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VORWORT

Der sorgsame Umgang mit Lebensmit-
teln ist uns ein groBes Anliegen. Uber
1 Mio. Tonnen an genieBbaren Produk-
ten landen in Osterreich pro Jahr im
Mull. Der GroBteil davon stammt aus
privaten Haushalten. Die damit ver-
bundenen Auswirkungen auf uns und
unsere Umwelt sind enorm — vor allem
aber sind sie vermeidbar!

Die haufigsten Grinde fur den Wurf in
die Tonne sind u. a. fehlende Planung
von Einkaufen und Mahlzeiten, sponta-

ne Genusskaufe sowie falsche Lage-
rung. Aber auch das Uberschreiten des
Mindesthaltbarkeitsdatums spielt beim
Uberhasteten Wegwerfen eine gro3e
Rolle.

Saubermacher steht seit Uber 40 Jah-
ren fUr eine lebenswerte Umwelt und
verfolgt die Vision ,Zero Waste*, d. h.
die Abfélle so aufzubereiten, dass sie
moglichst lange im Stoffkreislauf gefuhrt
werden konnen.






Mit dieser Restl-Rezeptsammlung
setzen wir noch einen Schritt davor an,
namlich Lebensmittelabfélle zu vermei-
den. Mit dieser Broschure mbchten wir
Bewusstsein fUr dieses wichtige Thema
schaffen und eine weitere Inspirations-
quelle fur schmackhafte Restlverwer-
tung anbieten,

Wir winschen viel Spal3 beim Auspro-
bieren, gutes Gelingen und restlosen

Genuss. Lassen Sie sich lhren Beitrag
zu einer lebenswerteren (Um-)Welt gut
schmecken!

Herzliche Grui3e

//Zf/

Ralf Mittermayr Hans Roth
Vorsitzender des Grlinder des
Vorstands Unternehmens
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Marinierte Zucchini mit Schafs-Camembert
Grenadiermarsch

Scheiterhaufen

Karibische Bananenmarmelade
Gemusestrudel mit Schnittlauchsauce
Gegrilltes im ,Burrito-Style”

Sauer eingelegter Kurbis

Brotsuppe

Keksauflauf mit Vanillesauce
Facherbaguette mit Tomaten und Mozzarella

Tipps gegen Lebensmittelverschwendung







Zucchini in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden und auf einem Backblech mit
Backpapier bei Umluftgrill auf der obers-
ten Schiene solange grillen, bis sie Farbe
annehmen. Wenden und auf der zweiten
Seite ebenfalls so verfahren. Danach an

einem kuhlen Ort etwas abkUhlen lassen.

In der Zwischenzeit den Schafs-Camem-
bert und die Tomaten in kleine Stlcke
schneiden und ebenfalls beissitestellen.
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Kerndl, Essig, Salz, Pfeffer und eine klein
geschnittene Peperoncini zu einer Marinade
anrdhren.

Den Camembert, die Tomaten und die Wal-
nusse unter die noch lauwarmen Zucchini
rUhren und mit der Marinade UbergieRen.

Mindestens 30 Minuten
ziehen lassen.




Osternfleisch



G reenadieunarsch

Kartoffeln weich kochen, abseihen und
auskuhlen lassen. Die Nudeln im Salz-
wasser al dente kochen. Das Fleisch

inzwischen in kleine, gleichmaBige Streifen anbraten und aus der Pfanne nehmen. Das
schneiden, die Zwiebel fein schneiden, restliche Ol erhitzen und das Fleisch darin
Knoblauch zerdricken und beides unter- anbraten. Die gekochten Nudeln untermi-
mischen. schen und mitbraten. Danach die Kartoffeln

wieder in die Pfanne geben.
Die ausgekuhlten Kartoffeln schalen und in
Scheiben schneiden. AnschlieBend mit der Zum Schluss wirzen und Klein gehackte
Halfte des Ols in der Pfanne erhitzen, Petersilie unterrthren.
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Schedethautern

Osterbrot in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Milch, Eier, Eigelb, Zucker und
Prise Salz in einer Schussel verrtihren und
Brotscheiben darin einlegen. Die Rosinen in
Rum einlegen.

Nun die Apfel waschen, schélen, Ker-

ne entfernen und in dinne Scheiben
schneiden. Danach mit einer Prise Zimt
bestreuen. Eine ofenfeste Form mit But-
ter ausstreichen und mit Semmelbrosel
einstreuen. Die Apfelscheiben und Rosinen
vermengen.

Abwechselnd die in Ei-Milch-Zuckerge-
misch eingelegten Brotscheiben mit den
Apfelscheiben in die Auflaufform schlichten.
Den Rest Uber den Auflauf gieBen und ca.
15 Minuten rasten lassen. Inzwischen das
Backrohr auf 180 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen.

Den Scheiterhaufen auf mittlerer Schiene

etwa 40 Minuten backen. Nach der Halfte
der Backzeit mit Alufolie oder Backpapier

abdecken. Scheiterhaufen aus dem Ofen
nehmen und mit Staubzucker servieren.
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BWZGIZ



Raiibische Barnanenmaunelade

Bananen, Zitronensaft und -abrieb mit dem
Vanillezucker in einem Topf erhitzen. Rum
und Zimt nach Geschmack hinzufGgen.

Wenn die Bananen weich werden, mit dem
Purierstab purieren. Mag man germe ein
paar Stlcke in der Marmelade, reicht es,
die Bananen grob zu zerstampfen.

Den Gelierzucker in die Masse einrlhren
und funf bis acht Minuten sprudelnd ko-
chen. Achtung: Immer rdhren, damit nichts
anbrennt!
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Auf einem kalten Teller mit ein paar Tropfen
Marmelade die Gelierprobe durchflihren.

Die fertig gekochte Marmelade hei3 in
vorbereitete Marmeladeglaser fullen und
schnell verschlielen.







Gemidisestudel mét Schrittlachsauce

GemuUse klein schneiden und weich sammenrollen und bei 180 Grad HeiBluft

dunsten. Kase reiben und mit 1/3 des Jo- ca. 15 bis 20 Minuten im Rohr backen.

ghurts vermengen, salzen, pfeffern und mit

Krautern verfeinerm und unter das Gemuse Fur die Schnittlauchsauce den Rest des

mischen. Joghurts mit gehacktemn Schnittlauch,
Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken

Strudelblatter auflegen und die Masse auf und zum Strudel servieren.

das vordere Drittel des Teigs verteilen, zu-
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Gegrilltes-im ,, Buvito-Style - Teil 7

FUr den Teig Mehl, Wasser, Backpulver, fingerbreite Streifen schneiden und mitrés-
Ol und Salz gut verkneten und an einem ten. Tomaten wurfelig schneiden und auch
kihlen Ort rasten lassen. in den Topf geben. Alles gut durchdUnsten.
Zwiebel schélen, in grobe Streifen schnei- Bohnen, Mais und Feta dazugeben (dieser
den und mit etwas Ol in einem gréBeren soll sich auflosen). Mit Salz, Pfeffer, Sup-
Topf anrdsten. Paprika in ca. 2 cm lange, pengewlrz, Curry, Paprikapulver und
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Zutaten Fiille:

+

+ 4+ o+ A+ 4+ o+t

Grillreste (Fleiseh, =
Gemuse, Grillkase)

1 Dose Kidney-Bohnen
1T Dose weibe Bohnen
500.g Tomaten

250 g Feta

50 g geriebener Kase

1 Dose Mais

2 Paprika

2.groBe Zwiebel

1 Tk Currypulver

1 TL Paprikapulver
2-EL frischer Koriander
1 Prise Suppengewlirz
Salz und Pfeffer



Geguillees-im. ,, Beovito-Style - Ted 2

Koriander wlrzen. Einkdcheln lassen, bis
ein samiger Eintopf entstent. Die mund-
gerecht geschnittenen Grillfleischreste
untermischen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen und das
Backblech belegt mit Backpapier bereit-
stellen. FUr die Teigfladen eine beschichtete
Pfanne mit groBem Durchmesser heil3
werden lassen. Auf einer bemehlten Ober-
flache einen halb-faustgroBen Teigball mit
dem Nudelholz sehr diinn ausrollen. Den

Fladen ohne Ol in der Pfanne auf beiden
Seiten backen. Das dauert nur wenige
Minuten. Wahrend der Fladen backt, schon
den n&chsten vorbereiten.

Die fertigen Fladen zu 1/3 mit dem Eintopf-
gemisch mittig fullen und die beiden freien
Seiten zusammenfalten. AnschlieBend auf
das Backblech legen. Alles mit Kase be-
streuen und fUr 15 Minuten bei 180 Grad
Uberbacken.
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Sauver eingelegter Kivbis

KUrbis schélen, Keme und Fasem im
Inneren entferen. In gleichmaBige mund-

gerechte Wrfel oder Scheiben schneiden.

Zwiebel schéalen und vierteln. Paprika put-
zen und in mundgerechte Streifen schnei-
den.

Essig, Wasser, Zucker, Salz und Gewlrze

in einem groBen Topf zum Kochen bringen.

Den Kirbis dazugeben und ca. funf bis
acht Minuten bissfest kochen. Nach drei
Minuten Zwiebel und Paprika dazugeben
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und mitkochen. Gelegentlich umrthren.
Die GemuUsemischung heif3 in saubere
Glaser geben und mit dem Sud aufflillen.
Schnell verschlieen.







Brectsuppe

Zwiebel schélen und wurfeln. Knoblauch Sauerrahm oder Schlagsahne in die Suppe
klein schneiden. Das Brot in kleine Wrfel geben und kurz aufkochen lassen. Danach
schneiden und zusammen mit dem Zwiebel mit dem Stabmixer purieren.

in einem Topf mit Fett anrdsten.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer ab-
Die Suppe dazugeben und alles gut auf- schmecken.
kochen lassen.
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Kelosavflond mit Vanillesauce

Kekse grob hacken und in eine Schiissel
geben. Eier trennen, Milch mit Dottern ver-
sprudeln und dartber gieBen. Mindestens
eine Stunde gut durchziehen lassen.

Apfel schélen, entkernen, in dinne Schei-
ben schneiden und unter die Masse
heben. Schokolade grob hacken und
unterrUhren. Eiwei3 steif schlagen und vor-
sichtig unterneben. Die Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Form gie3en und
bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen ca.
40 Minuten backen.

2/3 der Milch in einem Topf aufkochen,
restliche Milch mit dem Puddingpulver,
Vanillezucker und Zucker verrUhren. Die
Mischung in die kochende Milch einrtihren.
Standig weiterrtinren, bis die Sauce ein
paar Minuten gekocht hat (je nach Pa-
ckungsangabe) und eine cremige Konsis-
tenz annimmt.

Vom Herd nehmen und mit einer Klarsicht-
folie gut abdecken, damit sich keine Haut

bildet. Den Auflauf mit der warmen Vanille-
sauce servieren.
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Flicherbaguette mét Tomater
wnd 7llogzanelle

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Das Baguette ungefahr alle 2 cmn mit einem
Brotmesser einschneiden.

Tomaten waschen und in Scheiben schnei-
den und mit einer Prise Salz und Pfeffer
wurzen. AnschlieBend den Mozzarella in
Scheiben schneiden.

Die Brot-Einschnitte von innen mit Basili-
kumpesto bestreichen. Tomaten und

Mozzarella abwechselnd in die Brotspalten
hineinlegen.

Nun das Baguette auf ein Backblech legen
(Backpapier verwenden!) und bei 200 Grad
ca. zehn Minuten backen. Kurz abkthlen
lassen, aber dennoch warm servieren.,
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Platz fr Hotipers und eigene Regepte:
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