Brotletten

WAS DU BRAUCHST:

eine Pfanne und eine Schissel

ZUTATEN

1 altes Brotchen oder 50 g Brot
/2 Zwiebel

Frische Rote Beete - gibt eine schone
Farbe (optional GemUise deiner Wahl)

Frische Petersilie (oder andere
Krduter)

259 geriebenes Brot/Semmelbrosel

Salz, Pfeffer, Ol

KLIMATIPP

Verwendet gerne immer saisonales
Gemuse, wie aktuell z.B. Karotten, rote
Beete, Radieschen, Gurke

Wenn ihr GemUse zu Hause habt, nutzt
gerne das, die Rezepte sind flexible
gestaltet

ZUBEREITUNG

01

02

03

04

05

06

Brot grob wiirfeln, mit etwas heilBem
Wasser UbergieBen und einer Gabel
zerdriicken. Das Wasser sollte
komplett aufgesaugt sein. Je nach
Konsistenz noch etwas Wasser
hinzufliigen oder abgieBen.

Petersilie hacken.
Zwiebel fein wirfeln.

Nach Belieben geriebenes oder fein
gewdrfeltes Gemise ergdnzen.

Mit Salz, Pfeffer und (je nach
Geschmack) weiteren Gewtlirzen
abschmecken.

Die Masse sollte gut formbar sein. Ist
sie zu weich, einfach Semmelbrésel
oder Mehl hinzufligen.

Brotletten formen und in Ol goldbraun
braten.



SalatPesto

WAS DU BRAUCHST:
PUrierstab oder Foodprocessor

ZUTATEN ZUBEREITUNG

% Salatkopf 01 Die Salatblatter waschen und gut
30g Sonnenblumenkerne abtropfen lassen.

Ca. halbe Scheibe altes Weil3brot oder

Brotchen (als Alternative zu Parmesan) 02 Die Kerne in einer Pfanne ohne Ol bei

1 Zehe Knoblauch mittlerer Hitze leicht anrdsten.

50 ml Rapsdl oder Olivendl

Zitronensaft und —abrieb (oder falls du 03 Den Knoblguch klein hacken und das
Limette oder Orange Zuhause hast Brot zerkleinern.
funktioniert das auch wunderbar)

Salz, Pfeffer Salatblatter in ein hohes Gefdl zum

04 Pirieren geben, die gerdsteten Kerne,
das Brot, den Knoblauch und etwas Ol
dazugeben.

05 Das Ganze mit einer Stabmixer
plrieren und je nach Bedarf mehr Ol
dazu geben bis eine cremige
Pestomasse entsteht.

KLIMATIPP

Ol und Kerne sind variabel
austauschbar, je nachdem, was die 06 Pesto mit Salz, Pfeffer und
Kiiche hergibt. Zitronensaft- und Schale
abschmecken.




susser Brotmuffin

WAS DU BRAUCHST:
einen Schissel und ein Schraubglas (alternativ Muffinférmchen)

ZUTATEN ZUBEREITUNG

/2 EL Mehl

40ml pflanzliche Milch (optional:
Kuhmilch)

1TLZimt

/2 TL SGBungsmittel (jenachdem was
du Zuhause hast)

159 vegane Butter (optional:
Margarine, Butter)

159 Schokolade
2 Scheibe Brot (WeiBbrot)

159 Nusse (z.B: WalnUsse, Haselnisse,
Mandeln..)

/2 Apfel (oder anderes Obst)

KLIMATIPP

Auch hier verwerten wir wieder
altes Brot, das du sonst vielleicht in
die Tonne schmeiBen wirdest und
wir zusammen retten kdnnen.

01

02

03

04

05

06

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Die Brotscheibe kleinschneiden und mit
der Milch und dem StiBungsmittel in
einer Schissel einweichen lassen.

Nisse und Obst klein schneiden und mit
dem eingeweichten Brot vermengen.
Falls die Masse zu flissig scheint, kann
ggfs. Mehl hinzugefligt werden. Wer mag
verfeinert es geschmacklich mit etwas
Zimt,

Den “Teig” in ein Schraubglas fillen,
alternativ in Muffinférmchen) und einen
Teil der Butter in Stiickchen auf die
Masse geben.

Bei 180°C Umluft ohne Deckel fiir ca. 25
Minuten in den Ofen schieben.

Wahrenddessen die Schokolade und die
restliche Butter in einem Wasserbad
schmelzen. Den Brotmuffin etwas
abkihlen lassen und dann die
geschmolzene Schokolade darliber
geben. Mit Nissen und Obst verzieren.



