Kochen mit WDR Y

Martina und Moritz Samstags um 17:45 Uhr
Kochen mit Martina und Moritz vom 27.04.2024

Redaktion: Klaus Brock

Beste Restekiiche — klug und kostlich!

Brezelsuppe 2
Braten- oder Tafelspitzsiilze 4
Carpaccio vom Tafelspitz 6
Zwuler 7
Nudeltortchen 8
Kaseknodel mit Speck 10
Bananen-Kokos-Drink 11

URL: https://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-
moritz/sendungen/restekueche-104.html

Beste Restekiiche — klug und kostlich!

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
Schon wieder Reste-Essen! Da riimpfen viele die Nase, aber immer mehr Hobbykdche mei-
nen: "Ich liiiiebe Reste! Sie befeuern die Fantasie!" Reste gibt es in jeder Kiiche. Weil vom
Braten etwas Ubrig bleibt, weil man zu viel eingekauft hat, das Obst und Gemiise im Kiihl-
schrank welk zu werden droht. Auf jeden Fall ist alles zum Wegwerfen viel zu schade. Und
Tatsache ist: In allen Kiichen der Welt gehé- _‘ - A
= . Al

ren Reste zu den wichtigsten Zutaten flr
neue Gerichte — leider haben wir inzwischen
verlernt, sie fantasie-, plan- und sinnvoll
einzusetzen. Zum Beispiel das alte Brot. Da
wissen doch viele — wenigstens in der Theo-
rie — dass man es braucht, um Hackfleisch-
teig aufzulockern oder dass man Semmel-
knédel daraus machen kann.

Rezepte.wdr.de © WDR 2024 Seite 1 von 11


https://www1.wdr.de/verbraucher/rezepte/index.html
https://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-moritz/sendungen/restekueche-104.html
https://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-moritz/sendungen/restekueche-104.html

Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina Und MOritZ Samstags um 17:45 Uhr

Brezelsuppe

Am nachsten Tag kann man Brezeln ja
nochmal aufbacken, wenn man sie zuvor
kurz in Wasser taucht. Danach sind sie zum
Verzehr wirklich kein Genuss mehr. Aber es
entsteht daraus eine wundervoll cremige
Suppe, die schon aussieht, kostlich schmeckt
— das Laugenaroma gibt ihr einen feinen
Pilzgeschmack — und fast nichts kostet.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e 1 Chilischote

¢ 1 Handvoll Petersilie
e 4 EL Butter

e 2 altbackene Brezeln

e Y% |Brihe

e 200 ml Sahne
e Salz

o Pfeffer

e 1 Stlck Zitronenschale
e 1-2 EL Zitronensaft oder Essig
e Schnittlauch

Zubereitung:

o Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln, Chilischote entkernen und ebenfalls fein ha-
cken, auch die Petersilie. In der Halfte der heillen Butter sanft diinsten, bis die Zwie-
belwrfel weich sind.

¢ Vom dicken Teil der Brezeln eine Handvoll akkurate, kleine Wiirfel schneiden — sie
werden in der restlichen Butter angerdstet, am Ende mit ein paar Krautern bestreut
und lber die Suppe verteilt.

¢ Den Rest der Brezeln grob zerkleinern und mit den Zwiebeln zusammen dinsten,
auch die Zitronenschale mitdinsten.

¢ Briihe und Sahne angieflen und alles zugedeckt etwa 15 bis 20 Minuten leise kécheln.
Mit dem Mixstab glatt mixen, mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Zitrone oder Essig
abschmecken.

e Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und einriihren oder (iber den Teller streuen.

¢ Die Suppe in Tassen oder tiefen Tellern anrichten und Croutons hineinstreuen.
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Tipps fiir Croutons:

e Brotkriimel fallen immer dann in besonderer Menge an, wenn das Brot sehr knusprig
und frisch aufgebacken ist. Solche Kriimel nicht wegwerfen, sondern in jedem Fall
sammeln: Man kann sie zum Beispiel I6ffelweise in hauchdiinne Schinkenscheiben
wickeln — ein kostlicher kleiner Happen.

e Oder in einer Pfanne in Butter rosten. Das duftet kdstlich — und in einer Vorratsdose
halten sich die Kriimel lange (nicht zu lange natirlich, sonst wird die Butter ranzig).
So hat man immer Knusper, den man Uiber seine Suppe, die Pasta oder einen Salat
streuen kann.
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Braten- oder Tafelspitzsiilze

Von einem grofRen Bratenstiick oder dem
ganzen Tafelspitz bleibt ja immer etwas (ib-
rig, denn man sollte beides lieber als Ganzes
und als nicht zu kleines Stiick zubereiten.
Man kann es, hauchdiinn aufgeschnitten, zu
einem bunt gemischten Salat servieren. Man
kann aber auch was ganz Neues daraus ma-
chen, zum Beispiel eine Silze. Wir empfeh-
len kleine Portionssiilzchen, weil sie einfa-
cher zu servieren sind. Denn eine Silze, die
man in Scheiben schneiden muss, braucht viel mehr Gelatine, damit sie halt — und das beein-
trachtigt den Geschmack. Welche Gemiise man fir die Silzchen nimmt, hdangt vom verwen-
deten Fleisch ab: Beim Tafelspitz kann man das Suppengemiise mit verwenden, es passen
auch Gurke, junge Zwiebel oder Petersilie. Beim Schweinebraten eher herzhafte Gemiise wie
Blumenkohl, Rosenkohl, Zwiebel, Lauch. Bei Lamm passen mediterrane Gemiise wie Zucchi-
ni, Auberginen, Friihlingszwiebeln —und natdrlich Krauter.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen (6 Becherférmchen a 100 ml Inhalt):

e 300-500 g Braten oder gekochtes Rindfleisch
e ca.400 g Gemuse

Zum Beispiel:

e 1 gekochte Moéhre (etwa aus dem Suppentopf)
e 1 Stlick Sellerie (etwa aus dem Suppentopf)

e Zucchini

o Gurke

o Stangensellerie

e rote Paprika (oder eine milde Chili)

e Lauch oder Friihlingszwiebel

e 1 Bund Schnittlauch oder andere Krauter (Kerbel, Petersilie, Basilikum etc.)
e 2 EL saure Giirkchen

e 1-2 EL kleine Kapern

e ca. 200 ml kraftige Briihe

e 3 Blatt Gelatine

e Salz
o Pfeffer
e Essig
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Zubereitung:

e Das Fleisch in moglichst exakte, knapp halbzentimeterkleine Wiirfel schneiden. Dafir
am besten zunachst auf der Aufschnittmaschine in entsprechende Scheiben, dann in
Streifen und anschlieend in Wiirfel schneiden.

e Auch die Gemiise exakt zuschneiden. Mdhre, Lauch und Sellerie sollten gekocht sein,
entweder aus der Briihe oder extra in etwas Salzwasser bissfest garen. Die anderen
Gemdse vielleicht in der Pfanne ganz kurz anrésten, zum Beispiel die Zucchini, oder
auch ganz roh verwenden.

e Alles in einer Schiissel mischen. Winzig gewirfelte Cornichons und Kapern (fiir eine
schone Saure) sowie Petersilie (fir die Farbe) zufugen.

e Brihe aufkochen, sehr herzhaft wiirzen und die eingeweichte Gelatine darin aufl6-
sen. Zu den Bestandteilen in die Schiissel geben und einmal untermischen.

e Diese Mischung in Becherférmchen (oder kleinen Kaffeetassen) verteilen und kalt
stellen.

e Am nachsten Tag die Siilzchen stiirzen, mit einem kleinen Salat umkranzt als Vorspei-
se servieren. Sie sind natdirlich (vielleicht zwei pro Person) ein schénes Hauptgericht.
Statt mit den Ublichen Bratkartoffeln mit Zwuler.
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Carpaccio vom Tafelspitz

Dafir das gekochte Rindfleisch auf der Auf-
schnittmaschine in sehr diinne Scheiben
schneiden und hiibsch auf Tellern im Kreis
anrichten. Mit einer Vinaigrette betraufeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

e 2 EL Apfelessig

e Salz

o Pfeffer

e 2 EL Olivendl

e % Bund Schnittlauch
e Yirote Zwiebel

Zubereitung:

e Fir die Vinaigrette Essig, Salz, Pfeffer und Olivendl mit einer Gabel verriihren.

¢ Fein gehackte Zwiebeln unterriihren oder in feinen Scheiben direkt auf dem Carpac-
cio verteilen.

e Zum Schluss noch das Dressing tber den Rindfleischscheiben verteilen.

o Dazu gerdstetes Graubrot servieren.
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Zwuler
Daflir braucht man Kartoffeln, die mindes- E
tens einen, besser sogar zwei oder drei Tage = % N
vorher gekocht wurden. Und sie sollten rich- = —

(L1

///

tig abgebunden haben. Sie werden grob
geraffelt, dick mit Mehl bestaubt und
durchgeschiittelt. Und dann ganz langsam in
einer groBen Pfanne in reichlich Butter gol-
den gerdstet. Dabei immer wieder riitteln
und schitteln, damit die Flocken rundum
gleichmaRig braunen. Das sind die rosches-
ten und kostlichsten Bratkartoffeln der Welt.

Zutaten fiir 2 Personen:

e 4-5 kalte gekochte Kartoffeln
e 2 gehdufte EL Mehl
e 50-60 g Butter

e Salz
o Pfeffer
e Muskat

Zubereitung:

« Die Kartoffeln wie beschrieben herrichten, in einer Schissel mit Mehl bestduben und
mit den Handen griindlich durchmischen, bis die einzelnen Flocken dick davon tber-
zogen sind.

e In einer Pfanne die Butter hellbraun werden lassen, die Kartoffelflocken zufligen und
darin mehrmals umwenden. Langsam auf mittlerer Hitze wie beschrieben rosten, bis
die Zwuler golden geworden sind. Immer wieder die Pfanne riitteln und schitteln,
die Flocken miissen am Ende rascheln und glanzen.

o Erst jetzt salzen, pfeffern und eventuell mit Muskat wiirzen.

e Dazu ein knackiger Salat oder die Siilze und ein Dressing aus Senf, Olivendl, Knob-
lauch (durch die Presse gedriickt), Salz und Pfeffer.
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Nudeltortchen

Gekochte Nudeln, egal ob sie pur als Beilage
gedient hatten und nicht aufgegessen wur-
den —daraus lasst sich immer noch was Gu-
tes zaubern, zum Beispiel die beriihmte Frit-
tata. Oder man macht daraus fabelhafte
Portionsauflaufchen, in denen alles Ver-
wendung finden kann, was beim letzten
Essen Ubrig geblieben ist: Gem{use aller Art,
Braten-, Wurst- oder Schinkenreste, Kase...
In Muffinférmchen gebacken entstehen da-

raus hiibsche kleine Tértchen. Man braucht also ein Muffinblech mit sechs oder zwolf Vertie-
fungen und praktischerweise die passenden Papierformchen, die nachher das Herausldsen

einfach machen.
Zutaten fiir 4 Personen:

e 2-3 Tassen Nudelreste

e (Gemusereste

e Wourst-, Schinken- oder Bratenreste
o frische Krauter

e Kase gerieben oder in Wirfeln

e 3 Eier

e 100 ml Milch

e Salz

o Pfeffer

o ¥ TL Delikatesspaprika (nach Gusto geht auch gemahlener Bockshornklee, Curry,

Vadovan)

Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander in einer Schiissel mischen. Die Eier mit Milch verquirlen.
Dann kraftig wirzen und dartibergeben.

Die Vertiefungen eines Muffinblechs mit Papierférmchen auslegen oder sehr griind-
lich buttern.

Die Mischung darin verteilen. Hiibsch ist, wenn man darauf achtet, dass die Nudeln
an der Oberflache ein schones Bild ergeben.

Im Backofen bei 160 Grad Heiluft (180 Grad Ober- und Unterhitze) etwa 20 bis 25
Minuten stocken lassen.

Zum Servieren die Toértchen aus der Form heben und anrichten. Dazu gibt es einen
bunten Salat.

Getrank: Dazu passt ein Glas Chianti.
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Tipp Frittata:

Das Gleiche kann auch als Frittata zubereitet werden. Dazu ebenfalls alle Zutaten gleich mi-
schen und in einer Pfanne auf kleiner Hitze, mit aufgelegtem Deckel, stocken lassen. Wenn
alles fest ist, einmal wenden und von der anderen Seite etwas golden werden lassen und
schon kann serviert werden. In Tortenstiicke schneiden und einen Salat dazu.
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Kaseknodel mit Speck

Das sind die Reste, die immer irgendwie
anfallen: altbackenes Brot, ein Rest Kase, ein
Stick Speck. Und daraus entstehen wun-
derbare duftige, lockere Knédel, die man
entweder in der Briihe (zu Wasser) oder mit
einem Salat (zu Land) servieren kann. Falls
man zu viel davon gemacht hat — sie lassen
sich bestens einfrieren!

Zutaten fiir 8 Knodel (4 bis 6 Personen):

e 250 g altbackenes Hausbrot (Graubrot)
e ca.1/8 1 Milch

e 100 g luftgetrockneter Bauchspeck in diinnen Scheiben

e 1 Zwiebel
e ca. 100 g Bergkase

e 2 Bund Schnittlauch (oder andere Krduter nach Gusto)

e 1Ei
e 2-3 EL Mehl
o Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Brot in zentimeterkleine Wiirfel schneiden, in einer Schiissel mit der Milch be-
traufeln, salzen und pfeffern. Inzwischen den Speck winzig klein wiirfeln, auch die
Zwiebel sehr fein hacken. Den Kase etwas grofRer wiirfeln. Schnittlauch in feine Roll-
chen schneiden und mischen.

Speck in einer Pfanne behutsam auslassen, die Zwiebel zufligen und mitbraten — bei-
des darf aber nicht dunkel, sondern nur weich werden. Mit dem Brot vermischen,
dann auch K&se und Schnittlauch (und eventuell noch andere Krduter nach Gusto)
untermischen — ebenso das Ei. Das Mehl am Ende daribersieben und einarbeiten.
Aus diesem Knodelteig zunachst einen kleinen Probeknédel formen und in Salzwasser
ziehen lassen. Falls er sich aufldst, etwas mehr Mehl und eventuell auch etwas Sem-
melbrosel einarbeiten.

Die restlichen Knédel mit angefeuchteten Handflachen schén glatt und rund formen,
in Salzwasser etwa 10 bis 20 Minuten garziehen lassen.

Servieren: Entweder in Brihe (zu Wasser) oder mit einem Salat oder auch mit gediinstetem
Sauerkraut (zu Land). Ubrige Knédel am nichsten Tag in diinne Scheiben geschnitten als
Carpaccio auf flachen Tellern ausgebreitet mit einer Schnittlauchvinaigrette.

Getrank: Ein Terlaner, das heilt ein Sauvignon blanc oder ein Vernatsch aus Sudtirol. Den
Vernatsch gibt es hell wie Rosé, dann nennt man ihn Kretzer, oder Lagrein, dann ist er dun-

kelrot und sehr kraftig.
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Bananen-Kokos-Drink

Aus Uberreifen Bananen entsteht ein pfiffi-
ger Drink. In Stiicke schneiden, in den Mix-
becher fillen, Kokosmilch zufligen, Limet-
tensaft, Honig und ein paar Eiswurfel. Das
ist die Kindervariante. Mit einem guten
Schuss Zitronenlikér und Cachaga geben wir
noch ein paar Umdrehungen hinzu.

Zutaten fiir 2 Personen — alkoholfrei:
e 1 Uberreife Banane
e 150-200 ml Kokosmilch (Tetrapak oder Dose)
e Saft einer Limette
e 1 kleiner Loffel Honig

Mit Alkohol:

e 2 EL Zitronenlikor
e 2 EL Cachaca oder weilRer Rum

AuRerdem:
e 1 Glas voll Eiswirfel
Zubereitung:

e Alles in einen Mixbecher fiillen, glatt mixen, in Cocktailglaser verteilen und mit Minze
dekorieren.
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