
Helene Brandstätter

Kochen mit Brotresten



Kochen mit
Brotresten

Helene Brandstätter

Leopold Stocker Verlag
Graz – Stuttgart

Altes Brot und Gebäck schmackhaft verwerten



Umschlaggestaltung:
Werbeagentur Rypka GmbH, 8143 Dobl/Graz, www.rypka.at

Umschlagfoto Vorderseite: Mona Lorenz
Umschlagfotos Rückseite: Mona Lorenz, Andrea Jungwirth
Sofern nicht anders angegeben, stammen die Rezepte von der Autorin 
und die Rezeptfotos von Andrea Jungwirth.
Die Produktfotos stammen aus dem Archiv des Verlages. Ausnahmen: 
Foto auf der vorhergehenden Seite (BMLFUW), auf den Seiten 15, 64 
(Kurt Elmleitner),

Der Inhalt dieses Buches wurde vom Autor und vom Verlag nach bes-
tem Gewissen geprüft, eine Garantie kann jedoch nicht übernommen 
werden. Die juristische Haftung ist ausgeschlossen.

Bibliografische Information der Deutschen Nationalbibliothek 
Die Deutsche Nationalbibliothek verzeichnet diese Publikation in der 
Deutschen Nationalbibliografie; detaillierte bibliografische Daten sind 
im Internet unter http://dnb.d-nb.de abrufbar.

Hinweis: Dieses Buch wurde auf chlorfrei gebleichtem Papier gedruckt. 
Die zum Schutz vor Verschmutzung verwendete Einschweißfolie ist 
aus Polyethylen chlor- und schwefelfrei hergestellt. Diese umwelt-
freundliche Folie verhält sich grundwasserneutral, ist voll recyclingfä-
hig und verbrennt in Müllverbrennungsanlagen völlig ungiftig.

Auf Wunsch senden wir Ihnen gerne kostenlos unser Verlags
verzeichnis zu:
Leopold Stocker Verlag GmbH
Hofgasse 5 / Postfach 438, A-8011 Graz 
Tel.: +43 (0)316/82 16 36, Fax: +43 (0)316/83 56 12
E-Mail: stocker-verlag@stocker-verlag.com
www.stocker-verlag.com

ISBN  978-3-7020-1411-7
Alle Rechte der Verbreitung, auch durch Film, Funk und Fernsehen, 
fotomechanische Wiedergabe, Tonträger jeder Art, auszugsweisen 
Nachdruck oder Einspeicherung und Rückgewinnung in Daten
verarbeitungsanlagen aller Art, sind vorbehalten.
© Copyright by Leopold Stocker Verlag, Graz 2013
Layout und Repro: Werbeagentur Rypka GmbH, 8143 Dobl/Graz
Druck und Bindung: Druckerei Theiss GmbH, 9431 St. Stefan i. Lavanttal

Suppen
Suppe mit bunten Knöderln...................................15
Käseröstschnitten...........................................................15
Milzschnitten.....................................................................16
Semmelschöberln..........................................................16
Zuppa pavese ..................................................................18
Bröselknöderln.................................................................18
Leberpofesen ..................................................................20
Semmelstrudel als Suppeneinlage.....................20
Brotsuppe mit Würsteln.............................................22
Einfache Brotsuppe ......................................................22
Semmelpofesen..............................................................22
Brotsuppe mit „Eierflocken“.....................................24
Brotsuppe mit gebratenem Speck......................24
Schwäbische Brotsuppe ...........................................25
Brotsuppe mit Zwiebel-Eierspeis.........................26
Käse-Brot-Suppe.............................................................26
Selchsuppe.........................................................................28
Kümmelsuppe mit Röstzwiebel............................28
Käsesuppe mit Weißbrotwürfeln.........................28
Blädlsuppe..........................................................................30
Porreesuppe......................................................................30
Mühlviertler Brotsuppe...............................................30
Bärlauchsuppe.................................................................32
Einmachsuppe mit Broteinlage.............................32
Brennsuppe mit Selchwürstel................................33
Geflügeleinmachsuppe..............................................34
Rahmsuppe........................................................................34
Fischsuppe..........................................................................36
Wurzelbreisuppe.............................................................36
Knoblauchsuppe............................................................38
Käsesuppe mit knusprigen Brotwürfeln..........38

Salate
Sardinen-Brot-Salat........................................................41
Brot-Käse-Speck-Salat..................................................41
Mediterraner Ciabatta-Salat ...................................42
Hendl- und Serviettenstreifen auf  

gemischtem Salat.................................................. 44
Brotsalat............................................................................... 44
Semmelknödel-Paradeiser-Salat   

mit Oliven und Kapern .......................................46
Tunfischsalat mit Vollkorn-Chips .........................46

Snacks
Forellen-Kroketten.........................................................49
Streichkäsetoast..............................................................49
Brotkörbchen für verschiedene Salate..............50
Partywecken......................................................................50
Crostinis................................................................................50
Semmelknödelcarpaccio mit Gorgonzola  

und Preiselbeeren...................................................52
Variationen..........................................................................52
Semmelknödelcarpaccio mit  

gebratenem Speck.................................................52
Semmelknödelcarpaccio mit  

Eierschwammerln...................................................52
Bruscettas............................................................................54
Vollkornbrot-Taler...........................................................54
Brotkuchen.........................................................................56
Jägerwecken.....................................................................56
Weißbrotroulade mit Räucherlachs....................58
Kalte Brotlasagne............................................................58

Inhalt
Vorwort................................................................................... 9
Brot ist Leben.................................................................... 11



Warme Imbisse und 
Vorspeisen

Clubsandwich  mit Huhn...........................................61
Schwarzbrottoast...........................................................61
Würzbissen.........................................................................62
Zucchinibrötchen...........................................................62
Pikant überbackene Scheibchen..........................64
Pizzastangerl.....................................................................64
Herrentoast........................................................................66
Brot mit Herz.....................................................................66
Holzofenbrot-Toast mit Mozzarella,  

Avocados und marinierten  
Paradeisern..................................................................68

Weißbrotspieße...............................................................68
Omlett „Komplett“.........................................................70
Pochiertes Ei mit Spinat und  

Nussbrotchips............................................................70

Pikante Hauptspeisen
Veltliner-Pastetchen......................................................73
Gebratene Brotlaibchen.............................................73
Semmelgrießknödel mit Geselchtem...............74
Brot-Gemüse-Tortilla....................................................74
Wildterrine..........................................................................76
Schweizer Käserösti.......................................................76
Wok-Brot mit Gemüse.................................................78
Kräuterbraten vom Schwein....................................78
Pikante Linsentarte........................................................80
Knusperbrote mit  

Champignonragout..............................................80
Fischlaibchen....................................................................82
Brotauflauf mit Fisch.....................................................82
Faschierter Braten...........................................................84
Polpetti mit Schafkäse.................................................84
Reinanken mit Brotkruste..........................................86
Gemüse-Vollkornburger.............................................86
Eintopf im Brot.................................................................88
Hühnerbrust mit Körndlkruste...............................88
Weißbrot-Käselaibchen mit  

Schnittlauchjoghurt..............................................90
Brezen-Fleischlaibchen...............................................91
Schwammerlgulasch mit  

Semmelknödeln......................................................92
Versteckter Lungenbraten........................................94

Bierfleisch nach Bäckerart.........................................94
Appenzeller Brotkas......................................................95
Gefüllte Weihnachtsgans..........................................96
Lachsspieße.......................................................................98
Gulasch nach Art des Bäckers.................................98
Gebackenes Rehschnitzel  mit  

Pilzrisotto...................................................................100
Brot-Cordon-bleu........................................................100
Rindfleisch unter der  

Senf-Semmel-Haube.......................................... 101
Mediterraner Brotauflauf mit  

Faschiertem............................................................. 102
Brotauflauf Hawaii....................................................... 102
Erdäpfel-Semmelknödel mit Speck  

und Sauerkraut......................................................104
Salzburger Brat’l ..........................................................104
Russische Käseschnitten......................................... 105
Wildbraten mit feiner Sauce.................................106
Knusper-Paradeiser mit  

Zitronentopfen......................................................106
Vegetarischer Nussbraten...................................... 107

Beilagen & Knödel
Semmelknödel – Grundrezept...........................109
Geröstete Knödel .......................................................109
Serviettenschnitten („Bunkl“)...............................110
Variationen........................................................................110
Schwammerlknödel...................................................110
Semmelauflauf mit Schwammerlrahm..........111
Tirolerknödel...................................................................112
Tirolerknödelschmarren...........................................112
Tirolerknödelauflauf...................................................112
Semmelfülle für Huhn, Kalbsbrust,  

Schweinebauch, Lammbrust.........................113
Schwarzbrotknödel mit Gorgonzolasauce....114
Spinatknödel...................................................................114
Semmelterrine mit Gemüse..................................116
Bayrische Knödel..........................................................116
Kaspressknödel..............................................................118
Echte Räuberknödel ..................................................118
Kipferlschmarren mit Marillenröster.................121
Brottorte............................................................................ 122
Superschnelle Apfel-Brotpfanne....................... 122
Französischer Toast / Arme Ritter...................... 122
Brotschlupfer...................................................................124
Bröseltorte.........................................................................124

Apfelbettelmann......................................................... 126
Besoffener Kapuziner................................................ 126
Semmelstrudel.............................................................. 128
Milchrahmstrudel........................................................ 128
Trijed (Hausrezept)...................................................... 130
Brotpudding................................................................... 130
„Bread and Butter Pudding“.................................. 132
Mostsuppe mit Weißbrotwürfeln..................... 132
Birnen-Scheiterhaufen mit  

Kokos-Schneehaube.......................................... 134

Apostelbrocken............................................................ 136
Zwetschkenpofesen.................................................. 136
Brot-Pommes mit  

Erdbeer-Ketchup.................................................. 138
Topfennockerl................................................................ 138
Knusperbrot.....................................................................141
Brotcroutons für Salate oder als  

Suppeneinlage.......................................................141
Brotchips............................................................................141
Knoblauchtoast.............................................................141

Oberösterreichische Betriebe rund um Getreideprodukte, Brot & Gebäck............................................................ 144



8 9

Vorwort | Kochen mit BrotrestenGlossarInhalt | Backen mit Brotresten

Begriffserklärungen: 
österreichisch – deutsch

Brösel....................	Krümel

Eidotter...............	Eigelb

Eiklar......................	Eiweiß

Erdäpfel...............	Kartoffeln

Faschiertes........	Hackfleisch

Germ.....................	Hefe

Geselchtes........	Geräuchertes

Hendl....................	Hühnchen

Karree...................	Rücken

Kipferl...................	Hörnchen

Kokosette...........	Kokosflocken

Kraut.....................	Kohl

Maizena..............	Maisstärke

Marillen...............	Aprikosen

Most......................	Apfelwein

Obers....................	Sahne

Polenta................	Maisgrieß

Porree..................	Lauch

Ribiseln................	Johannisbeeren

Sauerrahm........	saure Sahne

Scherzel .............	�Randstücke vom 

Brotlaiben oder 

Brotwecken

Schopf.................	Nacken

Selchsuppe .....	�Kochwasser von 

geräuchertem Fleisch

Semmel..............	Brötchen

Semmel- 

brösel...................�	zu feinen Krümeln 

geriebene altbackene, 

harte Brötchen

Staub- 

zucker...................	Puderzucker

Topfen.................	Quark

Weckerl...............�	Gebäckstück in 

runder oder  

länglicher Form

Zitronat...............	�kandierte 

Zitronenschale

Allgemeine Informationen:
Wenn Suppe bei den Zutaten angeführt ist, so ist immer klare Suppe gemeint. Ganz nach Belieben kann 
man dann „echte“ Rindsuppe, Hühner- oder Gemüsesuppe verwenden. Als schnelle Variante kann man auch 
Wasser mit Suppenwürfel oder Suppenwürze in Pulverform (am besten in Bio-Qualität!) verwenden. Die 
Mengenangaben bei den Rezepten sind – sofern nicht anders angegeben – für 4–6 Personen gedacht. Die 
Rezepte sind mit den angegebenen Brotsorten erprobt. Ganz nach Belieben können Sie jedoch andere Brot- 
und Gebäcksorten ausprobieren.

Glossar, Register, Ordnung 
nach Brotarten!

Vorwort
Liebe Leserinnen und Leser,
Liebe „bewusste“ Konsument/innen,

Wir oberösterreichischen Handwerksbä-
cker sind von der Idee und dem vorliegen-
den Buch von Frau Helene Brandstätter 
begeistert, denn wir stellen unsere Produk-
te mit viel Herz für den Genuss, und nicht 
für wachsende Müllberge her!

Die Botschaft dieses Buches ist ge-
prägt von der bäuerlichen Struktur 
des Mühlviertels und der dort tief ver-
wurzelten Wertschätzung für unsere                        
„Lebens“-Mittel. Frau Brandstätter ist 
Bäckermeisters-Witwe und war viele Jahre 
im Familienunternehmen sowohl in der 
Backstube als auch im Verkauf von Brot 
und Backwaren tätig. Sie teilt daher die 
Achtung vor den von unseren oberöster-
reichischen Handwerksbäckereien täglich 
frisch hergestellten regionalen Produkten. 
Da sie über ihre kleine Heimatgemeinde 
hinaus den Ruf einer exzellenten Köchin 
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 oberös-
terreichischen Handwerksbäcker und 
Landesinnungsmeister-Stellvertreter des 
oberösterreichischen Lebensmittelgewer-
bes danke ich der Autorin für ihre Initiative 
und wünsche allen Hobbyköchinnen und 
Hobbyköchen viel Spaß mit dem Buch. 

Entdecken Sie mit unseren Backwarenspe-
zialitäten, die Sie täglich frisch in großer 
Vielfalt und hoher Qualität beim Hand-
werksbäcker Ihres Vertrauens erhalten, kuli-
narische Genüsse, die über den sofortigen 
Verzehr hinausgehen und auch altbacke-
nes Gebäck gekonnt und schmackhaft in 
Szene setzen!

Ihr Reinhard Honeder
Bäcker- und Konditormeister



11

Brot ist Leben | Kochen mit Brotresten

Brot ist Leben
Als Kind der Nachkriegsgeneration waren meine Jugendjahre geprägt von Sparsam-
keit und dem Respekt vor der täglichen Arbeit am Bauernhof. 

Mein Mann war ein Bäckermeister, wir haben 
von seinen Eltern eine Bäckerei auf dem Land 
übernommen, ich hatte also einen Bäcker-
haushalt zu führen. Die täglich Arbeit in der 
Backstube von früher Stunde an war Mit-
telpunkt unseres Lebens. In unserer Familie 
herrschte stets große Wertschätzung gegen-
über den bäuerlichen Rohstoffen, gegenüber 
der Arbeit in der Backstube und selbstver-
ständlich gegenüber unseren Produkten, 
die stets traditionell hergestellt wurden. Für 
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 ausführlich widmen. Deshalb 
entspricht das Kochen mit Brotresten voll 
dem Zeitgeist. 
Durchschnittlich werden heute in Super-
märkten und Bäckereien 15 bis 20 Prozent 

des Brotes nicht verkauft, vieles davon wird 
weggeworfen, obwohl es noch essbar wäre. 
Brot und Gebäck werden außerdem von 
Konsumenten oder in der Gastronomie oft 
in zu großen Mengen eingekauft und am 
nächsten Tag weggeworfen.
Diese Verschwendung und die geringe 
Wertschätzung gegenüber dem Produkt, das 
unser Arbeitsleben ausgemacht hat, haben 
mich angespornt, Rezepte zu sammeln, die 
altem Brot eine neue Bedeutung als Zutat für 
köstliche Gerichte gibt. 

Brot – ein wahrer Treibstoff 
für 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 
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Kräutern macht die Gerichte schmackhaft 
und bunt.
Brot hat man fast immer im Haus, es ist eine 
kostengünstige Zutat für viele Gerichte. 
Brot – vor allem dunkles und Vollkornbrot 
– ist außerdem gesund. Die vorliegenden 
Rezepte sind also preiswert, gesund, ab-
wechslungsreich und helfen, Geld zu sparen! 
Außerdem sind die Rezepte einfach, schnell 
und unkompliziert zuzubereiten. 
Diese Rezepte verstehen wir als Anregungen 

für Sie – experimentieren Sie, wandeln Sie 
die verwendeten Brotsorten, Gewürze 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 Flüssigkeit oder etwas mehr oder 
weniger Garzeit benötigt wird.
Achten Sie auch beim Kochen mit Brotresten 
auf gute Qualität hat – Ihr Bäcker berät Sie 
gerne!

Broteinkauf und Brotlagerung
Brotqualität
Das Qualitätskriterium für Brot und Gebäck 
schlechthin ist die Frische. Verschiedene 
Brotsorten halten unterschiedlich lang. 
Generell kann man sagen, dass Roggen-
brote, Vollkornbrote und Brote mit hohem 
Roggenanteil länger frisch bleiben. Diese 
Brote sind meist etwas fester als Brote mit 
hohem Weizenanteil. Brote mit hohem 
Roggenanteil sind außerdem 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 
Gebäcksorten
Generell wird unterschieden in Brot einerseits 
und Gebäck andererseits. Brote unterschei-
den sich in der Form und Größe vom Gebäck. 
Brote können in Kastenformen oder in Laib-, 
Striezel- oder anderen kunstvollen Formen 
gebacken sein. Ausschlaggebend für die Ein-
teilung der Brote in verschiedene Kategorien 
ist jedoch die verwendete Mehlsorte.
Für die einzelnen Rezepte im Rezeptteil sind 
jeweils bestimmte Brotsorten am besten 

geeignet, weshalb den Rezepten folgende 
Kennzeichnung mit Buchstaben vorange-
stellt wird.
	
Brotsorte, die für das Rezept am besten 
geeignet ist:

	 Mischbrot

	 Semmeln / Weißbrot

	� Brot mit Körnern / 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, für die dieses Brot am bes-
ten geeignet ist, mit dem Symbol            (für 
Mischbrot) gekennzeichnet.
Mehrkornbrote sind meist solche Brote, 
denen noch andere Körner 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 natürlichen 
Bestandteile des Getreides wie Schale und 
Keimling enthält, verwendet wird. Die glei-
chen Kriterien gelten für Gebäck, mit dem 
Unterschied, dass dieses in kleineren Formen 
verfügbar ist. Produkte dieser Kategorie 
haben meist einen rustikalen Charakter. In 
diesem Buch werden Rezepte, für die sich 
Mehrkorn- oder Vollkornbrot am besten eig-
nen, mit dem Symbol           gekennzeichnet.

Die beliebteste Brotsorte ist Weißbrot, die-
ses wird zum Großteil aus Weizenmehl, das 
ohne Schale und Keim vermahlen wird, her-
gestellt. In Österreich werden neben Weiß-
brotwecken, Sandwichwecken, Baguettes, 
Toastbrot usw. anteilsmäßig auch sehr viele 
Semmeln, die ebenfalls zum Weißbrot zäh-
len, gegessen. In diesem Buch werden Re-
zepte, für die Weißbrot, Toastbrot, Semmeln 
und Ähnliches am besten geeignet ist, mit 
dem Symbol           gekennzeichnet.

Besonders fein und süß schmeckt Milch-
brot oder Brioche-Gebäck. Es wird aus 
Weizenmehl hergestellt, anstatt Wasser wird 
zur Teigbereitung jedoch Milch verwendet. 
Außerdem sind im Teig Zucker und Eier 
enthalten. In diesem Buch werden Rezepte, 
die mit Brioche-Gebäck 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 Keramiktöpfen oder 
Brotkästen. Um Schimmel vorzubeugen, 
ist es empfehlenswert, den Brotbehälter 
regelmäßig mit Essigwasser auszuwischen. 
Sollte Brot tatsächlich verschimmeln, muss es 

entsorgt werden. 
Man kann Brot auch im Kühlschrank lagern, 
das hat vor allem im Sommer den Vorteil, 
dass Schimmel vermieden wird, allerdings 
wird es bei den kühlen Temperaturen noch 
schneller altbacken.
Soll das Brot knusprig bleiben, ist eine Pa-
pierverpackung (das typische Bäckersackerl) 
gut geeignet, möchten Sie das Brot weich 
halten, sind Kunststoffbeutel oder Folien 
eher anzuraten. 
Tiefgefroren hält sich Brot einige Wochen, 
man sollte es aber so frisch wie möglich 
einfrieren. Zum Auftauen sollte man je nach 
Größe einige Stunden bis zum Verzehr 
einplanen. 

Für die Rezepte in diesem Buch ist jedes alt-
backene Brot bzw. Gebäck geeignet, solange 
es nicht verschimmelt ist. 
Viele der Rezepte sind besonders für 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 Bröseln zu 
reiben und die Brösel für eines der Rezepte 
weiterzuverwenden oder das Brot vor der Ver-
arbeitung zu befeuchten bzw. einzuweichen. 

Sollten Sie Brot oder Gebäck zu Hause 
haben, das Sie in den nächsten 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 Küchenreibe 
zu Bröseln zu reiben. Ein Wiener Schnitzel 
mit frisch geriebenen Semmelbröseln zum 
Beispiel ist ein ganz besonderer Genuss.

Wenn nicht anders angegeben, reichen  
die Zutatenmengen bei den Rezepten  
für 4–6 Portionen.



• Suppeneinlagen aus altem  

Brot & Gebäck

• Brotsuppen

Suppen

15

Suppen | Kochen mit Brotresten

2 Semmeln
40 g Butter
1 Ei
Salz
ca. 4–6 EL Brösel
1 EL passierter Spinat, 
gekocht
1 EL Paradeisermark

2–3 alte Semmeln (oder  
1 alter Sandwichwecken)
30 g Butter
1 Ei
50 g Käse (Käsereste), 
gerieben
Muskatnuss, gerieben
Paprikapulver
Salz

Eine farbenfrohe Einlage  

für heiße Rindsuppe.

Die Käseröstschnitten schmecken als Suppeneinla-

ge in klaren Suppen, aber  auch als feines Käse-

gebäck zu einem Glas Wein oder Bier.

Suppe mit bunten Knöderln

Käseröstschnitten

• Suppeneinlagen aus altem  

Brot & Gebäck

• Brotsuppen

Suppen

1.	 Die Semmeln in Wasser einweichen, danach gut 
ausdrücken und passieren. Butter und Ei gut verrühren, 
die passierten Semmeln untermischen und salzen. Die 
Masse mit Bröseln festigen und in drei Teile teilen. 

2.	 Einen Teil der Masse mit einem Löffel Spinat, den 
zweiten Teil mit dem Paradeisermark vermengen, den 
dritten Teil so belassen, wie er ist. 

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

1.	 Die Semmeln (oder den Wecken) in ca. 1,5 cm dicke 
Scheiben schneiden.

2.	 Die Butter flaumig rühren, Ei und den geriebenen Käse 
dazugeben. Die Masse kräftig mit Muskat und Paprika-
pulver würzen und mit Salz abschmecken. 

3.	 Die Käsemasse auf die Semmel- oder Sandwich
scheiben aufstreichen und bei 180 °C im Rohr ca.  
8–10 Minuten goldgelb backen. 
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2–3 alte Semmeln (oder  
1 alter Sandwichwecken) 
100 g Milz
1 kleine Zwiebel
2 EL Öl
1 Ei
Salz und Pfeffer
1 EL gehackte Petersilie

Man kann Milzschnitten auch im Backofen bei ca. 180 °C rund 10 Minuten backen.

Milzschnitten sind in Oberösterreich, aber auch in anderen Bundesländern eine 

traditionelle Suppeneinlage für klare Suppen. Nach Belieben kann man die fertigen 

Milzschnitten auch noch in Streifen schneiden.

Milzschnitten

1.	 Die Semmeln (oder den Sandwichwecken) in ca. 1,5 cm 
dicke Scheiben schneiden. 

2.	 Die Milz mit dem Messer schaben, dazu die Milz mit 
einer Hand festhalten, mit einem scharfen Messer auf 
einem Schneidbrett stückchenweise von der Milzhaut 
abschaben, die übrig bleibende Milzhaut weggeben. 
Die klein geschnittene Zwiebel in 1 EL Öl leicht anrös-
ten, überkühlen lassen und danach mit der Milz, dem Ei 
und den Gewürzen verrühren. 

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

2 alte Semmeln
3/16 l Milch
50 g Butter
2 Eidotter
2 EL Petersilie, fein gehackt
Salz
2 Eiklar
eventuell 1 EL Brösel

Semmelschöberln eignen sich auch  

sehr gut zum Einfrieren.

Semmelschöberln

1.	 Die klein geschnittenen Semmeln in Milch einweichen 
und etwa 10 Minuten durchziehen lassen, dann mit 
dem Mixstab pürieren. Als nächstes die Butter und 
Eidotter flaumig rühren, dann die Petersilie, Salz und die 
passierten Semmeln dazugeben. 

2.	 Zum Schluss die Eiklar zu steifem Eischnee schlagen, 
diesen und die Bröseln (nach Bedarf, gibt der Masse 
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.	 Ausgekühlt in Würfel schneiden und in klarer Suppe 
servieren.
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Suppen | Kochen mit Brotresten

1 l Rindsuppe
1/8 l Weißwein
4 Scheiben Weißbrot 
(Sandwichwecken)
100 g Butter
4 Eier
Salz und Pfeffer (oder 
Chiliflocken)
2 EL Parmesan, gerieben
4 EL Schnittlauchröllchen

Zuppa pavese 

1.	 Die Rindsuppe erhitzen und mit Weißwein verfeinern.
2.	 Die Brotscheiben in 50 g Butter beidseitig goldgelb 

braten und in vorgewärmte Suppenteller legen. 
3.	 In der restlichen Butter Spiegeleier bereiten, salzen, 

nach Wunsch mit Pfeffer oder Chiliflocken würzen. Die 
Spiegeleier auf die Brotscheiben legen und mit dem 
geriebenen Parmesan bestreuen.

4.	 Die kochend heiße Rindsuppe, die mit Weißwein verfei-
nert wurde, seitlich in die Suppenteller eingießen, mit 
Schnittlauch bestreuen und sofort servieren.

30 g Margarine
2 Eier
Salz und Pfeffer
Muskatnuss
4 EL kaltes Wasser
4–6 EL Semmelbrösel oder 
Brösel aus beliebigem 
Brot, frisch gerieben 
2 EL Petersilie, fein gehackt

1 l Suppe

Besonders raffiniert werden die Bröselknöderln, 

wenn man eine kleinwürfelig geschnittene, in 

Butter gebräunte alte Semmel vor dem Formen in 

die Masse gibt.

Bröselknöderln sind eine köstliche Einlage für 

klare und gebundene Suppen.

Bröselknöderln

1.	 Die Margarine abtreiben, die Eier einrühren und mit 
Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss würzen.

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

3.	 Die Suppe aufkochen lassen, ein Probeknöderl darin ko-
chen (wenn es zu fest ist, Wasser zur Masse hinzufügen, 
wenn es zerfällt, noch Brösel dazugeben). 

4.	 Aus der Masse kleine Knödel formen und diese in der 
Suppe ca. 10 Minuten kochen.
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Suppen | Kochen mit Brotresten

1/2 Weißbrotwecken
4 EL Butter
Öl zum Ausbacken

Fülle
1 alte Semmel
ein wenig Wasser oder 
Milch • 200 g Leber • 1 Ei
Salz und Pfeffer • Majoran
1 Knoblauchzehe
ca. 2 EL Brösel

Backteig
1 Ei • 1/4 l Milch • 2 EL Mehl
1 Prise Salz

Leberpofesen können in Dreiecke, Streifen oder belie-

bige Stücke geschnitten in klaren Suppen als deftige 

Suppeneinlage gegeben werden. Man kann sie aber 

auch sofort nach dem Backen mit einem gemischten 

Salat als Snack oder als Hauptspeise servieren.

Leberpofesen 

1.	 Für die Fülle die Semmel in Wasser oder Milch einwei-
chen, Leber faschieren, mit dem Ei und der ausgedrück-
ten Semmel vermischen, mit Salz, Pfeffer, Majoran und 
dem fein gehackten Knoblauch abschmecken. Die 
Masse nach Bedarf mit Semmelbrösel festigen. 

2.	 Den Wecken in Scheiben schneiden, diese mit der Fülle 
bestreichen und je zwei Scheiben zusammendrücken. 

3.	 Für den Backteig Ei mit Milch und Mehl sowie einer 
Prise Salz verrühren. 

4.	 Die bestrichenen Weißbrotscheiben in Backteig eintau-
chen und beidseitig in heißem Öl goldbraun backen.

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

1 l fertige Rindsuppe
Schnittlauch zum  
Bestreuen

Semmelstrudel als Suppeneinlage

1.	 Semmeln in kleine Würfel schneiden, Butter in einer 
großen Pfanne erhitzen und darin die Zwiebel samt den 
Semmelwürfeln goldgelb rösten, mit Salz und Pfeffer 
würzen, Petersilie und Eier beifügen und mit Milch nach 
Bedarf verarbeiten (die Masse soll die Konsistenz einer 
Semmelknödelmasse haben), dann im Kühlschrank 
1/2 Stunde rasten lassen. 

2.	 Strudelteig laut Packungsvorschrift antauen und auf 
einem Tuch ausbreiten, die Teigfläche halbieren, je die 
halbe Menge der Semmelmasse darauf verteilen und zu 
zwei schlanken Strudeln einrollen. 

3.	 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.

4.	 Die Semmelstrudelscheiben als Einlage in heißer Rind-
suppe mit Schnittlauchröllchen bestreut servieren. 




