INSPIRATIONSLISTE

KREATIVE RESTEVERWERTUNG IN DER GASTRONOMIE
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Hier sind kreative Ideen fiir verschiedene Abfallarten in der Kiiche.
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BROT- & BACKWARENRESTE

Croutons
Getoastetes altes Brot als Topping flr Salate & Suppen

Arme Ritter / French Toast
Eingeweichtes, altes Brot in Ei und Milch, dann gebraten

Brotchips
Dinn geschnitten, gewlrzt und knusprig gebacken

Paniermehl
Getrocknetes & gemahlenes Brot fiir Schnitzel, Gratins & Aufldufe

Brotsuppe
Rustikale Suppe mit altem Brot, Krdutern & Briihe

GEMUSE- & KRAUTERRESTE

Suppen & Fonds
Abschnitte von Gemuse fiir Brithen verwenden

Pesto & Dips
Karottenblatter, Radieschenblitter oder Krauterstiele mit Ol & Nissen mixen

Gemdiisechips
Kartoffelschalen, M6hrenschalen & Co. mit Ol & Salz backen

Fermentieren
UberschUssiges Gemise einlegen (z. B. Kimchi, Sauerkraut)

Smoothies & Sifte
Obst- & GemUsereste als Basis fur gesunde Getranke

Gemiiseburger
Gemisereste mit Hilsenfriichten und Haferflocken zu Patties formen
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FLEISCH- & FISCHRESTE

Briihen & Saucen
Knochen und Abschnitte flr kraftige Fonds nutzen

Pulled Meat aus Resten
Geschmortes Fleisch fir Sandwiches oder Wraps verwenden

Ragout oder Frikassee
Fleischreste mit Gemiise in SoBe servieren

Fischfrikadellen
Gekochte Fischreste mit Krdutern und Paniermehl zu Frikadellen formen

Fischfonds
Fischkarkassen als Basis fiir Saucen und Suppen

KARTOFFEL- & REISRESTE

Bratkartoffeln
Gekochte Kartoffeln vom Vortag mit Zwiebeln anbraten

Kartoffelpiiree-Brot
Kartoffelpuree mit Mehl zu Brotteig verarbeiten

Reisbratlinge
Ubrig gebliebener Reis als Basis fiir Gemusefrikadellen

Reissuppe
Mit Briihe, Gemuse & Ei als asiatische Suppe verwenden

Risotto-Billchen (Arancini)
Risotto-Reste mit Kdse fiillen und frittieren
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MILCHPRODUKTE & KASERESTE

Kasefondue
Verschiedene Kasesorten schmelzen & mit Brot servieren

Mac & Cheese
Késereiben als Basis fuir cremige Pastasol3e verwenden

Quarkbillchen
Quarkreste mit Mehl & Zucker zu kleinen Krapfen backen

Kasechips
Hartkdsereste in diinnen Scheiben backen

Joghurt-Dressings
Ubrig gebliebener Joghurt fiir cremige Salatdressings nutzen

OBSTRESTE & FRUCHTABFALLE

Marmeladen & Chutneys
Uberreifes Obst mit Zucker einkochen

Fruchtleder
Obstplree trocknen & als Snack servieren

Eis & Sorbet
Obstreste pirieren & einfrieren

Obstessig
Apfelschalen & Kerngehduse fermentieren

Cocktail-Sirupe
Fruchtreste mit Zucker & Wasser zu Sirup verkochen

SONSTIGE CLEVERE RESTEVERWERTUNG

Krauterole
Kriuterreste mit Ol mixen & aromatisieren

Eierkartons als Anzuchtbehdlter fiir Krauter
Nachhaltige Nutzung von Verpackungen
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