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Leckere Rezepte fur Resteessen

Es sind noch Essensreste vom Vortag
ubrig oder man hat sich beim Einkauf
verschatzt? Doch auch wenn man
sorgfaltig plant, bleiben manchmal
Reste vom Essen ubrig. Das ist nicht
weiter schlimm, denn oft kannt man
Reste vom Vortag unkompliziert zu einer
neuen Mahlzeit verarbeiten. Wir stellen

hier vier leckere Resteessen vor.

Resteessen 1: Tiroler Grostl

Zutaten fur 4 Personen

290¢g gekochtes Rindfleisch vom Vortag (es kdnnen auch Wirstchen, Hackbraten,
Pilze etc. verwendet werden)

600 g gekochte Kartoffel vom Vortag

1 Zwiebel

4 Eier

1TL Butter

2 EL Ol

1EL gehackte Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung:

Die bereits gekochte Kartoffeln in Scheiben schneiden

Das Rindfleisch grob klein schneiden

Die Zwiebel fein schneiden und in einer groRen Pfanne mit Ol anrésten
Kartoffel und Rindfleisch dazugeben und weiter goldbraun kusprig anbraten

Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Kimmel wirzen

N e

in einer weiteren Pfanne etwas Butter erhitzen. Eier aufschlagen und Spiegeleier

braten. Spiegeleier mit dem Grdstl anrichten.
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Resteessen 2: Gnocchi aus Kartoffelbrei

500g Kartoffelbrei
150 g Mehl
Salz

Zubereitung:

1. Kartoffelbrei verkneten und mit Mehl und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Sollte

der Teig noch zu klebrig sein, etwas mehr Mehl hineinkneten.

Kleine Kugeln aus dem Teig formen.

3. Teigkugeln mit einer Gabel leicht flach dricken. Durch die Rillen bleibt spater die Solde
besser an den Gnocchi haften.

4. Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Dann die Hitze etwas reduzieren und die
Gnocchi vorsichtig ins Wasser geben.

5. Wenn die Gnocchi an der Oberflache schwimmen, kénnen sie mithilfe einer Schaum-
kelle aus dem \Wasser genommen werden.

no

Dazu passen zum Beispiel TomatensofBe, Pesto oder Krauter.,

Resteessen 3: Kartoffelsuppe aus Kartoffelbrei
* Kartoffelbrei vom Vortag

Zubereitung:
Kartoffelbrei vom Vortag mit ca. 0,5 | Milch in einem Topf verschlagen und vorsichtig
erwarmen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Resteessen 4: Gebratene Knodel mit Speck und Zwiebeln

2 Knddel vom Vortag
2 EL Ol
90¢g Schinken, gewdrfelt

1 grol3e Zwiebel

Zubereitung:

1. Die Knédel in Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne in 1 EL Ol auf
beiden Seiten braten. Aus der Pfanne nehmen und warmbhalten.

2. Mit 1 EL Ol Schinkenwiirfel in der Pfanne ausbraten. In der Zwischenzeit die Zwiebel
schéalen und wirfeln. Zwiebel zu den Schinkenwirfeln geben und mit anschwitzen.

3. Die Knodel wieder in die Pfanne geben, mit den Schinken- und Zwiebelwirfeln mischen
und auf einem Teller anrichten.

Dazu passt gruner Salat oder Feldsalat.



