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Sparen durch Resteverwertung im Haushalt

Gemiise

mit einer festen Biirste (Nagelbiirste) abbiirsten, in Briihe kochen, mit dem Piirierstab fein
hickseln daraus mit Fleisch- und Gemiiseresten eine Restesuppe kochen.

Besonders Lecker: Gemiisebriihe aus Spargelschalen. Auch gut: Verschmahte Wurstreste mit
Zwiebelwiirfel anbraten als kleine Fleischbeilage. Oder Fischreste oder Gefliigelklein ...Der
Fettrand vom Sonnntagsbraten...

Altes Brot wieder frisch

Manche mdgen es ja gern: Steinaltes Brot mit richtig harter Kruste. Aber was machen jene,
die es lieber zahnschonend weich mdgen, wenn das kiirzlich gekaufte Brot in seiner
Konsistenz schon wieder eher einem Holzbrett dhnelt. Oma kennt da einen Trick: Hiillen Sie
Ihr hartes Brot in ein feuchtes Geschirrtuch ein und backen es eine halbe Stunde im Ofen auf.
Guten Appetit!

Anbratfett

Nach dem Anbraten iiber Stahlsieb abgieflen - Plastik schmilzt, aufbewahren. Lésst sich noch
mal verwenden. AnschlieBend Wasser aufgieSen um Suppe fertig zu kochen.

Angebrannter Kuchen

das allzu Braune abkratzen und dann mit Staubzucker oder Schokolade iiberdecken
Angebranntes Vom Herd nehmen, das Angebrannte grofziigig abschneiden und den guten
Rest in einer anderen Pfanne fertig kochen.

Angeschnittenen Schinken frisch halten

Angeschnittener Schinken bleibt tadellos frisch nach Uberstreichen der Schnittfliche mit
rohem Eiweil3.

Backfolie Dauerbackfolie aus Teflon

Glasgewebe reicht fiir iiber fiinftausend Anwendungen und verschieden Backvorgéinge.Diese
Backfolie muss nicht mehr eingefettet werden; sie klebt weder an noch kann sie
festbrennen.Dauerbackfolie ist einfach zu handhaben und zu reinigen. Sie ist
spiilmaschinenfest und umweltfreundlich. Zwei Dauerbackfolien fiir den normalen Backofen
sind zum Beispiel beim ebayshop hightechflon fiir nur zehn euro fiinfzig inklusive Versand zu
haben. Kann ich nur empfehlen.



Backformen einfetten

Backformen bestreiche ich immer mit fliissiger Butter, man braucht wesentliche weniger und
kann sie viel gleichmaBiger verteilen.

Backpulver
Altes Backpulver kann man immer noch zum Behandeln von Schmierflecken verwenden. In

Schmierflecken einmassieren und dann waschen. Hilft genauso gut wie ein teures
Fleckenmittel.

Backpulver statt Reinigung
Verschmutzte Blazer- oder Mantelkragen mufl man nicht in die chemische Reinigung geben.
Schon mit etwas Backpulver werden sie wieder wunderbar sauber. Einfach ein bisschen auf

den Kragen streuen, ca. 1 Stunde einwirken lassen und anschlieBend gut ausbiirsten. Spart
somit auch Kosten.

Bananen iiberreife

Wegwerfen ist doch schade! Wie wire es mit einem super Dessert: Bananen in Scheiben
schneiden, in Butter herausbacken und mit Honig tibergief3en.

Bananen, halbe

wenn man nur eine halbe Banane essen will, so schneide man sie durch und bestreiche die
Schnittfliche mit Zitronensaft. So hélt die Frucht bis zum nichsten Tag.

Bierreste

Bierreste von der letzten Party sollte man nicht wegschiitten. Genau wie abgestandenes
Mineralwasser eignet sich Bier gut als Pflanzendiinger.

Bierreste werden mit Zitronenlimo zu Radlerwasser.

Bioabfall

Ich sammele die Papiertiiten vom Bécker, die nutz ich dann wenn ich Gemiise putze fiir die
Schalen.

Biskuitteige weiterverwenden

NICHT WEGWERFEN! Sondern gidnzlich austrocknen lassen, um ihn dann statt Mehl zum
Ausstreuen von Kuchenformen zu verwenden.



Bitterbollen

250 g Gekochtes oder gebratenes - Fleisch (Reste)
*30 g Butter

*40 g Mehl

*1/4 1 Milch

1 Zwiebel

2 T1. Worcestershiresauce
* Salz

» Muskat

1 Bd. Petersilie

*125 g Holland-Gauda (alt)
*2 Eigelb

*100 g Paniermehl

* Ausbackfett

Zubereitung;

Fleisch durch einen Wolf drehen, beiseite stellen. Butter im Topf schmelzen, Mehl darin
durchrosten, von der Herdplatte ziehen. Milch zugieBen, glattriihren und unter stindigem
Weiterriihren eine dicke Sauce kochen. Mit fein gewlirfelter Zwiebel, Worcestershiresauce,
Salz, Muskat und gehackter Petersilie wiirzen. Durchgedrehtes Fleisch zugeben und unter
Riihren noch 2 Minuten bei milder Hitze kochen lassen. Masse erkalten lassen. Kése in
Wiirfel schneiden. Ca. 34 Teigportionen mit je einem Késewiirfel fiillen und zu Béllchen
rollen. Zuerst in Paniermehl, dann in mit 3-4 El. Wasser verquirltem Eigelb, zuletzt nochmals
in Paniermehl wenden. Gut andriicken und ca. 60 Minuten trocknen lassen. Ausbackfett in
einer Friteuse auf 185 Grad erhitzen. Bitterbollen in mehreren Portionen 2-3 Min goldbraun
backen. Mit Salat der Saison anrichten.

Blattgemiise wieder frisch

Man neigt dazu, welke, lasche Salatblétter einfach wegzuwerfen. Man kriegt Blattsalat oder
Spinat aber wieder fit, indem man sie in Wechselbader taucht (Viertelstunde kaltes Wasser,
Viertelstunde warmes Wasser). Danach aber sofort verkochen oder Salat machen. .

Blumenkohl fitmachen

Den Blumenkohl nicht wegwerfen, selbst wenn er schon anfiangt braune Stellen zu
bekommen. Wenn man aber beim Diinsten dieses Blumenkohl Milch und etwas Zucker
beigibt wird er wieder schneeweil.

Braten aufwirmen

Bratenreste wirmt man (sofern man keine Mikrowelle hat) am besten auf, indem man die
Scheiben in einem Sieb {iber einen Topf mit kochendem Wasser hdngt. So bleibt der Braten
viel saftiger als wenn man ihn in der So3e warmmacht



