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Kalte Schinken- oder Késerollen

Zutaten:

ca 1% kg Kartoffeln (Rest), ca. 6-8 hart gekochte Eier, 2 Zwiebeln,
1 groBBer Apfel, ca. 6 Essiggurkerin, 1 kleine Dose weil3e Bohnen,
1 groBBe Dose Erbsen-Karotten, evt. 1 ganz kleine Dose Mais,
Mayonnaise: 1 Ei, 2 EL Senf, 1 kl. Zucker, 1 El Essig, Salz, Pfeffer,
Knorr Aromat und ein bisschen Ol

Zubereitung:

Kartoffel, Eier, Zwiebel, Apfel und Essiggurkerl klein schneiden.
Bohnen, (Mais) und Erbsen-Karotten abseihen und abspiilen. Alle
Zutaten vermengen und die Mayonnaise unterriihren. Auf je ein
Schinken- oder Kaseblatt etwas vom Ei-Salat geben - einrollen -
auf Salatblatter anrichten und mit Mayonnaisetupfen und Petersi-
lie verzieren.

Mayonnaise: Ei, Senf, Zucker, Essig, Salz, Pfeffer und Knorr-Aromat
in einem hohen schlanken Gefal mit einem Stabmixer kurz auf-
schlagen und das Ol langsam einschlagen.

Einsendung von:
Martina Goth
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Gefiillte Knodel

Zutaten fiir 2 Portionen:

Semmelknddel (Rest), 5 dag Hamburgerspeck, 1 Stange Lauch (20 dag),
25 dag Champignons, 2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, Thymian (getrocknet),
2 EL Schnittlauch geschnitten, 1 EL Petersilie gehackt, 1 Becher Creme
fraiche (125 g), 1/16 | Bouillon (Wiirfelsuppe)

Zubereitung:

Semmelknddel halbieren, mit einem Kaffeel6ffel aushélen und die aus-
geholte Masse fein hacken. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Den
Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden, Champignons putzen
und blattrig schneiden. AnschlieBend Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Knodelhalften mit der Schnittflache nach unten einlegen, knusprig
braten und dann aus der Pfanne nehmen. Speck und Lauch etwa 3
Minuten im Bratriickstand anrésten, Champignons hinzufligen bis

die Flissigkeit zur Ganze verdampft ist: Mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen und anschlieBend etwa ein Drittel der Rostung aus der Pfanne
nehmen.

Mit der gehackten Knddelmasse, dem Schnittlauch, Petersilie und der
halben Menge Creme fraiche vermengen und die Knédelhalften damit
fullen. Die restliche Créme fraiche, Thymian, Schnittlauch und Petersi-
lie beifligen und die Sauce aufkochen lassen. Sauce in eine befettete
Auflaufform giel3en, die gefiillten Knédel reinlegen und im vorgeheiz-
ten Rohr bei 200° C etwa 10 Minuten tberbacken. Man kann auch noch
einige geviertelte Paradeiser als Dekoration auf den Tellern anrichten.

Einsendung von:

Familie Strohmayr/
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Klassischer Suppentopf

Zutaten:

300 g mageres Rindfleisch, 200 g Kalbsschulter, 2 Hiihnerkeulen
(ca. 400 g), 2 Bunde Wurzelwerk, 2 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch,
1 Lorbeerblatt, Pfeffer-/Gewtirzkdrner, Muskatnuss, Salz, Pfeffer,
50 g Suppennudeln

Zubereitung:

In einem Suppentopf 1- 1 ¥4 Wasser zum Kochen bringen, Rind-
fleisch einlegen und ca. eine Stunde kochen. Kalbsfleisch einlegen
und ca. 15 Minuten kochen. Hihnerkeulen, geputztes Wurzelwerk
und Zwiebel einlegen, mit Pfeffer- und Gewdirzkornern, Lorbeer-
blatt, zerdriicktem Knoblauch wiirzen und weich kochen.
Suppennudeln kochen, abseihen, abspiilen und abtropfen lassen.
Fleisch und Wurzelwerk aus der Suppe nehmen und in mittelgro-
Be Stlicke schneiden.

Suppe abseihen, mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss ab-
schmecken. Wurzelwerk, Fleisch und Suppennudeln in die Suppe
einlegen, Suppe noch einmal stark erhitzen und heil3 servieren.

Einsendung von:
Gerlinde Steininger
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Krautertascherin

Zutaten:

Teig: 300 g griffiges Mehl, 2 Eier, 1 EL Vita-Ol, Salz

Fulle: Y4 kg Magertopfen, 1 Ei, 1 Ei zum Bestreichen, 40 g Vita,
Petersilie, Dill, etwas frische oder getrocknete Minze, Muskatnuss,
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Aus Mehl, 2 Eiern, Vita-0l, Salz und evt. etwas Wasser einen festen
Nudelteig bereiten. %2 Stunde rasten lassen, dann auf einer be-
mehlten Arbeitsflache sehr diinn ausrollen und halbieren.

Fulle: Topfen, Ei, feingehackte Krduter, Salz, Pfeffer und geriebene
Muskatnuss mischen und in einem Dressiersack fullen.

Die ein Halfte des Teiges mit versprudeltem Ei bepinseln und die
Fille so aufspritzen, dass zwischen den Haufchen keine zu grof3en
Zwischenraume entstehen. Zweite (nicht mit Ei bepinseln) Teig-
halfte dariberdecken. Zwischenraume mit einem Kochlo6ffelstiel
ausdriicken und mit einem Teigrad durchtrennen, sodass gefiillte
Tascherl entstehen, die man von der Arbeitsflache einzeln ablosen
kann. Tascherln in kochendem Wasser 10 Minuten ziehen lassen,
abseihen und auf eine Platte legen. Vita in einer Pfanne heil ma-
chen und die Krautertascherln damit tibergiel3en.

Einsendung von:
Gerlinde Steininger

—
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Omilette Surprise

Zutaten f. 2 Personen:

5-6 Eier, 2 dag Butter, Ol

Fur Fulle: Gemuse-, Kase-, Fleischreste (gekocht), alles moglichst
klein schneiden

Zubereitung:

Eier aufschlagen und mit der in Flocken geschnittenen Butter gut
verrihren. Je nach Geschmack die Masse vor dem Braten mit Salz,
Pfeffer und Musaktnuss oder Paprika wiirzen.

Wenn noch Reste von gekochten Kartoffeln vorhanden sind, diese
in kleine Stiickchen schneiden und in die Masse geben. Falls Krau-
ter wie Schnittlauch aus dem Krautergarten vorhanden sind, diese
ebenfalls in die verriihrten Eier einmischen.

AnschlieBend eine gréBere Pfanne mit Fett erhitzen und die
Masse maximal fingerdick in die Pfanne flllen. Wenn die Masse
gestockt ist, die Surprise-Fillung auf den so entstandenen Ome-
letteboden geben und das Omelette zuklappen. Dieses jetzt kurz
durchbraten, wenden und nochmals kurz braten und servieren.

Einsendung von:
Doris Krenn
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Brot/Reis-Suppe

Zutaten:

altes Geback, 1 Zwiebel, Ol/Butter, Kimmel, Mehl, Milch, Butter,
Gemise-/Rindsuppe, Salz und Pfeffer, Rahm/ Creme fraiche,
Krauter

Zubereitung:

Eine Zwiebel fein schneiden und in reichlich Ol oder Butter an-
braten, dazu noch Kiimmel hinzufligen. Das alte trockene Geback
wirfelig schneiden und mitanbraten. In einem anderen Topf eine
leichte Einbrenn machen (Mehl, Milch, Butter) und dazugeben.
AnschlieBend mit Suppe aufgieBen. Das Ganze aufkochen lassen,
Salzen und Pfeffern. Je nach Belieben mit Rahm oder Creme frai-
che verfeinern und mit frischen Krautern bestreuen.

(Das gleiche funktioniert auch mit Reis statt des Brotes, nur gibt
man den Reis erst zum Schluss in die fertige Suppe et voila — Reis-

suppe)

Einsendung von:
Katrin Kraus

—
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Brotsuppe

Zutaten:

11 Wasser, ein paar Scheiben Schwarzbrot (15 dag), Fett, Zwiebel,
Petersilie, Salz, Pfeffer, Suppenwiirfel, 1-2 rohe Kartoffeln,

1 Ei oder Dotter, 1 Paar Frankfurter oder Selchfleisch, Extrawurst-,
Schinkenrestl

Zubereitung:

Wenn das Brot zu hart ist, dieses zuerst in Wasser einweichen und
ausdriicken. Im Fett dem klein geschnittenen Zwiebel, das ge-
schnittene, trockene Brot, Petersilie anrosten und dann aufgief3en.
Wurde das Brot eingeweicht, kann man es hinzufligen, wiirzen
und verkochen lassen. Die Suppe mit einem Schneebesen zer-
sprudeln und die rohen Kartoffeln einreiben.

Als Verbesserung kann ein Paar geschnittene Frankfurter oder
Selchfleisch, Extrawurst, Schinken etc. verwendet werden. Zum
Schluss noch das Ei einrtihren.

Vegetarier lassen einfach das Fleisch weg und geben jegliches
Gemdise dazu. Einfach Ausprobieren!

Einsendung von:
Christine Dick
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French Toast-Variation

Zutaten:
altes Weil3brot, Ei, Bisschen Salz, Milch, frische Krauter

Zubereitung:

Altes Weil3brot in Scheiben schneiden, ein Ei mit ein bisschen

Salz und Milch verquirlen, eventuell noch frische Krauter dazu
und ganz wichtig; In der Mitte des Brotes ein Loch machen. Die
Brotscheibe in die Milch-Ei-Losung tauchen kurz einweichen lasse
und ab in die Teflon-Pfanne! In das Loch der Brotscheibe schlage
ich sehr gerne ein Ubrig gebliebenes Ei, welches ich je nach Restln
entweder pur, mit Wurstresten, Speck, Kase, Gemuse etc. vermi-
sche.

Mit dunklem Brot: Knoblauch Croutons machen! Dazu eine Suppe
zaubern und fertig!

Einsendung von:
Martina Meyer
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Pikanter Scheiterhaufen

Zutaten:

5 Semmeln vom Vortag, 200 ml Milch, 1 Ei, 5 dag Hamburger
Speck, 1 Stiick Knackwurst, Ol, 2 Pfefferoni, 8 dag Emmentaler ge-
rieben, Tomatenmark nach Geschmack, Petersilie, Thymian, Salz,
Pfeffer

Zubereitung:

Semmeln in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Milch, Ei und Salz
verquirlen und tber die Semmeln giel3en und ziehen lassen.
Speck klein schneiden, in Ol anrésten, Knackwurst und Pfefferoni
klein schneiden und mit Thymian, Petersilie, Tomatenmark zum
Speck geben. AnschlieBend evt. mit wenig Wasser aufgie3en, gut
durchrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sem-
meln, den Inhalt der Pfanne und den geriebenen Emmentaler
abwechselnd in eine befettete Auflaufform schichten und mit
Kase abschlieBen. Den Scheiterhaufen im vorgeheizten Backrohr
ca. 15-20 Minuten bei 220°C backen.

Einsendung von:
Christian Jocher

m Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Toskanischer Brotsalat

Zutaten:

altes Brot (wenn moglich Weil3brot), Paradeiser, Paprika, Stan-
gensellerie, Zwiebel, Rucola, Kohlrabi -ebenso Zucchini, Melanza-
ni, Champignons ( je nachdem welches Gemiise Sie zuhause
haben), Olivenol, Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer, 1 Handvoll Basili-
kumblatter, Eier, Parmesan

Zubereitung:

Altes (Weil)Brot wird kleinwiirflig geschnitten. Paradeiser, Papri-
ka, etc. klein schneiden und dazugeben - je nachdem, welches
Gemiise man zuhause hat.

Ebenso kann man auch Zucchini, Melanzani, Champignons, die
Ubrig sind, in kleine Scheiben schneiden, kurz in Olivendl anbra-
ten und dazugeben.

Den Salat mit Olivenol, Balsamico, Salz und Pfeffer marinieren, Ba-
silikum hinzufiigen und vor dem Servieren mindestens ein Stunde
kalt stellen.

Schmeckt im Sommer herrlich erfrischend!

Wer mochte, kann auch hartgekochte Eier oder Parmesanwiirfel
unterheben.

Einsendung von:
Uschi Paul
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Broselschnitzel

Zutaten:
ibriggebliebenes Ei, Brésel, Salz, Ol

Zubereitung:

Die Eireste vom Panieren werden mit etwas Salz und Brdsel ver-
mengt, damit man davon ,Broselschnitzel” formen kann, die dann
ebenso in Ol oder Fett herausgebacken werden kénnen. Dazu
passt als Beilage jeder vorhandener Salat.

Einsendung von:
\ Franz Mock
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Gebackene Eier

Zutaten:
ca. 8 hartgekochte Eier, Salz, Pfeffer, 105 g Butter, 0,20 | Milch,
150 g glattes Mehl, 3 Eier, 1 Dotter, geriebener Kase nach Bedarf

Zubereitung:

Milch mit Butter und einer Prise Salz aufkochen lassen. Das Mehl
einrtihren und auf dem Feuer so lange abriihren bis sich der Teig
vom Geschirr 16st. Danach mit der Schneerute die Eier und Dotter
einarbeiten, sodass ein glatter Teig entsteht. Noch warm so viel
geriebenen Kase untermengen, bis der Teig eine formbare Konsis-
tenz hat. Danach auskuhlen lassen.

Eier halbieren und an der Innenseite mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Teig Portionsweise auf der Hand flachdriicken, eine Eihalf-

te hineinlegen und den Teig darum verschlieBen. Im heiBen Ol
schwimmend heraus backen.

Ideal zur Ostereiverwertung

Einsendung von:
\ Martina Goth

Wir machen’s einfach.




Wir machen’s einfach.




Bauernpfanne

Zutaten f. 6 Personen:
3 faschierte Laibchen, 6 gr. Kartoffeln, Kasereste, Schlagobers,
2-3 Eier

Zubereitung:

Zuerst die Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und in gesal-
zenem Wasser kochen. Die Laibchen in Scheiben schneiden und
abwechselnd mit den Kartoffeln in eine gefettete Pfanne legen.
Zum Schluss mit roh geriebenem Kartoffel-Kaserest abdecken.
Schlagobers mit 2-3 Eiern versprudeln und im Rohr backen. Mit
Salat servieren.

Einsendung von:
\ Hedy Gamauf
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Fisch Laibchen

Zutaten:
Lachs, Dorsch, Heilbutt (diese Sorten eignen sich am besten),
gewiirztes Kartoffelptiree, Kréuter, Ei, Broserl, Ol, Gemiise

Zubereitung:

Einen Teil Fisch, einen Teil gewiirztes Kartoffelpliree und nach
Ihrem Geschmack mit fein geschnittenen Krautern mischen.
Laibchen formen, in Ei und Broserl wenden und mit Fett in der
Pfanne braten. Schlussendlich mit Gemuise und Salat servieren.

Einsendung von:
\ Nicole Streitwieser
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Fleischstrudel

Zutaten:
geschnittene Fleischreste, Stange Lauch, Petersilie, Champignons,
Kartoffeln, 1 Joghurt

Zubereitung:

Ich roste den Lauch an und gebe danach die geschnittenen
Champignons dazu. Danach kommen das Fleisch und etwa vier
mittlere klein geschnittene Kartoffeln hinein. In diese Masse riihre
ich noch ein Joghurt, das ich mit Salz, Pfeffer und Knoblauch ab-
geschmeckt habe, unter. Anschlief3end verteile ich die Masse auf
einen Strudelteig, gebe das Ganze auf ein Blech und backe es ca.
20 Minuten bei 200° C. Dazu gibt es alles was einem schmeckt von
Saucen kalt oder warm oder einfach mit Salat.

Einsendung von:
Margarete
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Fleischnockerl

Zutaten:
Zwiebel, Bratenfett/Schmalz, Fleischreste, Nockerl, Schnittlauch

Zubereitung:

Viel klein geschnittener Zwiebel in Bratenfett oder Schmalz anrés-
ten, klein geschnittene Fleischreste von Schweinsbraten, Kotelett
oder Geselchtem kurz mitrosten, Nockerl dazugeben, Schnittlauch
driber - fertig.

Einsendung von:
\ Christine Griinbeck
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Gebackener Restltoast

Zutaten:
Wurst-, Speck-, Kasereste, Geselchtes, Paprika, Zwiebel, Knoblauch,
Rahm, Toastbrot/alte Semmeln/Weckerl

Zubereitung:

Alle Fleisch- und Gemusereste klein schneiden, vermischen und
mit einem Becher Rahm vermengen - abschmecken. Toastbrot
oder alte Semmel etwas toasten, mit den ,Restin” bestreichen und
Uberbacken.

Schmeckt gut zu Wein, Bier, Saft, Most etc.

Einsendung von:
\ Hildegard Titze
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Gefiillte Zucchini mit Gemilise-Tomatensauce

Zutaten:

Zucchini, verschiedene Fleischreste, Wurst, Speck, Lauchreste,
Olivenol, verschiedene Krauterreste, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Kdsereste,
gediinstete Gemuisereste, Tomaten

Zubereitung:

Zucchini der Lange nach halbieren, in Salzwasser nicht zu weich
kochen, mit Loffel aushohlen und in eine Auflaufform legen.
Fruchtfleisch und Reste klein schneiden, in Olivendl kurz anbraten,
mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen und mit Ei binden.

Masse in die Zucchinihalften fillen. Gemusereste und Tomaten
purieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und lber die Zucchini
gielBen. Mit Kaseresten belegen und im Rohr bei 180° ca. 20 Minu-
ten Uberbacken.

Einsendung von:
\ Berta Gunther
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Grenadiermarsch

Zutaten:
1 Zwiebel, 2 dag Fett, beliebige Fleischreste, Semmelknddel- und
Kartoffelreste

Zubereitung:

Eine MittelgroBBe Zwiebel fein schneiden und in heiBem Fett gold-
braun résten. Ubrig gebliebene Fleischreste wiirfelig schneiden
und mit ebenfalls wiirfelig geschnittenen Knddelresten vermi-
schen. Falls vorhanden, gekochte Kartoffeln wiirfelig schneiden
und dazugeben. Alles gemeinsam zu der gerdsteten Zwiebel in
die Pfanne geben und fertig rosten. Nach Geschmack salzen und
pfeffern.

Heil3 servieren, dazu passt am besten Salat.

Einsendung von:
\ Christine Brinbauer
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Grostl

Zutaten:
Knddelreste, Zwiebel, Erdapfel, Fleckerl, Eier, Geselchtes

Zubereitung:

Ubrige Knoédel mit Zwiebel und Erdapfel klein schneiden und alles
in einer Pfanne abrosten. AnschlieBend gekochte Fleckerl hinein-

mischen und 2 Eier darliber geben. Wenn man ein Stlick Geselch-
tes hat, kann man auch dieses klein schneiden und dazugeben.

Einsendung von:
\ Margot Korner
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Hendlreste

Zutaten:
Brat-, Grill-, Backhendlreste, 1 Zwiebel, Champignons, Gemuse,
Petersilie, Reis

Zubereitung:

Das Hendlfleisch von den Knochen l6sen, die Haut bzw. Panier
entfernen und die Hendlreste klein schneiden. Die Zwiebel klein
schneiden und anrdsten, die Champignons und das klein ge-
schnittene Gemiise dazugeben und mitrosten. AnschlieBend
etwas mit Suppe oder Wasser aufgieen und das Gemdise bissfest
diinsten. Dann das Hendlfleisch und den vorher zubereiteten Reis
dazugeben, alles vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Petersilie dazugeben. AnschlieBend mit Salat servieren.

Einsendung von:
\ Johann Miedler
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Nudelpfanne

Zutaten:

5 Zwiebel, Wurst-, Schinken-, Fleischreste,

Paprika, Paradeiser, Oliven, Zucchini, Champignons (div. Gemuse-
reste), offene Mais- oder Paradeisersauce-Dose, gekochte Erdapfel,
entweder offener Sauerrahm oder 2 Eier,

Nudeln

Einsendung von:
\ Brigitta Hochtl
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Wurstfleckerl

Zutaten fiir 4-6 Personen:

50 dag Fleckerln od. andere Nudeln, 1 Zwiebel, Wurst-, Schinken-
oder Speckreste, 1/8 | Rama Cremfine / Schlagobers /Sauerrahm,
geriebener Kase

Zubereitung:

Nudeln bissfest kochen, Zwiebel wiirfelig schneiden und anros-
ten. AnschlieBend Wurstreste wiirfelig schneiden, dazumengen,
Salz und Pfeffer hinzufligen und mit Cremefine und Nudeln un-
terrihren. Zum Schluss mit Kase bestreuen und bei 180°C im Ofen
fur 15 Minuten (iberbacken. Vor allem griiner oder gemischter
Salat passt gut dazu.

Einsendung von:
\ Ruth Hengl
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Pikanter Fleischaufsrtich

Zutaten:
Fleisch-/ Wurstreste (gekocht), Salz, Pfeffer, Scharfen und/oder
suBen Senf

Zubereitung:

Ubrig gebliebene Fleisch- oder Wurstreste durch den Fleischwolf
drehen und mit Salz, Pfeffer, sowie scharfen und/oder stiBen Senf
abschmecken.

Alles abmischen und auf das Brot streichen.

Einsendung von:
\ Franz Deibler
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Tschumantschi

Zutaten fir 4-6 Personen:
Reis/Nudeln, Schinken/Speck/Garnelen, Salz, Pfeffer, Chili,
Gemuse, Ei

Zubereitung:

Gekochten Reis bzw. Nudeln je nach Belieben mit Schinken, Speck
oder Garnelen in einer beschichteten Pfanne erwarmen und mit
Salz, Pfeffer, Chili abschmecken. Wenn vorhanden, gekochtes
Gemiise wie Zucchini, Paprika etc. unterrtihren, ein versprudeltes
Ei driibergiel3en und stocken lassen. Fertig.

Einsendung von:
\ Ruth Hengl
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Pizzabrotchen

Zutaten:
Wurst- Schinkenreste, Paprika, Zwiebel, Tomaten, Ketchup, Kase-
reste, Toastbrot

Zubereitung:

Man nehme verschiedene Wurst- und/oder Schinkenreste, griine,
rote oder gelbe Paprika und schneidet alles in kleine Schieben
oder Wiirfel zusammen. AnschlieBend alle Zutaten in einer Schis-
sel mit Ketchup verriihren und mit geriebenen Kaseresten unter-
mischen.

Zum Schluss auf Toastbrot streichen und bei 180°C im Backrohr
backen, bis es eine schéne goldene Braune bekommt.
Zusatzlicher Tipp: Wer Kase liebt, kann auf das bestrichene Brot-
chen eine zusatzliche Portion Kase hinzufligen.

Einsendung von:
\ Andrea Siebenhandl
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Reste-Ham and Eggs

Zutaten:
Ol, Wurst, Speck, Lachs etc., Kise, gekochte Kartoffeln, alte
Semmel(knodel), Gewlirzsalz, Knoblauch, Krauter, Paradeiser

Zubereitung:

n eine Pfanne gebe ich etwas O, das (ibrig geblieben ist. Wenn
ich in Ol eingelegte Antipasti, Sardellen, Schafskise etc. verspeist
hatte, verwende ich dieses Ol gerne weiter, da die Geschmacks-
note der eingelegten Nahrungsmittel mitgeliefert wird, die der
Speise jeweils einen anderen Geschmack gibt. Wichtig ist, dass es
nicht mit Wasser vermischtes Ol ist, sonst spritzt es.

Wenn das Ol heiB ist, gebe ich Wurst, Speck oder Lachs hinein.
Das Fleisch wird ein Mal gewendet, dann kommen 2-3 Eier dazu.
Je nach vorhandenen Resten wird Kase, gekochte Kartoffeln, alte
Semmelknddel (geschnitten) oder andere Dinge hinzugefiigt. Ge-
wirzt wird meist mit Knoblauch, Knoblauchpulver oder Gewtirz-
salz. Krauter kbnnen man auch hinzugeben wenn man mochte.
Dazu passend esse ich gerne Paradeiser oder Grillsemmeln: Alte
Semmeln, die noch weich sind, kann man kurz in einen Plattengrill
geben, dann werden sie aullen schén knusprig und werden innen
weich.

Einsendung von:
\ Klaus Hoss

Wir machen’s einfach.




Sardinenbandnudeln

Zutaten:
abgelaufene Sardinendose, Breite Bandnudeln, Zwiebel, Knob-
lauch, Ol, Salz, Pfeffer, Majoran od. Oregano

Zubereitung:

Zuerst die breiten Bandnudeln kochen. Zwiebel- und Knoblauch-
scheiben in Ol andiinsten. Nudeln dazu noch einmal erwarmen.
AnschlieBend Sardinen mit etwas Dosendl daruntermischen und
mit Salz Pfeffer, Majoran und Oregano wiirzen.

Einsendung von:
Gertrud Eistettenbauer

Wir machen’s einfach.




Schnelle Brotchen

Zutaten:

Schinken- oder auch andere Wurstrestl, Toastbrot oder Brot (das
schon ein bisschen fester ist) oder Semmeln vom Vortag, Essiggur-
kerl, Paprika, 2EL Sauerrahm, Zwiebel, Reste von Kase

Zubereitung:

Die Wurst ganz klein schneiden und in eine gro3e Schiissel geben,
den Paprika ebenfalls klein schneiden und untermischen. Den fein
geschnittenen Zwiebel und die fein gehackten Essiggurkerl dazu-
geben. Man kann auch andere Gemdusesorten je nach Geschmack
dazugeben. Das ganze mit dem Sauerrahm verrihren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun die Masse auf die Brote streichen, mit dem Kéase bestreuen
und im Rohr bei 180° Grad Heif3luft 10 Minuten backen.

Einsendung von:
Stern Karin

Wir machen’s einfach.




Grillreste mit Gemiise

Zutaten:

Grillreste vom Vortag (Fleisch, Wurst)

Rest vom Gemdise oder Letscho je nach Verfligbarkeit
Tomaten, Ketchup, Lorbeerblatt, Zitronenscheiben, Sauerrahm,
Pimentkorner, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Alle Fleisch- und Wurstreste klein wiirfeln, salzen und pfeffern.
AnschlieBend in einer Pfanne scharf anbraten und das gewdirfelte
Gemuse/Letscho hinzufligen. Mit Lorbeerblatt, Pimentkdrnern,
Ketchup, Salz und Pfeffer abschmecken und alles kurz aufkochen
lassen. Fertig.

Einsendung von:
\ Irene Plach

Wir machen’s einfach.




Uberbackene Schinkenfleckerl

Zutaten:
250 g Fleckerl, 400 g Schinken- oder Wurstreste, 3/8 | Sauerrahm,
4 Stk. Eier, Salz, Pfeffer, Butter

Zubereitung:

Die Fleckerl in Salzwasser bissfest kochen. Dann die Wurst- oder
Schinkenreste mit Sauerrahm und Dottern vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

AnschlieBend Eiklar steif schlagen u. unter die Fleckerlmasse he-
ben (Evt. 3-4 EL Parmesan unter die Fleckerlmasse mengen). Alles
in eine gebutterte Form fiillen u. mit Butterflocken belegen. Ca.
40 Minuten im vorgeheizten Rohr backen!

Dazu passt sehr gut griiner Salat!

Einsendung von:
\ Gerlinde Palmeshofer

Wir machen’s einfach.




Wurstknodel

Zutaten:

Fille: 300g Wurstreste, 1 gehackte Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1
Ei, 1 TL Schmalz, Pfeffer, Majoran

Teig: 800g am Vortag gekochte runde Erdapfel, 3009 griffiges
Mehl, 8 dag Griel3, 10g Starkemehl (Kartoffelmehl), 3 Eier, 1 El
Schmalz (Ol), Salz, Mehl zum Ausrollen, formen

Zubereitung:

Zwiebel im Fett anschwitzen, gepressten Knoblauch, klein ge-
schnittene Wurstreste und gehackte Petersilie dazumengen.
Abgekiihlt — grob faschieren und mit Ei, Pfeffer, Majoran gut
vermischen, in kleine Kugeln formen und einfrieren. Die Erdapfel
durchpressen und mit den restlichen Zutaten gut verkneten. Eine
Rolle formen, gleichmaBige Scheiben herunter schneiden und
die geformten Wurstkugeln mit etwas Mehl in den Teig einhdillen.
AnschlieBend Kugeln in kochendem Salzwasser kochen.

Als Beilage wird Salat oder Sauerkraut empfohlen.

Einsendung von:
Ignaz Wessner

Wir machen’s einfach.




Wir machen’s einfach.



Palatschinken mit Champignons und Krdutern

Zutaten:

Teig: 150 g glattes Mehl, 2 Eier, 3-4 EL Vita-Ol, Milch nach Bedarf,
Salz

Fille: 250 g Champignons, 20g Vita, Schnittlauch, Dill, Petersilie,
Kresse, Muskatnuss, 2-3 EL Milch, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Aus Milch und Mehl einen diinnen Teig bereiten, einige Tropfen
Vita O, Eier und Salz dazugeben und den Teig sehr gut verriihren.
Den Teig kurz rasten lassen, dann diinne Palatschinken in Vita-Ol
rausbacken und warm stellen.

Champignons putzen, waschen und blattrig schneiden. Krauter
waschen und fein hacken.

Vita in einer Pfanne heil3 werden lassen, Champignons darin
weich diinsten und Krauter dazugeben. Mit Milch aufgieen, sal-
zen, wiirzen und kurz verkochen lassen. Palatschinken mit Krau-
terchampignons fiillen, zusammenschlagen und heif3 servieren.

Einsendung von:
Gerlinde Steininger

m Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Leo's Kiihlschrank

Zutaten:

Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch, Wurst- oder Speckreste, Kaseres-
te, samtliche Gemusereste (Karotten, Zucchini, Sellerie, etc.), Ei,
Sauerrahm/Joghurt, Krauter

Zubereitung:

Kartoffeln kochen, schilen und mit einer Rostiraffel reiben. Zwie-
bel fein schneiden, und mit Knoblauch, wenn man will, anschwit-
zen. Falls Speck, Wurst oder ahnliche Dinge sich noch im Kuihl-
schrank befinden, kann man diese sehr klein schneiden und auch
kurz rosten.

Samtliche Gemusereste auch klein schneiden. Aus Ei, Milch, Mehl
Palatschinkenteig machen, wiirzen und die angebratenen Fleisch-
reste mit Zwiebel hineingeben. Eventuell mit firsche Krauter aus
dem Garten hacken und hinzufligen.

So brat man die Kartoffeln mit ein wenig Ol wie Résti in einer
Teflonpfanne an, wenden, geschnittenes Gemiise rein, kurz
durchschitteln und den vorbereiteten Teig in die Pfanne dazu.
AnschlieBend etwas fest werden lassen und wieder wenden.

Einsendung von:
Leopold Schonhofer

—

Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Wir machen’s einfach.



Eingebrannte Kartoffel

Zutaten:

Rindersuppe und Kartoffel gekocht vom Vortag, Margarine,

Mehl, Rindfleisch, Knacker oder Frankfurter, 1 Lorbeerblatt,

1 Spritzer Essig, Essiggurkerl, Gemiuise (Karotten, Petersilienwurzel,
Sellerie) aus der Suppe

Zubereitung:

Aus Margarine und Mehl eine Einbrenn machen und mit so viel
Suppe aufgieBen, sodass eine samige Sol3e entsteht. Lorbeerblatt
und Essig dazugeben. Dann die in Scheiben geschnittenen Kartof-
fel, die kein geschnittenen Essiggurkerl und das Gemiise einriih-
ren. Entweder das klein geschnittene Rindfleisch einrliihren oder
mit Knacker/Frankfurter servieren.

Mit Brot servieren.

Einsendung von:
Martina Goth

—

Wir machen’s einfach.



Kartoffelpuffer aus Kartoffelpilireeresten

Zutaten:

Reste von Kartoffelpliree, Zwiebel/Friihlingszwiebel, Paradeiser,
Fetakdse (oder anderer Hartkdse), Gewturze je nach Geschmack,
Frische Krauter, Salz, Pfeffer, Ol

Zubereitung:

Zwiebel fein schneiden und anrosten. AnschlieBend Paradeiser
und Feta-Kase wiirfeln (oder Hartkase grob reiben) und beides
gut mit den Resten des Kartoffelpiirees’ vermischen. Mit Gew(ir-
zen abschmecken , aus der Masse Laibchen/Puffer formen, in ei-
ner Pfanne Ol erhitzen und die Laibchen/Puffer von beiden Seiten
goldgelb anbraten.

Dazu schmeckt frischer, knackiger Salat sehr gut — passt auch gut
zu Grillgemuse!

Einsendung von:
Christina Wagner

—

Wir machen’s einfach.



Kartoffel-Zwiebel

Zutaten:
Kartoffel, Zwiebel, Ol, Kisereste, Ketchup, Gemiisereste, Pfeffer,
Salz, evt. auch Wurst-, Fleisch-, Fischreste

Zubereitung:

Das Grundrezept sind Kartoffeln und Zwiebeln, die man normaler-
weise immer vorritig hat. Ol oder ein anderes Speisefett erhitzen,
geschnittene Zwiebeln résten und gekochte, blattrig geschnitte-
ne Kartoffeln dazugeben. Dazu kann man Reste von Kase und ein
wenig Ketchup, sowie auch Salz, Pfeffer und ital. Gewiirze darun-
termischen.

Ebenso kann man das Kartoffel-Zwiebel-Gemisch mit Gemuiseres-
ten verfeinern, Krauter oder getrocknete Gewdrze nicht verges-
sen.

Auch Wurst- und Fleischreste lassen sich mit diesem Grundrezept
bestens verwerten. Wenn Eier verbraucht werden sollen, einfach
Uber das Gemisch driibergeben und wirzen. Sogar geraucherte
Lachsreste oder gebratene Fischreste schmecken gut darin.

Einsendung von:
Gerlinde Hoberg

=

Wir machen’s einfach.
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Wir machen’s einfach.




Knusprig gebackene Nudelbdllchen

Zutaten:

Nudel vom Vortag, Wurst- und Kasereste, 1 Eidotter, 1 alte Sem-
mel, Gewirze nach Geschmack

Fiir Backteig: 1 Eiklar, 2 EL Ol, Salz, 10 dag Mehl glatt, 1/8] Milch

Zubereitung:

Nudeln vom Vortag, Wurst- und Kasereste fein schneiden und mit
Eidotter gut vermengen. Die zuvor in Wasser eingeweichte Sem-
mel gut ausdriicken und unter die Nudelmasse geben. Mit Salz,
Petersilie, Knoblauch abschmecken und mit feuchten Handen klei-
ne Ballchen formen.

Fir den Backteig Ei, Eiklar und Salz verriihren, Mehl dazugeben
und die Milch nach und nach unterriihren, sodass ein dickflissiger
Teig entsteht. Kurz rasten lassen.

Die Béllchen dann in den Backteig tauchen und in heiRem Fett
schwimmend herausbacken. Mit Salat servieren.

Einsendung von:

\ Birgit Habenicht

Wir machen’s einfach.




Nudelauflauf

Zutaten:

ca. 25 dag Nudelreste, 1 Zwiebel, Wurstreste, ca. 30 dag Speck, ib-
rig gebliebenes Gemiise, Salz, Pfeffer, Oregano, Petersilie, 10 dag
Butter/ Margarine, etwas Mehl, 1/2] Wasser, etwas Kase

Zubereitung:

Eine Zwiebel schneiden und résten. AnschlieBend Wurst- und
Speckreste hinzufligen und mit tGbrig gebliebenen Gemise
(Paprika, Paradeiser, Champions etc.) anrésten. Mit Salz, Pfeffer,
Oregano, Petersilie abschmecken und alles mit den Nudeln in eine
Auflaufform gebe.

Einmach: Butter oder Margarine mit Mehl résten und mit Wasser
aufgiel3en, aufkochen und abschmecken. Anschlie3end lGber das
Nudelgemisch gieBen und bei 180° ca. 30 Minuten tiberbacken.
Zum Schluss geriebenen Kase darliber streuen und mit Salat nach
Wahl geniellen.

Einsendung von:
\ Leopoldine Hiell

Wir machen’s einfach.




Wurst-Nudel-Reissalat

Zutaten:
Gemuse, das weggehort, Essiggurkerl, Kalte Nudeln/Reis vom
Vortag, Krauter aus dem Garten, Joghurt, Salz, altes Brot

Zubereitung:

Alles wiirfelig schneiden und aus Joghurt, Krauter und Salz ein
Dressing machen und darliber schitten. Dazu das Brot toasten
und genieBen.

Einsendung von:
\ Daniela Lebinger

Wir machen’s einfach.




Nudel-Spinatzwutschkerl

Zutaten:
Rest gekochter Nudeln, 2 Spinat-ZwutschkerIn (Rest in der Pa-
ckung), 1 Tomate, Rest Feta-Kase, Salz, Pfeffer, Oregano, Basilikum

Zubereitung:
Alle Zutaten mit ein wenig Olivendl durchrésten - Fertig!

Einsendung von:
\ Gabriele Ried|

Wir machen’s einfach.




Spanische Nudeltortillas

Zutaten:
Reste von Nudeln oder anderen Teigwaren, Wurstreste, 2 Eier,
Hartkase

Zubereitung:

Reste von Spaghetti oder anderen Teigwaren ein wenig zerklei-
nern, dazu klein geschnittene Wurstreste, 2 Eier verquirlen, ein al-
tes Stlick Hartkase aufreiben und alles vermengen. In einer Pfanne
wie Omeletten herausbacken, mit Salat geniel3en.

Einsendung von:
Maria Bader

Wir machen’s einfach.




Wir machen’s einfach.
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Wir machen’s einfach.




Polsterzipferl

Zutaten:
saure Milch, Topfen 10 dag, Butter 10 dag, Mehl 10 dag, Salz, Erd-
beermarmelade, Ei, Puderzucker

Zubereitung:

Saure gestockte Milch durch ein Tuch abseihen und diese dann als
Topfen zum Kochen weiterverwenden. Fiir den Teig die gleiche
Menge Topfen, Butter und Mehl verwenden, dazu eine Prise Salz.
Mehl und Butter vermischen, Topfen hinzugeben und zu einem
glatten Teig kneten. Die Masse zugedeckt ungefahr 50 Minu-

ten stehen lassen. Arbeitsflache bemehlen, den Teig auswalken
und 10x10 cm grof3e Quadrate ausschneiden. Jedes Quadrat mit
Erdbeermarmelade bestreichen und zu Dreiecken zusammen-
klappen. Wer mag, kann die Oberseite mit einem versprudelten Ei
bestreichen. Dreiecke auf Backpapier legen und im Rohr bei 200
°C etwa 25 Minuten backen. AnschlieBend die Zipferl mit Puder-
zucker bestreuen und am besten noch warm essen.

Einsendung von:
Katrin Kraus

Wir machen’s einfach.




Kaffeecreme

Zutaten:

Va | Milch, 50 g Kristallzucker, 1 Tasse starken Mokka, 20 g Vita, 1 EL
Erdapfelmehl, 1 Dotter, 1/8 | Schlagobers, Vanillezucker,

Biskotten zum Garnieren

Zubereitung:

2 EL Milch mit Erdapfelmehl und Dotter abriihren. Restliche Milch,
Zucker, Vanillezucker, Mokka und Vita zum Kochen bringen. Die
aufgelOste Starke-Dotter-Milch einriihren und dick einkochen
lassen.

Creme in eine Schiissel gieBen und mit Pergament oder Alufolie
zudecken, vollig erkalten lassen. Anschlieend mit dem Schnee-
besen aufriihren und das steif geschlagene Obers darunterriihren.
Kaffeecreme in Glaser fillen und mit Biskotten garnieren.

Einsendung von:
Gerlinde Steininger

Wir machen’s einfach.




Grieftknodel

Zutaten:
4 Semmel vom Vortag, ¥ Sauerrahm, 1 Ei, knapp % | Milch, Salz,
10-12 dag Margarine, 40 dag Griel3

Zubereitung:

Semmeln wiirfelig schneiden, Sauerrahm, Milch, Ei und Salz ver-
sprudeln und Uber die Semmelwiirfel gieBen. Margarine zergehen
lassen und dazumischen. Zum Schluss den Griel3 unterriihren und
ca. 20 Minuten zum Ziehen stehen lassen. Knédel formen und in
leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Minuten kocheln lassen.

Beilagen: Rahm-Gurkensalat od. Apfelmus

Einsendung von:
\ Martina G6th

Wir machen’s einfach.




Griefauflauf

Zutaten:
Reste vom Grief3koch, Butter, Zucker, Vanillezucker, 2-4 Dotter,
Zitronenschale, Rosinen

Zubereitung:

Ein wenig Butter, Zucker und Vanillezucker verriihren und Restl-
grieB dazumengen. Dotter je nach Menge 2 oder 4 Stiick und
etwas Zitronenschale und Rosinen dazu. Schnee schlagen, unter-
heben und bei ca. 160°C etwa 30 Minuten im Backrohr backen.
Zu Mittag steht ein herrlicher GrieBauflauf am Tisch. Diesen kann
man mit Marmelade, Obst oder Himbeersaft servieren. Mahlzeit!

Einsendung von:
\ Edith W.

Wir machen’s einfach.




Topfenauflauf

Zutaten f. 4 Personen:

8 dag Butter, 2 Packerl Topfen 20% oder 1 Packerl Streichkdse u.
1 Packerl Topfen, 10 dag Staubzucker, 1 P. Vanillezucker, 4 Dotter,
4 Eiklar f. Schnee beiseite stellen, ¥ | Sauerrahm, 6 dag Rosinen,
6 dag Maizena, Zitronenschale, 4 dag Kristallzucker f. Schnee

Zubereitung:

Butter schaumig riihren, Staubzucker, Vanillezucker, Zitronenscha-
le und Dotter schaumig einriihren. Topfen, Sauerrahm, Maizena
und Rosinen zugeben und verrihren. Zuletzt den Schnee mit
Zucker ausgeschlagen, unterheben. AnschlieBend in eine Auflauf-
form, die ausgebuttert ist, fillen und bei mittlere Hitze ca. 170°
Grad 1 Stunde backen. Mit Kompott servieren.

Einsendung von:
\ Christine Wolf

Wir machen’s einfach.




Scheiterhaufen

Zutaten:

Ya | Mich (0,5% Fett), 2 Eier, 4 EL Zucker, 4 alte, geschnittene Sem-
meln, 4 TL Butter, 6 geschélte und in Scheiben geschnittene Apfel,
4 EL Rosinen, Zimt

Zubereitung:

Milch, Ei und Zucker versprudeln und die Halfte Gber die blatt-

rig geschnittenen Semmeln gieBen. Apfel mit Zimt und Rosinen
mischen.

In die mit Butter ausgestrichene Form abwechselnd lagenweise
Semmeln und Apfel einfiillen und mit Semmeln abschlieBen. Den
Auflauf mit der tbrigen Eiermilch tbergieBen, mit Butterflockchen
belegen und im Rohr bei 150 Grad 30 Minuten goldgelb backen.
Wer mochte und noch ein Packerl Vanillepudding zuhause hat,
kann daraus noch eine Vanillesauce (Mehr Milch verwenden) ma-
chen und daruber lehren.

Einsendung von:
Ingrid Griinwald

Wir machen’s einfach.




Slfe Restlhauptspeise

Zutaten:
Reste von Striezeln oder anderen Kuchen, Milch, Vanillezucker,
2 Eier, Butter, Zimt, Vanillejoghurt, Obst

Zubereitung:

Reste von Striezeln oder anderen Kuchen (auch ausgetrocknete)
in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, diese in Milch tauchen, die
mit Vanillezucker und etwa zwei rohen Eiern verquirlt ist. Schich-
tenweise in eine gebutterte Auflaufform (Jenaer-Form mit Deckel)
legen, dazwischen Zimt einstreuen. Restliche Milch-Eiermasse
dazugieBen. Etwa 20 Minuten bei 170° zugedeckt im Rohr backen.
AnschlieBend mit Vanillejoghurt und Obstsalat servieren.

Einsendung von:
Mag. Elisabeth Fried|

Wir machen’s einfach.




Topfencreme

Zutaten f. 4 Personen:
2 Becher Joghurt, 1 Packerl Topfen/Philadelphiakdse, etwas Honig,
Friichte der Saison

Zubereitung:
Alle Zutaten mit etwas Amaretto und Friichten der Saison vermi-
schen und in einer Schiissel anrichten.

Einsendung von:
\ Christine Wolf

Wir machen’s einfach.




Semmelschmarren

Zutaten:

6 Semmeln, Y4 | Milch, 2 ganze Eier, 4 dag Zucker, 5 dag Rosinen,
10 dag Butter oder Margarine, Salz

Zubereitung:

Die Semmeln in diinne Scheiben schneiden, die Milch mit Eiern
und Zucker versprudeln, iber die Semmeln gieBen und einige
Zeit ziehen lassen. In einer Pfanne Butter oder Margarine heil3
werden lassen, die Semmeln mit den Rosinen dazugeben und im
Rohr fertig dlinsten.

Heil3 servieren, dazu passt Kompott oder Zwetschkenroster.

Einsendung von:
\ Christine Birnbauer

Wir machen’s einfach.




Esterhazyschnitte

Zutaten:

9 Eiklar (die eingefroren waren), 27 dag Kristallzucker, 22 dag Nus-
se, 4,5 dag Mehl, Vanillezucker, Zimt, ger. Zitronenschale

Glasur - statt einer herkdmmlichen Vanillecreme nehme ich:

1 P.Qimiq, 1 Becher Schlagobers (schlagen)

Zubereitung:

Eiklar und Zucker zu steifem Schnee schlagen, die librigen Zuta-
ten trocken vermischen und locker unterziehen. Masse auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech aufstreichen und bei mittlerer Hitze
backen. Teig in drei Teile teilen und mit Vanillecreme fiillen. Zum
Schluss noch mit Zuckerglasur glasieren.

Einsendung von:
\ Auguste Turecky

Wir machen’s einfach.




