatschli formen und in der Pfanne gut an-
braten-z.B. als Suppeneinlage

Auch die gekochten Kndodel kann man noch zu-
satzlich in Butter oder Olivendl anbraten oder
mit brauner Butter servieren.

Weitere Brotsorten:

Brezel, Laugengeback, Ciabatta, Baguette, Pane
Pugliese, Fladenbrot, Roggenbrot, Vollkorbrot-
Am besten gemischt mit Semmeln oder Weiss-
brot (ansonsten werden die Knodel zu kompakt),
Brioche, Zopf, Toastbrot

Weitere Zutaten:

Speck, Kase, Krauter und Gewlrze, Getrocknete
Steinpilze, Oliven, Dorrtomaten, Gemusewdrfel,
Dorrfrichte, zum slssen Brot. Milch ersetzen
durch: Brihe, Bier, Wein, Most, GemUusesaft...



Bohmische Semmelknadel

Diese werden als grosser, ovaler Laib aus Hefe-
oder Spatzliteig mit Semmelstiicken im sieden-
den Salzwasser gegart und zum Servieren in
Scheiben geschnitten.

Mit nassen Handen formt man einen Laib und
achtet darauf, dass maglichst alle Semmelsti-
cke mit Spatzlisteig bedeckt sind - andernfalls
saugen sie sich mit Wasser voll und werden
«gluntschig». Wenn der Knodel ganz durchge-
gart ist (Stébchenprobe), aus dem Wasser neh-
men und servieren.

Silserknodel-Carpaccio mit Radieschen-Relish
und Petersilien-Dressing

1 Grundrezept Semmelknodel
aus Silsergeback

2 Bund Petersilie

1 Zitrone; Saft

50ml Olivenol

1TL Senf
Salz und Pfeffer

1 Bund Radieschen

1TL Honig/Dattel- oder Ahornsirup

Nach dem Grundrezept Serviettenknodel aus
Silser-Geback herstellen. Ganz auskiihlen las-
sen (Kihlschrank]. Kalt in méglichst gleichmas-
sige, dinne Scheiben schneiden.

Die Blatter eines halben Bund Petersilie grob
hacken. Mit dem Saft einer Zitrone, 50ml Oliven-
ol, einem TL Senf mit dem Stabmixer purieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein Bund Radieschen in feine Streifen schneiden,
mit einem Teeloffel Honig, Dattel- oder Ahornsi-
rup und zwei TL des Dressings marinieren. Eine
Servierplatte mit einem Teil des Dressings be-
pinseln und die Knodelscheiben fischschuppen-
artig darauf verteilen. Radieschenrelish darauf
drapieren, mit dem restlichen Dressing betrau-
feln und servieren.

Brot-Gnocchi
Rezept fur 6 Portionen

300g altbackenes Weissbrot
750ml Milch/pflanzliche Milch
100g Weissmehl

2 Eier/Flachs-Eier

1TL Salz

1 Prise Muskat

Butter/Margarine/Olivenol
Parmesan/Edelhefe/Alternative

Das altbackene Brot in kleine Stlicke zupfen und
mit 750ml Milch/pflanzlicher Milchalternative
Ubergiessen. Fiur mindestens zwei Stunden im
Kihlschrank einweichen lassen, dabei mehr-
fach wenden.

Danach das eingeweichte Brot gut ausdriicken
und im Mixer zerkleinern. Mit 100g Weissmehl,
2 Eiern/Flachs-Eiern, 1 TL Salz und einer Prise
Muskat zu einem festen Teig formen. Aus Teig-
stliicken Rollen formen und kleine Nocken ab-
stechen.

Im siedenden Salzwasser garen, bis sie auf-
schwimmen. Mit zerlassener Butter und Parme-
san servieren.

Kartoffelklosse...

... kann man mit gerosteten Brotcroutons fullen.
Oder nach dem Kochen mit Broselhaube verfei-
nern.

Kaspressknodel
300g Knodelbrot
150g rezenter Bergkase
(oder 2-3 EL Edelhefe und wenig Ol)
1 Zwiebel
Butter/Ol zum Braten
2 Bund Petersilie
Majoran
A Eier/Flachs-Eier
100ml Milch/pflanzliche Milch

Eine Zwiebel fein hacken und in Butter/0Ol an-
schwitzen. 300g Knodelbrot mit 150g geriebe-
nem, rezentem Bergkase/Edelhefe und wenig



Ol vermischen. Zwiebel, nach Bedarf Majoran
und einen halben Bund gehackte Petersilie dazu
geben. 4 (Flachs-)Eier mit 100ml Milch/pflanz-
licher Alternative verquirlen und tber die Masse
giessen.

Aus der Masse flache Tatschli formen und in
heissem Butterschmalz/0Ol auf beiden Seiten
goldgelb anbraten. Passt zum Salat oder als
Suppeneinlage.

A’ja-israelische Brotfrikadellen
nach Ottolenghi

500g trockenes (Fladen-)Brot
250ml Milch/pfl. Alternative oder Wasser
2 Eier/Flachs-Eier
Paniermehl
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
2 Bund Petersilie

Salz und Pfeffer
Ol zum Anbraten

Fladenbrot in kleine Stiicke reissen und mit ca.
250 ml Milch/pflanzlicher Alternative oder Was-
ser Ubergiessen-die genaue Menge richtet sich
nach dem Grad der Trockenheit des Brotes. Mit
den Handen oder dem Kartoffelstampfer weiter
zerkleinern. 2 Eier/Flachs-Eier zur Masse ge-
ben und so viel Paniermehl, dass ein formbarer
Teig entsteht.

Zwei Zwiebeln, eine Knoblauchzehe und einen
halben Bund Petersilie fein hacken und zur Mas-
se geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
aus dem teig kleine Frikadellen formen. Bei mil-
der Hitze Frikadellen braten, bis sie goldbraun
sind.

Man kann die Masse nach Belieben mit Zutaten
wie Fetakase, getrockneten Tomaten, Oliven,
Kapern verfeinern.

Jiidische Matzeknodel-Suppe

Diese Suppe wird an judischen Feiertagen, vor
allem wahrend des Pessachfest, aber auch am
Sabbat gegessen. Sie wird scherzhaft auch «ju-
disches Penicillin» genannt, was wohl vor allem

der kraftigen Briihe geschuldet ist. Matzeknodel
werden aus Matzen, ungesauerten Fladenbro-
ten, und aus Matzenmehl hergestellt, welches
es in koscheren Lebensmittelgeschaften zu kau-
fen gibt.

570g Matzen
100g Butter/Margarine /0l
6 Eier/Flachs-Eier
3EL Petersilie
2 Zwiebeln

Salz und Pfeffer
genigend Matzenmehl
1L kraftige Bruhe

Matzen fein zebrockeln, in eine Schissel ge-
ben und mit Wasser bedeckt einweichen lassen.
Uberschiissiges Wasser abgiessen.

100g Butter/Margarine/Ol in einer grossen
Pfanne bei mittlerer Flamme zerlassen und die
abgetropften Matzen dazugegen. Unter Rihren
braten, bis die Mischung trocken und leicht ge-
brauntist. Vom Herd nehmen und 6 Eier/Flachs-
Eier, Salz, Pfeffer, 3 EL gehackte Petersilie und 2
Zwiebeln, fein gehackt, untermischen.

Gerade so viel Matzenmehl dazugeben, dass
die Mischung zusammenhalt. Einen Probekno-
del von der Grosse eines Golfballs formen und
ins kochende Wasser geben. Der Knodel muss
obenauf schwimmen und darf nicht auseinan-
derfallen. Wenn er nicht oben schwimmt, ist zu
viel Matzenmehlam Teig, in diesem Fall noch ein
verquirltes Ei/Flachs-Ei an den Teig geben und
erneut testen.

Besteht der Probenddel den Test, den gesamten
Teig zu Knodeln in der Grosse von Golfballen for-
men. 25 Minuten im leicht kochelnden Wasser
sieden lassen. 3 Liter Brihe in einem grossen
Topf langsam zum Kochen bringen. Zusammen
mit den Matzeknodeln als Einlage servieren.



Herzhafte Brotsuppe
Fir 4 Personen

200g Roggenmischbrot, altbacken
2 EL Butter/Margarine/0l

2EL Butterschmalz/pflanzl. Bratol
2 Zwiebeln

05TL Kimmel, gemahlen

1 kleine Knoblauchzehe

12 Liter Bruhe

2 TL Majoran, getrocknet

1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer
Schnittlauch zum Servieren

Brot in 1 cm grosse Wirfel schneiden, in 1-2 EL
Butter/Margarine /Ol leicht anbraten, beiseite-
stellen.

Die Zwiebel in Ringe schneiden und im
Schmalz/im pflanzlichen Bratol bei milder Hitze
unter haufigem Rihren braunen. Kimmel und
zerdrickte Knoblauchzehe darunter mischen.

Die Brihe mit Majoran aufkochen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Brotwurfel und Zwiebelmischung in den Teller
geben und mit der kochend heissen Briihe auf-
fullen. Mit Schnittlauchrollchen bestreuen und
servieren.

Uberbackenes Ofengemiise
Fir 4 Personen

4 Tomaten, mittelgross

2 Zucchetti

2 Peperoni

4 grosse Champignons oder
Portobello-Pilze

200g altbackenes Brot oder Brotchen

1-2Bund Krauter nach Wahl

1-2 Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer

5-6 EL Olivenol

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Das Gemise,
ausser den Pilzen, waschen und risten: Toma-
ten quer halbieren, entkernen. Zuchetti langs
halbieren oder dritteln, quer halbieren, entker-
nen. Peperoni achteln, entkernen. Pilze abbirs-
ten oder tupfen, Stiel enfernen. Das Gemiuse auf
einem Backblech verteilen und salzen.

Das Brot oder die Brotchen im Mixer nicht zu
fein zerkleinern-es sollten auch noch grossere
Brotkrumen vorhanden sein. Krauter und Knob-
lauch hacken und mit dem Olivenol zum Brot
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Mischung gut vermengen, sie sollte feucht aber
noch krimelig sein.

Die Brotmischung in die vorbereiteten Gemuse-
schiffchen flllen und im vorgeheizten Backofen
20 bis 30 Minuten goldbraun backen und warm
oder kalt servieren

Salziger Brotauflauf, Grundrezept
Fir 4 Personen

6-8 Scheiben altbackenes Brot

5-6 Tomaten/Gemise nach Wahl

1 mittlere Zwiebel

100mLl Gemiusefond oder Tomatensugo
Salz, Pfeffer

100g wiirziger Kase/pflanzl. Alternative
(z.B. Nusskerne und Edelhefe])

etwas Olivenol

frische Krauter

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Gemlse
putzen und in Scheiben schneiden. Eine Auf-
laufform diinn mit Ol einreiben und die Gemii-
sescheiben abwechselnd mit den Brotscheiben
einschichten. Die Zwiebel klein wiirfeln und mit
dem heissen Fond oder Sugo Ubergiessen, zu-
satzlich noch kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und Uber die Gemiuse- und Brotscheiben geben.

Geriebener Kase auf dem Auflauf verteilen. Im
Backofen 15 Minuten goldbraun Uberbacken. Mit
frischen Krautern garnieren und geniessen.
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Arme Ritter, French Toast, Fotzelschnitten...
Auch in der siissen Kiiche gibt es zahlreiche
leckere Rezepte aus libriggebliebenem Brot.
Hast Du schon mal einen Bread-Pudding aus
Brioche oder Croissants versucht?

Torta di Pane
Ein klassisches Tessiner Rezept.

1 L Milch/pflanzliche Milch
1,2 kg altbackenes Brot
200g trockene Amaretti
1509 Zucker

30g Kakaopulver

30g Pinienkerne

50 Rosinen

50g Zitronat

1 Zitrone; Abrieb

1 Prise Muskatnuss
40ml (Tessiner) Grappa

Mandelstifte zum Garnieren

1%2 | Milch/ pflanzliche. Alternative erhitzen und
mit 1,2kg altbackenem Brot, 200g trockenen zer-
broselten Amaretti, 150g Zucker, 30g Kakaopul-
ver, 30g Pinienkernen, 50 Rosinen, 50g Zitronat,
Abrieb einer Zitrone, einer Prise Muskatnuss
und 40ml (Tessiner) Grappa vermischen.

Ist die Masse noch zu feucht, mehr Brot hinzu-
figen, falls zu trocken, noch Milch/pflanzliche
Milch untermengen. In eine gefettete und mit
feinen Broseln ausgestreute Form fillen, glatt
streichen, mit Mandelstiften bestreuen.

In der Mitte des Ofens ca. 35 Minuten, dann noch
10 Minuten auf der unteren Schiene fertig ba-
cken. Garprobe mit Holzspiess.

Zopf-Granola

Ein guter Sonntagszopf wird selten alt und tro-
cken. Falls doch, wird er in Form von knuspri-
gem «Granola» gleich wieder zum Liebling auf
dem Fruhstickstisch.

1 Mischung pro 100g Zopf:

100g alter Zopf

1 Handvoll Mandelstifte/Nusse

50ml Rapsol

70-100g Ahornsirup (nach Vorliebe)

Zopf in kleine Wirfelchen schneiden oder zupfen.
Wer mochte, kann noch eine Hand voll Nisse
zum Zopf geben. Mischung herstellen aus: 50 ml
Rapsél (wer den feinen Buttergeschmack ver-
starken will, nimmt Albaél) und 70-100g Ahorn-
sirup (je nach Vorliebe).

Die Sirup-Emulsion tber die Zopf-Mischung ge-
ben und grindlich vermengen. Es sollten alle
Sticke gleichmassig benetzt sein.

Mischung auf einem Backblech mit Backpapier
ausbreiten und bei 180 Grad ca. 20 Minuten bis
zum gewdilnschten Braunungsgrad backen. Aus
dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

Wer es fruchtig mag, mischt nach Belieben Dorr-
frichte darunter-Aprikosen passen am bestens
dazu. Schmeckt toll mit kalter Milch, Joghurt,
Glacé oder einfach pur zum knabbern.

Siisser Brotauflauf, Grundrezept
Fir 4 Personen

750g altes Brot, Zopf, Brioche, Gipfeli
7509 Apfel, Beeren oder andere Friichte
1L Milch/pflanzliche Milch

3-4 Eier/angerihrtes Ei-Ersatz-Pulver
409 Butter/Margarine

nach Belieben Zucker
1 Prise Salz

Zimt

Butter fir die Form



Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze 190 Grad,
Heissluft 170 Grad). Auflaufform gut mit Butter
fetten. Brot, Brotchen, Zopf, etc. in Scheiben
schneiden und lagenweise in die Auflaufform
geben. Darauf die geschnittenen oder geraspel-
ten Apfel (Beeren/Friichte) geben, darauf wieder
eine Lage geschnittenes Brot. Die oberste Lage
ist Brot.

3-4 Eier/Ei-Ersatz-Pulver verquirlen und mit
Salz, Zucker, Zimt und Milch/pflanzlicher Milch-
alternative vermischen. Die Flissigkeit Uiber das
Brot giessen, bis es bedeckt ist. Im Backofen
rund 40 Minuten backen.

Varianten:

Diese Art des Scheiterhaufens, Ofenschlupfers
oder Bread Pudding kann man nach Belieben
mit verschiedenen saisonalen Frichten, Nissen
und Gewdrzen variieren.

Fur eine luftigere Variante das Brot in einem Teil
der Milch einweichen, die Eier trennen, Eigelbe
mit dem Rest der Milch, dem Brot und Gewdr-
zen mischen und das steif geschlagene Eiweiss
unter die Masse ziehen. Dazu passt sehr gut Va-
nillesauce.

Fotzelschnitte

Die «Fotzelschnitte» (in Deutschland wohl bes-
ser bekannt als «Arme Ritter», in Amerika als
«French Toast») ist ein wunderbares Restege-
richt bzw. ein Kulturgericht, das gerne Kind-
heitserinnerungen weckt.

Schon in Kochbichern des 16. Jahrhunderts
gab es Rezepte fur Fotzelschnitten, die bis heute
praktisch unverandert blieben. Altes Brot wirft
man nicht weg-und die Fotzelschnitte ist der
beste Weg, um Brotreste zu verwerten. Trockene
Brotscheiben werden in Ei getrankt angebraten
und meist mit Zucker und Zimt serviert.

Einige Scheiben altes Brot
4 Eier/Ei-Ersatz (hier wohl am
Besten Bananen- oder Apfelmus)

2dl Milch/pflanzliche Milch

Etwas Zimt
Etwas Zucker
1 Tomate
Prise Salz

Butter oder Ol zum anbraten

Eier und Milch (oder die entsprechenden pflanz-
lichen Produkte) gut verrithren und eine Prise
Salz dazugeben. Die Brotscheiben anschlies-
send in die Mischung legen und gut durchzie-
hen lassen. Gleichzeitig Pfanne mit etwas But-
ter oder Ol vorheizen. Wenn man die Scheiben
in die Pfanne legt und alles schon zu brutzeln
beginnt, hat man alles richtig gemacht! Dann
immer wieder wenden, bis beide Seiten schon
goldgelb sind.

Zucker und Zimt zusammenmischen und die
warmen Scheiben darin wenden. Danach gleich
servieren.

Vogelheu
Fiur 4 Portionen

250g altbackenes Ruch-/Halbweissbrot,
in Sticken

25g Butter/Margarine

2 Apfel, geriistet, in feinen Schnitzen

TEL Zucker

6 Eier/Ei-Ersatz (hier wohl am
Besten Bananen- oder Apfelmus)

2dl Milch/pflanzliche Milch

1-2EL Zucker

Zimtzucker zum Bestreuen

Brot in der Butter/Margarine hellbraun résten.
Apfel dazugeben, mitrésten. Zucker daruntermi-
schen.

Eier/Ei-Ersatz, Milch/pflanzliche Milch und Zu-
ckerverrihren, zum Brot giessen. Hitze reduzie-
ren und unter Riuhren stocken lassen.Vogelheu
auf Tellern anrichten und mit Zimtzucker be-
streuen.

Statt Apfel kdnnen auch Birnen verwendet wer-
den.
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Bread is Gold
Extraordinary Meals with ordinary Ingredients

Massimo Bottura
Phaidon, ISBN 978-0-7148-7536-1

Kochen mit Brot
Taina Guedes
oekom verlag, ISBN 978-3865816962

Die Kiiche der Achtsamkeit.
MOTTAINAI: Nichts verschwenden,
kreativ kochen, gesund essen
Taina Guedes

Verlag Antje Kunstmann GmbH
ISBN 978-3956141355

Kochen mit Brotresten:

Altes Brot und Geback schmackhaft verwerten
Helene Brandstatter

Stocker, L, ISBN 978-3702014117

Bis zum letzten Kriimel

Susse und herzhafte Rezepte mit Brot vom Vortag
Camille Antoine

Thorbecke, ISBN 978-3799504355

Jerusalem
Yotam Ottolenghi, Sami Tamimi
Dorling Kindersley, ISBN 978-3831023332

Der Silberloffel
Die Bibel der italienischen Kiiche
Phaidon by edel, ISBN 978-3841901187

Bis zum letzten Kriimel

Dok Uber Brotverschwendung, 07.01.2021:
https://www.zdf.de/gesellschaft/plan-b/plan-b-
bis-zum-letzten-kruemel-100.html

Unser taglich entsorgtes Brot

NZZ-Serie, 08.09.2021:
https://www.nzz.ch/visuals/food-waste-in-
der-schweiz-so-viel-brot-landet-im-abfall-
(d.1595151

Weitere Rezepte zur Resteverwertung von Brot
finden sich hier:

https://mipano.de/altbrotrezepte/

https://savefood.ch/de/blog.html?hash=brot-
backwaren

https://www.smarticular.net/altes-brot-verwer-
ten-trockenes-brot-rezepte/

Texte und Zusammenstellung
Julia Graf, Museum Miihlerama

Grafik
Romano Zaugg, Foodprint-Rechner, romano.is

Lektorat
Dubravka Vrdoljak, Foodprint-Rechner

Danke an
Fabienne Vukotic, Ernahrungsforum Zirich
Sarah Elser, Slow Food Youth Schweiz

Foodsave-Bankette
foodsave-bankette.ch

Museum Mihlerama
www.muehlerama.ch

Ernahrungsforum Zirich
ernaehrungsforum-zueri.ch

Slow Food Youth Schweiz
slowfoodyouth.ch
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