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VORWORT

Liebe Leserinnen und Leser,

S
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\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

Liebe ,bewusste” Konsument/innen,

N
NN
X

Wir oberdsterreichischen Handwerksbéa-
cker sind von der Idee und dem vorliegen-
den Buch von Frau Helene Brandstatter
begeistert, denn wir stellen unsere Produk-
te mit viel Herz flr den Genuss, und nicht

Begriffserklarungen:
dsterreichisch — deutsch

Brosel....... Semmel... Brotchen
Eidotter.. Semmel-
Eiklar brosel ... zu feinen Kriimeln
Erdapfel....... geriebene altbackene,
Faschiertes..... Hackfleisch harte Brétchen
Ribiseln.... Staub-
Sauerrahm...... saure Sahne
Scherzel ... Randstiicke vom
Karree ( Brotlaiben oder
Kipferl Brotwecken runder oder
Kokosette......... Kokosflocken Schopf .. Nacken langlicher Form
[N (V] S— Kohl Selchsuppe ... Kochwasser von Zitronat ... kandierte
Maizena........ Maisstérke

gerduchertem Fleisch

Zitronenschale
Allgemeine Informationen:

Wenn Suppe bei den Zutaten angefihrt ist, so ist immer klare Suppe gemeint. Ganz nach Belieben kann
man dann ,echte” Rindsuppe, Hihner- oder Gemusesuppe verwenden. Als schnelle Variante kann man auch
Wasser mit Suppenwdrfel oder Suppenwiirze in Pulverform (am besten in Bio-Qualitat!) verwenden. Die
Mengenangaben bei den Rezepten sind - sofern nicht anders angegeben - fiir 4-6 Personen gedacht. Die
Rezepte sind mit den angegebenen Brotsorten erprobt. Ganz nach Belieben kénnen Sie jedoch andere Brot-
und Gebacksorten ausprobieren.

fur wachsende Mullberge her!

Die Botschaft dieses Buches ist ge-
pragt von der bauerlichen Struktur
des Muhlviertels und der dort tief ver-
wurzelten Wertschdtzung fUr unsere
,Lebens"-Mittel. Frau Brandstatter ist
Béckermeisters-Witwe und war viele Jahre
im Familienunternehmen sowohl in der
Backstube als auch im Verkauf von Brot
und Backwaren tétig. Sie teilt daher die
Achtung vor den von unseren oberdster-
reichischen Handwerksbéackereien taglich
frisch hergestellten regionalen Produkten.
Da sie Uber ihre kleine Heimatgemeinde
hinaus den Ruf einer exzellenten Kéchin
hat, spiegelt das Buch auch den Wunsch
vieler Kundinnen und Kunden wider, die
Rat bei der Autorin suchten, wenn es um
die ,Verwertung” von Brotresten ging.

Als Berufsgruppensprecher der oberés-
terreichischen Handwerksbécker und
Landesinnungsmeister-Stellvertreter des
oberdsterreichischen Lebensmittelgewer-
bes danke ich der Autorin fur ihre Initiative
und winsche allen Hobbykochinnen und
Hobbykdchen viel Spall mit dem Buch.

§
§
N

Entdecken Sie mit unseren Backwarenspe-
zialitdten, die Sie taglich frisch in grof3er
Vielfalt und hoher Qualitdt beim Hand-
werksbacker lhres Vertrauens erhalten, kuli-
narische Genisse, die Uber den sofortigen

Verzehr hinausgehen und auch altbacke-

nes Gebdck gekonnt und schmackhaft in
Szene setzen!

Ihr Reinhard Honeder

Béicker- und Konditormeister
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BROT 5T LEBEN

Als Kind der Nachkriegsgeneration waren meine Jugendjahre gepragt von Sparsam-
keit und dem Respekt vor der taglichen Arbeit am Bauernhof.

Mein Mann war ein Backermeister, wir haben
von seinen Eltern eine Backerei auf dem Land
Ubernommen, ich hatte also einen Bécker-
haushalt zu fihren. Die tdglich Arbeit in der
Backstube von friher Stunde an war Mit-
telpunkt unseres Lebens. In unserer Familie
herrschte stets gro3e Wertschatzung gegen-
Uber den bauerlichen Rohstoffen, gegentiber
der Arbeit in der Backstube und selbstver-
standlich gegenlber unseren Produkten,

die stets traditionell hergestellt wurden. Fir
uns war es immer furchtbar, wenn Brot oder
andere Lebensmittel weggeworfen wurden,
Verschwendung kam bei uns nicht in Frage.
Brot war und ist unser Leben.

Im Trend der Zeit

Lebensmittel nicht wegzuwerfen, son-

dern auch Reste sinnvoll zu verwerten, ist
momentan ein Thema, dem sich auch Politik
und Medien ausfuhrlich widmen. Deshalb
entspricht das Kochen mit Brotresten voll
dem Zeitgeist.

Durchschnittlich werden heute in Super-
markten und Béckereien 15 bis 20 Prozent

des Brotes nicht verkauft, vieles davon wird
weggeworfen, obwohl es noch essbar ware.
Brot und Geback werden au3erdem von
Konsumenten oder in der Gastronomie oft

in zu gro8en Mengen eingekauft und am
nachsten Tag weggeworfen.

Diese Verschwendung und die geringe
Wertschatzung gegeniber dem Produkt, das
unser Arbeitsleben ausgemacht hat, haben
mich angespornt, Rezepte zu sammeln, die
altem Brot eine neue Bedeutung als Zutat fur
kostliche Gerichte gibt.

Brot - ein wahrer Tre(bstoft
fiir den Menschen

Viele der Rezepte sind alte Familienrezep-
te, die bereits die Mutter meines Mannes
gekocht hat, andere haben wir im Laufe der
Zeit zusammengetragen.

In unserer Familie ist der Verzicht auf Fertig-
produkte eine wichtige Grundhaltung beim
Kochen, dies soll sich auch in den Rezepten
im vorliegenden Buch widerspiegeln. Die
Kombination mit frischen Zutaten und

11
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Krautern macht die Gerichte schmackhaft
und bunt.

Brot hat man fast immer im Haus, es ist eine
kostengunstige Zutat fir viele Gerichte.

Brot — vor allem dunkles und Vollkornbrot
—ist auRerdem gesund. Die vorliegenden
Rezepte sind also preiswert, gesund, ab-
wechslungsreich und helfen, Geld zu sparen!
Aullerdem sind die Rezepte einfach, schnell
und unkompliziert zuzubereiten.

Diese Rezepte verstehen wir als Anregungen

fr Sie — experimentieren Sie, wandeln Sie
die verwendeten Brotsorten, Gewdirze und
Zutaten ab, seien Sie kreativ. Alle Rezepte
sind so beschrieben, wie wir sie kochen. Je
nachdem, wie trocken das verwendete Brot
ist, kann es jedoch sein, dass mehr oder
weniger Flussigkeit oder etwas mehr oder
weniger Garzeit benotigt wird.

Achten Sie auch beim Kochen mit Brotresten
auf gute Qualitdt hat — Ihr Backer berét Sie
gerne!

BROTEINKAUF UND BROTLAGERUNG

Brotqualitat

Das Qualitdtskriterium fir Brot und Gebdck
schlechthin ist die Frische. Verschiedene
Brotsorten halten unterschiedlich lang.
Generell kann man sagen, dass Roggen-
brote, Vollkornbrote und Brote mit hohem
Roggenanteil ldnger frisch bleiben. Diese
Brote sind meist etwas fester als Brote mit
hohem Weizenanteil. Brote mit hohem
Roggenanteil sind aulSerdem etwas dunkler
als Weizenbrote, deshalb werden sie auch oft
als Schwarzbrote bezeichnet. Der Trend geht
eher in Richtung Brote mit hohem Weizenan-
teil, da diese eine flaumigere Krume (das ist
das Brotinnere) haben.

\Verschiedene Brot- und
Gelsicksorten

Generell wird unterschieden in Brot einerseits
und Gebdck andererseits. Brote unterschei-
den sich in der Form und GréRe vom Geback.
Brote kdnnen in Kastenformen oder in Laib-,
Striezel- oder anderen kunstvollen Formen
gebacken sein. Ausschlaggebend fir die Ein-
teilung der Brote in verschiedene Kategorien
ist jedoch die verwendete Mehlsorte.

Fir die einzelnen Rezepte im Rezeptteil sind
jeweils bestimmte Brotsorten am besten

12

geeignet, weshalb den Rezepten folgende
Kennzeichnung mit Buchstaben vorange-
stellt wird.

Brotsorte, die fiir das Rezept am besten
geeignetist:

@ Mischbrot
@ Semmeln / WeiSbrot

Brot mit Kdrnern / Schwarzbrot /

Vollkornbrot

@ Milchbrot / Brioche

Mischbrot: Brote aus Auszugsmehl — das ist
Mehl ohne Schalen- und Keimbestandteile
- werden je nach verwendeter Getreideart
als Weizen- oder Roggenbrote oder auch

als Mischbrote bezeichnet. In diesem Buch
werden Rezepte, fur die dieses Brot am bes-
ten geeignet ist, mit dem Symbol (fur
Mischbrot) gekennzeichnet.
Mehrkornbrote sind meist solche Brote,
denen noch andere Korner wie zum Beispiel
Sonnenblumenkerne oder Leinsamen zuge-
geben wird.

Als Vollkornbrot darf Brot nur dann bezeich-
net werden, wenn mindestens 90 % reines
Vollkornmehl, also Mehl, das alle nattrlichen
Bestandteile des Getreides wie Schale und
Keimling enthalt, verwendet wird. Die glei-
chen Kriterien gelten fiir Geback, mit dem
Unterschied, dass dieses in kleineren Formen
verfligbar ist. Produkte dieser Kategorie
haben meist einen rustikalen Charakter. In
diesem Buch werden Rezepte, fur die sich
Mehrkorn- oder Vollkornbrot am besten eig-
nen, mit dem Symbol €::}) gekennzeichnet.

Die beliebteste Brotsorte ist Wei8brot, die-
ses wird zum Grofteil aus Weizenmehl, das
ohne Schale und Keim vermahlen wird, her-
gestellt. In Osterreich werden neben Weik-
brotwecken, Sandwichwecken, Baguettes,
Toastbrot usw. anteilsmalig auch sehr viele
Semmeln, die ebenfalls zum WeilSbrot zah-
len, gegessen. In diesem Buch werden Re-
zepte, fur die Weillbrot, Toastbrot, Semmeln
und Ahnliches am besten geeignet ist, mit
dem Symbol @ gekennzeichnet.

Besonders fein und stls schmeckt Milch-
brot oder Brioche-Gebdick. Es wird aus
Weizenmehl hergestellt, anstatt Wasser wird
zur Teigbereitung jedoch Milch verwendet.
AulBerdem sind im Teig Zucker und Eier
enthalten. In diesem Buch werden Rezepte,
die mit Brioche-Geback oder Milchbrot am
besten gelingen, mit dem Symbol @
gekennzeichnet.

Brotlagerung

Brot lagert am besten bei Zimmertempera-
tur. Gut geeignet ist eine luftdichte Lage-
rung in Steingut- oder Keramiktépfen oder
Brotkdsten. Um Schimmel vorzubeugen,

ist es empfehlenswert, den Brotbehalter
regelmafig mit Essigwasser auszuwischen.
Sollte Brot tatsdchlich verschimmeln, muss es

Brot ist Leben | Kochen mit Brotresten

entsorgt werden.

Man kann Brot auch im Kihlschrank lagern,
das hat vor allem im Sommer den Vorteil,
dass Schimmel vermieden wird, allerdings
wird es bei den kiihlen Temperaturen noch
schneller altbacken.

Soll das Brot knusprig bleiben, ist eine Pa-
pierverpackung (das typische Backersackerl)
gut geeignet, modchten Sie das Brot weich
halten, sind Kunststoffbeutel oder Folien
eher anzuraten.

Tiefgefroren halt sich Brot einige Wochen,
man sollte es aber so frisch wie mdglich
einfrieren. Zum Auftauen sollte man je nach
GroRe einige Stunden bis zum Verzehr
einplanen.

Fir die Rezepte in diesem Buch ist jedes alt-
backene Brot bzw. Geback geeignet, solange
es nicht verschimmelt ist.

Viele der Rezepte sind besonders fUr Brot,

das ein oder mehrere Tage alt ist, geeignet.
Besonders dunkles Brot wird jedoch durch
Lagerung oft sehr hart. Dann ist es empfeh-
lenswert, das Brot entweder zu Broseln zu
reiben und die Brosel fir eines der Rezepte
weiterzuverwenden oder das Brot vor der Ver-
arbeitung zu befeuchten bzw. einzuweichen.

Sollten Sie Brot oder Gebéck zu Hause
haben, das Sie in den ndchsten Tagen nicht
essen werden und das nicht mehr zum
einfrieren taugt, ist es empfehlenswert, das
Brot an einem luftigen Ort ganz trocknen zu
lassen und bei Bedarf auf der Kiichenreibe
zu Bréseln zu reiben. Ein Wiener Schnitzel
mit frisch geriebenen Semmelbréseln zum
Beispiel ist ein ganz besonderer Genuss.

Wenn nicht anders angegeben, reichen
die Zutatenmengen bei den Rezepten
fUr 4-6 Portionen.
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Suppe mit bunten Kndderln

2 Semmeln 1. Die Semmeln in Wasser einweichen, danach gut
40 g Butter ausdriticken und passieren. Butter und Ei gut verrihren,
1Ei die passierten Semmeln untermischen und salzen. Die
Salz Masse mit Broseln festigen und in drei Teile teilen.
ca.4-6 EL Brésel 2. Einen Teil der Masse mit einem Loffel Spinat, den
1 EL passierter Spinat, zweiten Teil mit dem Paradeisermark vermengen, den
gekocht ; dritten Teil so belassen, wie er ist.
1 EL Paradeisermark

3. Aus den drei Massen kleine KnodderIn formen, diese in
Salzwasser ca. 10 Minuten kochen.

Eine farbenfrohe Einlage
fiir hei® e Rindsuppe.

Si——————

AN AN A AN SN NN

Kaserostschnitten

2-3 alte Semmeln (oder 1. Die Semmeln (oder den Wecken) in ca. 1,5 cm dicke
1 alter Sandwichwecken) Scheiben schneiden.
30 g Butter 2. Die Butter flaumig riihren, Ei und den geriebenen Kase
1Ei dazugeben. Die Masse kraftig mit Muskat und Paprika-
50 g Kdse (Kdsereste), pulver wirzen und mit Salz abschmecken.
‘ gerieben 3. Die Kdsemasse auf die Semmel- oder Sandwich-
g Muskatnuss, gerieben ; scheiben aufstreichen und bei 180 °C im Rohr ca.
- Paprikapulver 8-10 Minuten goldgelb backen.
' ﬁ iy Sk ken als Suppeneinta-
. Z o ? en
' - AT ////////////////////////////////////// % Die Kasersstschnitten ﬁmicuw e s Kiise-
L % in Klaren Suppen, aker )
il ‘ //////////////////////// % 2 : o las Wein oder Bier
0 L % — gelbick zu elnem
/////////////////////////////// é e
Z ‘ )‘ ) %
%
SU /
%
S
\\\\\\\\\\\\\\\\ /
\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ %
NS lagen AUS altem 2
n .o /
7 . SuppeneiMez i g Gebadk %
%
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7
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Milzschnitten

@

2-3 alte Semmeln (oder 1. Die Semmeln (oder den Sandwichwecken) in ca. 1,5 cm
1 alter Sandwichwecken) dicke Scheiben schneiden.

100 g Milz 2. Die Milz mit dem Messer schaben, dazu die Milz mit

1 kleine Zwiebel einer Hand festhalten, mit einem scharfen Messer auf
2ELOI einem Schneidbrett stlickchenweise von der Milzhaut
1Ei abschaben, die tbrig bleibende Milzhaut weggeben.
Salz und Pfeffer Die klein geschnittene Zwiebel in 1 EL Ol leicht anrds-

1 EL gehackte Petersilie ten, Gberkuhlen lassen und danach mit der Milz, dem Ei

und den Gewdirzen verriihren.

3. Die Masse auf die Semmelscheiben streichen, diese im
restlichen heien Ol (mit der bestrichenen Seite zuerst)
auf beiden Seiten braten .

Man kann Milzschnitten such im Backofen bet ca. 180 'C ruy\dé) 10 Mmten rfia@ 'min
G ( ( ren
Milzschnitten sind. in Olersterreich, aber auch and’ o] ; kaumy\dzsﬂaman ndzdw nane

" nlage fitr kare Suppen. Nach & .
R Suwi/\%&smtm auch noch in Streifen schneiden.

A XA AR ARSI

Semmelschoberln

@

2 alte Semmeln 1. Die klein geschnittenen Semmeln in Milch einweichen
3/16 | Milch und etwa 10 Minuten durchziehen lassen, dann mit

50 g Butter dem Mixstab purieren. Als nachstes die Butter und

2 Eidotter Eidotter flaumig rtihren, dann die Petersilie, Salz und die
2 EL Petersilie, fein gehackt passierten Semmeln dazugeben.

Salz 2. Zum Schluss die Eiklar zu steifem Eischnee schlagen,

2 Eiklar diesen und die Broseln (nach Bedarf, gibt der Masse
eventuell 1 EL Brésel Festigkeit) einmengen.

3. Die Masse ca. fingerdick auf ein eine gut befettetes und
bemehltes tiefes Backblech streichen und bei ca. 200 °C
12-15 Minuten backen.

4. Ausgekuhlt in Wirfel schneiden und in klarer Suppe

— servieren.

Semmelschibertn eignen sich auch
sehr qut zum Einfrieren.
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/Uppa pavese

1[Rindsuppe

1/8 | WeilBwein

4 Scheiben Weilsbrot
(Sandwichwecken)

100 g Butter

4 Eier

Salz und Pfeffer (oder
Chiliflocken)

2 EL Parmesan, gerieben
4 EL Schnittlauchréllchen

&

1. Die Rindsuppe erhitzen und mit Weilwein verfeinern.

2. Die Brotscheiben in 50 g Butter beidseitig goldgelb
braten und in vorgewdrmte Suppenteller legen.

3. In derrestlichen Butter Spiegeleier bereiten, salzen,
nach Wunsch mit Pfeffer oder Chiliflocken wiirzen. Die
Spiegeleier auf die Brotscheiben legen und mit dem
geriebenen Parmesan bestreuen.

4. Die kochend heif3e Rindsuppe, die mit Weil3wein verfei-
nert wurde, seitlich in die Suppenteller eingie3en, mit
Schnittlauch bestreuen und sofort servieren.

A XA AR AR ARSI

Broselknoderln

30 g Margarine

2 Eier

Salz und Pfeffer
Muskatnuss

4 ElL kaltes Wasser

4-6 EL Semmelbrésel oder
Brosel aus beliebigem

Brot, frisch gerieben

2 EL Petersilie, fein gehackt

11Suppe

wlley

1. Die Margarine abtreiben, die Eier einriihren und mit
Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss wirzen.

2. Das Wasser und so viel Bréseln dazugeben, dass eine
mittelfeste Masse entsteht. Petersilie untermengen und
die Masse eineinhalb bis 2 Stunden ziehen lassen.

3. Die Suppe aufkochen lassen, ein Probeknoderl darin ko-
chen (wenn es zu fest ist, Wasser zur Masse hinzuftigen,
wenn es zerfallt, noch Brésel dazugeben).

4. Aus der Masse kleine Knodel formen und diese in der
Suppe ca. 10 Minuten kochen.

Besonders raffniert werden die Brésdkv@dzﬂn,
wsenn, man elne Kletnwiirfelig geschnittene, o
Butter gebraunte alte Sernmel vor dem £ormen i
die Masse gibt.

ersselknodern sind eine kisstliche Einlage fur
Kare und. gelundene Suppen.




Suppen | Kochen mit Brotresten

Leberpofesen

@

e g

e

1/2 WeilBbrotwecken . Fur die Fulle die Semmel in Wasser oder Milch einwei-

4 EL Butter chen, Leber faschieren, mit dem Ei und der ausgedriick-
Ol zum Ausbacken ten Semmel vermischen, mit Salz, Pfeffer, Majoran und
FULLE dem fein gehackten Knoblauch abschmecken. Die

1 alte Semmel

ein wenig Wasser oder
Milch - 200 g Leber « 1 Ei
Salz und Pfeffer - Majoran
1 Knoblauchzehe

ca. 2 EL Brésel

Masse nach Bedarf mit Semmelbrosel festigen.

. Den Wecken in Scheiben schneiden, diese mit der Fulle

bestreichen und je zwei Scheiben zusammendriicken.

. Fur den Backteig Ei mit Milch und Mehl sowie einer

Prise Salz verrihren.

. Die bestrichenen Weibrotscheiben in Backteig eintau-

chen und beidseitig in heiRem Ol goldbraun backen.

BACKTEIG ‘ con oder bolie-
TEi~1/41 Milch+2ELMehl | (_gfyorpofesen kinnen tn Dreiecke, Streiten 1
FPrise Sz bige Stiicke geschnitten i klaren Suppf(,n als fg@g@
; Man kann sle ader
Suppeneinlage gegelen uerden. ’ ‘
o augpiofort ?:;d't dem Backen mit einem gemischien

Salat als Snack oder als Hauptspeise senieren.

Semmelstrudel ais Suppeneinlage

e g

3 Semmeln vom Vortag
30 g Butter

1 EL Zwiebel,

feinst gehackt

etwas Salz und Pfeffer
1 Bund Petersilie, fein
gehackt - 2 Eier

Milch nach Bedarf

100 g Strudelteig
(TK-Ware)

Butter zum Bestreichen

11fertige Rindsuppe
Schnittlauch zum
Bestreuen

e

20

@

. Semmeln in kleine Wiirfel schneiden, Butter in einer

grofen Pfanne erhitzen und darin die Zwiebel samt den
Semmelwdrfeln goldgelb résten, mit Salz und Pfeffer
wrzen, Petersilie und Eier beifiigen und mit Milch nach
Bedarf verarbeiten (die Masse soll die Konsistenz einer
Semmelknddelmasse haben), dann im Kihlschrank

1/2 Stunde rasten lassen.

. Strudelteig laut Packungsvorschrift antauen und auf

einem Tuch ausbreiten, die Teigflache halbieren, je die
halbe Menge der Semmelmasse darauf verteilen und zu
zwei schlanken Strudeln einrollen.

. Beide Strudel mit dem Schluss nach unten auf ein befet-

tetes Backblech legen, mit Butter bestreichen und im auf
200 °C vorgeheizten Backrohr etwa 20 Minuten backen,
erkalten lassen und danach in Scheiben schneiden.

. Die Semmelstrudelscheiben als Einlage in heiller Rind-

suppe mit Schnittlauchrolichen bestreut servieren.






