Altes Brot zu neuen Fladen

Ein experimentelles Kochbiichlein
von Juan Esparza
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WassollndasjetzFragezeichen

Facebook ist eine seltsame Welt. Da unterhalten sich Menschen, die
sich nie gesehen haben (und vielleicht nie sehen werden) iiber alles
Mogliche — und wenn das noch nicht reicht, auch noch iiber dies, das
und jenes.

Und manchmal entwickelt sich so eine Unterhaltung zu einem ganz
besonderen Ereignis.

So ist es geschehen, als Gwen Engel am 18. Januar 2014 folgende
Nachricht in der Gruppe Free your stuff Frankfurt veroffentlichte:

GIVE: Eine volle Tiite gut getrocknetes Brot — alles Bio,
ohne Schimmel! Hat jemand ’'ne Idee — will es nicht weg-
schmeiflen!

Und eine Stunde spéter hatten sich mehr als 20 User dariiber ausge-
tauscht, was man alles mit altem Brot machen kann — und was man
nicht machen kann, Pferde fiittern néamlich, weil die nicht jedes Ge-
treide vertragen. Das habe ich nicht gewusst.

Aber Kochen kann man mit altem, trockenem Brot. Und wie! Tolle
und phantasievolle Rezepte machten die Runde. Und nicht nur das:
ein paar Mit-Diskutierer verabredeten sich gleich zum gemeinsamen
Ausprobieren.

Mit dem von Gwen Engel gespendeten Experimentiermaterial wurden
alle Rezepte ausprobiert und nach ein paar Fehlversuchen perfektio-
niert. Das Ergebnis ist dieses innovativ-experimentelle Kochbiichlein.
Auf jeden Fall gibt es jetzt keinen Grund und keine Ausrede mehr
dafiir, altes Brot einfach wegzuwerfen. Denn merke und wisse:

ES GIBT BEI LEBENSMITTELN (WENN SIE NICHT GERADE SCHIMMLIG SIND), KEI-
NEN ABFALL, SONDERN NUR ZUTATEN FUR DEN NACHSTEN TAG — DAS HAT MIR
MEINE OMA BEIGEBRACHT, ALS ICH KLEIN WAR. UND IN MEINEM INDIANER-

BUCH! STEHT 'S AUCH :-)

In diesem Sinne ...

LA .&M. Politzer: Abenteuer mit dem Schwarzen Biiffel, Stalling Verlag, 1978 — ei-
nes der lebendigsten und weisesten Biicher {iberhaupt zur nachhaltigen Lebensweise
mit, nicht gegen die Natur.



Grundrezept: Vorbereitung des Brots

Fiir die meisten Rezepte in diesem Buch muss das Brot vorher in
Wasser eingeweicht werden, bis es (wie das Wort schon sagt) weich

ist.
1. Zuerst muss das Brot in folgende Gruppen sortiert werden:
A) Weifibrot (Weizenbrot), sonstiges Toastbrot und helle Brotchen

B) Graubrot, Schwarzbrot, Vollkornbrotchen, Kérnerbrotchen,
Dinkelbrot

C) Brot/Brotchen mit Niissen, Rosinen oder anderen siifen Zu-
gaben

D) Laugengebick

2. Das Brot wird sortenrein in eine Schiissel gelegt (sehr grofie Stiicke
evtl. etwas zerkleinern).

3. Die Schiissel wird mit Wasser gefiillt, so dass das Brot weitgehend
bedeckt ist.

4. Nach ca. 1 Stunde kann man alle weich gewordenen Teile in eine
zweite Schiissel abstreifen. (Nur Laugengebéck benotigt meist 2-3
Stunden.)

Bevor es in die zweite Schiissel kommt, kann man es zwischen den
Handflachen quetschen, um moglichst viel Wasser herauszupres-
sen.

Wichtig: Alle noch harten Teile diirfen nicht mit in die zweite
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Altes Brot zu neuen Fladen

Schiissel kommen, auch wenn es nur kleine Stiicke sind. Das ist
so, wie wenn man Fleisch vom Hiihnerknochen abstreift. Da darf
auch kein noch so kleines Stiick Knochen iibrig bleiben.

Das weiche und etwas ausgepresste Brot wird dann in der zweiten
Schiissel mit einer Hand stark zerkleinert, bis eine krisselige Masse
entstanden ist (also keine grofen Stiicke mehr iibrig sind).

Die Brotmasse kann jetzt nach Geschmack gewiirzt werden: ent-
weder herzhaft mit z.B. mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, Paprika,
Knoblauch, Krautern oder Kiimmel; oder siii mit Zucker, Ka-
kaopulver usw.

Man kann die Brotmasse aber auch ungewtiirzt lassen und spéter
Sofle, Puddingcreme, Gewiirze, Obst, Gemiise oder Fleisch nach
Belieben zufiigen.

#2%

T L mas

Eingeweichtes, ausgepresstes, zerkleinertes Brot
(,Krisselige Masse*)



Idee 1: Fladen, Ro6sti, Pfannengerichte

Knusprige Getreide-Fladen

Brot der Gruppe B) ergibt eher herb-trockene, Brot der Gruppe C)
leicht siilliche kleine Fladen.
Da die Fladen recht trocken werden, bendétigt man einen kriftigen

Gewiirz- oder Krauterdip auf Quark- oder Joghurt-Basis, Ratatouille

oder eine Tomatensauce (Ketchup oder Mayo geht auch).

Zutaten fiir 300g trockenes Brot: 2 Eier, Pflanzendl

1.

Das Brot wird nach dem Grundrezept auf Seite 4 vorbereitet und
mit den Eiern gut vermengt.

In einer grofien Pfanne wird reichlich Pflanzendl erhitzt — so dass
der Boden gut mit dem heiflen Ol bedeckt ist.

Die krisselige Brot-Masse wird in die Pfanne geschopft und durch
plattdriicken moglichst diinn verteilt. Man kann die ganze Pfanne
mit einem Teigfladen ausgieflen oder mehrere kleinere bilden. (Im
ersten Fall zerbricht er moglicher Weise etwas beim Wenden, so
dass man im zweiten Fall landet. Vielleicht aber auch nicht.)

Nach 3-5 Minuten kann r
der Fladen vorsich-

tig gewendet werden,
falls er schon gut ge-
nug zusammenhangt.
Der Fladen darf ru-
hig dunkel, aber natiirlich ¢y 4

nicht schwarz werden. )

Direkt nach dem Wen-

Getreide-Fladen aus Grau-, Schwarz-,

den kann man mit dem Korner- und Dinkelbrot
Pfannenwender die Fla-

den kraftig nach unten driicken, um weiteres Wasser herauszu-

pressen.

Nach weiteren 3-5 Minuten sind die Fladen fertig. Sie schmecken
heifl am besten, sind aber auch kalt noch sehr lecker.



Juan Esparza

Fluffige Getreide-Rosti

Fiir diese Rosti nimmt man die Gruppe A) aus dem Grundrezept:
Weiibrot, Toastbrot, helle Brotchen.
Diese vielseitigen Bratlinge kann man mit fast allem essen, was das

Herz begehrt: z.B. einfach nur mit etwas Pfeffer, (Krauter-) Salz und

Paprikapulver; oder mit Krauterquark, Paprikaquark, geriebenem Kése,

gebratenem oder gekochtem Gemiise, Marmelade, Nutella, Honig, ...

Zutaten: Margarine

1.
2.

Das Brot wird nach dem Grundrezept auf Seite 4 vorbereitet.

In einer grofien Pfanne wird reichlich Margarine aufgelost — so
dass der Boden gut mit der fliissigen Margarine bedeckt ist.

Aus der krisseligen Masse werden moglichst diinne, handteller-
grofe Brétlinge geformt (aber nicht grofler, weil sie sonst beim
Braten zerfallen) und in die Pfanne gegeben — aber so, dass ein
Drittel des Pfannenbodens frei bleibt.

Nun muss man die
ganze Zeit aufpas-
sen, dass die Bratlin-
ge nicht unten an-
setzen, und sie ggf.
ein bisschen ablosen.

Nach ca. 3-5 Mi-
nuten sind die Bratlin-

ge so stabil, dass
man sie wenden
Fast schon zu grof$ — aber nach dem Wen-

kann. .
den nicht mehr ...

Direkt nach dem

Wenden sollte man mit dem Pfannenwender die Brétlinge noch
einmal kraftig nach unten driicken, um weiteres Wasser heraus-
zupressen. Dabei wachsen sie in der Grofie — jetzt ist die Pfanne
voll.

Nach weiteren 3-5 Minuten sind die Bréatlinge fertig. Sie sollten
sofort gegessen werden, da sie kalt nicht mehr so gut schmecken.
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Roesti — sehr gut zum Beispiel mit Marmelade, gebackenem Apfel,

Paprikapulver und Kriutersalz oder Krduterquark (von vorne im Uhr-

zeigersinn,)

Hessische Bauernbrot-Pfanne oder Pain Lorraine

Nach einer Idee von
Danielle Trujillo

Fiir die franzosische Vari-
ante passen Brotsorte A)
und C), fiir das traditio-
nelle hessische Gericht ist
Brotsorte B) geeignet. Das
hessische Gericht kann auch
vegetarisch mit Karotten
statt Speck zubereitet wer-
den.

Zutaten fiir 300g trockenes
Brot:
200g Speck, 1 Zwiebel,

Hier die vegetarische Version mit Ka-

rotten.

Olivenol, weiler Pfeffer, Salz, Thymian, Muskat;

evtl. Soja-Sauce, Joghurt oder Schmand
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Altes Brot zu neuen Fladen

1. Das Brot wird nach dem Grundrezept auf Seite 4 vorbereitet.

2. Zwiebel und Speck werden klein gewiirfelt und in einer groffen
Pfanne mit viel Olivenol und Thymian scharf angebraten.

3. Nach ca. 5 Minuten werden die Brotmasse und die iibrigen Gewtiirze
zugegeben und leicht kross gebraten (nochmal 5-10 Minuten). Da-
bei muss man die Masse haufig wenden, damit sie nicht anbrennt.

4. Besonders das Pain Lor-
raine schmeckt hervorra-
gend, wenn man auf dem
Teller noch etwas Joghurt
oder Schmand hinzugibt.
Die hessische Bauernbrot-
Pfanne erhdlt mit etwas
Soja-Sauce einen mexika-

nischen Touch!
Oh la la: Pain Lorraine — Weifs-

brot mit Schinken und Zwiebeln

Wrap a la pain

Dieser Roll-Pfannkuchen klappt mit den Brotsorten A), B) und D).
Er schmeckt mit jeder siilen oder deftigen Fiillung.

Zutaten fiir 300g trockenes Brot: 100 ml Milch, 1 Ei, Panzenol
1. Das Brot wird nach dem Grundrezept auf Seite 4 vorbereitet.
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2. In der Kiichenmaschine wird das Brot zu einem feinen Teig zer-

schlagen.
Anschliefflend kénnen Milch und Ei untergeriihrt werden.

4. Eine kleine Pfanne (oder am besten mehrere) mit heiem Ol wird
diinn mit dem Teig ausgegossen. Der Pfannkuchen wird auf bei-
den Seiten kross gebacken (jede Seite 4-5 Minuten).

Vor dem Wenden vorsichtig testen, ob der Rand beim Anheben
nicht mehr einreifit; sonst zerfallt der Wrap beim Wenden.

5. Der Wrap wird direkt auf dem Teller etwa zur Halfte mit Belag
gefiillt, zugeklappt und sofort serviert.

6. Als heifles Gericht ist der Wrap nur fiir wenige Personen geeignet,
weil man wegen der langen Bratzeit (10 Minuten) nur einen Wrap
pro verwendete Pfanne heif3 auf den Tisch bekommt.

7. Der Wrap ist aber auch kalt mit heiler Fiillung sehr lecker oder
kann im Mikrowellenofen schnell angewarmt werden.

Brot-Gemiise-Auflauf
Entwickelt von Alexandru Naum

Das Gemiise schmeckt am be-
sten mit Brot der Sorten A)
und D).

Zutaten fiir 300g trockenes Brot:
300g Gemiise (Karotten, Kohl-
rabi, Zucchini, Auberginen, Zwie-
beln)

Olivenol, weifler Pfeffer, Salz,
Currypulver, 1 TL frischer Ing-

wer; 150g Joghurt, 100 g gerie-
bener Kése

1. Das Brot wird nach dem Grundrezept auf Seite 4 vorbereitet.

2. Das Gemiise wird klein gewdiirfelt und in einer grofien Pfanne mit
viel Olivendl leicht angebraten.
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Juan Esparza

3. Nach ca. 5 Minuten werden die Brotmasse und die iibrigen Gewiirze
zugegeben und leicht kross gebraten (nochmal 5 Minuten). Dabei
muss man die Masse hdufig wenden, damit sie nicht anbrennt.

4. Das Ganze wird in eine Auflaufform gefiillt, mit Ké&se bestreut
und bei 170°C ca. 30 Minuten gebacken.

Brot-Pudding — herzhaft oder siif3 oder ....

Alle Brotsorten, auch gemischt, sind geeignet. Nur die personlichen
Vorlieben entscheiden.

Zutaten fiir 300g trockenes Brot und die Variante ...

a) ... WORZIG-HERZHAFT: 1 EL Gemiisebrithepulver oder Gewiirze
und Krauter nach Geschmack

b) sUss-LECKER: 1 EL Zucker, ggf. 2 EL Puddingpulver oder 2 EL
Kakaopulver

c) FUR GANZ SUSSE: Schokoladen-Sauce, Vanillesauce, Marmelade,
Honig, ...

d) FUR FEINSCHMECKER: 4 EL Cognac, Whiskey, Kaffee-Likor, ...

Brotpudding mit Gemiisebriihe, dazu gemischtes Gemdise

1. Das Brot wird nach dem Grundrezept auf Seite 4 vorbereitet, aber
nur mdfiig ausgepresst, so dass etwas Fliissigkeit im Brot bleibt.

2. Fiir die Varianten a) und b) werden die weiteren Zutaten vor dem
Backen untergemischt.
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3. Fiir die Varianten c¢) und d) kénnen die weiteren Zutaten nach
dem Backen in der Pfanne untergemischt oder einfach auf den
Tisch gestellt werden.

4. In einer gut be-
schichteten Pfan-
ne (weil sonst der
Teig ziemlich stark
ansetzt) wird die
Brotmasse bei mitt-
lerer Hitze gebacken,
bis der Teig eine
breiartige Konsi-
stenz hat. Dabei
muss die Brotmas-

Vet

Variante mit Curry im Brotteig und Sup-

se mindestens ein- pengemiise
mal pro Minute

gewendet werden, gegen Ende fast standig.

5. Fiir den Brotpudding eignet sich als Beilage auch Gemiise oder
Hackfleisch.

Sifser Brotpudding mit Quetsche-Laddwersch (links) und mit
Schoko-Sauce (rechts).
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Altes Brot zu neuen Fladen

Idee 2: Suppe und Schwidmmechen

Brotsuppe

ein Vorschlag von Marius Pehlke

Fiir dieses Rezept ist jede Art von Brot geeignet. Man kann die Suppe
mit oder ohne Gemiise kochen.

Zutaten fiir 200g trockenes Brot:
1 gr. Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 11 Gemiisebriihe, Ol
1 T1 schwarzer Pfeffer, Muskat

evtl. Suppengemiise (Mohren, Lauch, Sellerie), Krauter (Petersilie,

Dill, Majoran), geriebener Kése oder Raclette-Kése

f\"a

1. Zwiebeln, Knoblauch und ggf. Gemiise werden in der Gemiise-
briihe gargekocht.

2. Das Brot wird in kleine Wiirfel zersigt (zuckerwiirfelgrofl) und
kurz in Olivendl oder Pflanzendl angebraten, dabei Pfeffer und
Muskat dazugegeben. Wenn man es kontinuierlich umriihrt, dann
brennt es auch nicht an (so wie bei meinem ersten Versuch), und
die Suppe schmeckt hinterher weniger bitter ...

3. Brot und das ganze Ol werden in die Gemiisebrithe gegeben, gut
umgeriihrt und sofort serviert.

4. Auf dem Teller kann etwas Petersilie, Dill oder Majoran driiber-
gestreut werden. Eine raffinierte Variante ergibt sich durch Be-
streuen mit Kése.
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Flotter Broteintopf

Wenn “s mal schnell gehen soll ...

Fiir dieses Rezept ist Brot der Sorte A) und C) am besten geeignet,
weil sich anderen Sorten nicht schnell genug und gut genug mit Fliissig-
keit vollsaugen. Nur Mut: auch etwa Mohn- oder Kérnerbrotchen mit
Fruchtsaft-Sauce sind durchaus lecker!

Das Brot wird hier nicht nach dem Grundrezept ,,verkrisselt*, sondern
trocken in Stiicke geschnitten. Das ,,Sdgemehl® kann anschliefend mit
verwendet werden.

Brot mit Gemiisebriihe und (fertiggekochten) Linsen

Zutaten fiir 200g trockenes Brot:

a) HERZHAFTE VARIANTE: 1 El Gemiisebriithe-Pulver oder Gewiirze /Krauter
nach Geschmack; 0,51 kochendes Wasser

b) SUSSE VARIANTE: 1 EL Zucker oder 2 EL. Kakaopulver oder 2 EL
Instant-Cappuccino-Pulver; 0,51 kochendes Wasser

c) FRUCHTIGE VARIANTE: 0,51 heifler oder kalter Fruchtsaft ohne
Kohlensdure

1. Das Brot wird kleingeschnitten (ca. 2-€-Stiick-Grofe).

2. Wasser und Pulver oder der Fruchtsaft werden in eine Schiissel
gegeben.

3. Das Brot wird dazugegeben und eingetunkt, so dass alle Stiicke
gut durchweichen.

4. Nach ca. 2 Minuten ist das Gericht fertig.
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Juan Esparza

Brot-Schwammchen mit Gemiise
Ein syrisch-aramaisches Rezept von Claudia Gallo Bebinno

Fiir dieses Rezept sind die Brotsorten aus den Gruppen A), B) und D)
geeignet, allerdings sollte man Laugengebéck nicht mit den anderen
Brotsorten mischen. Endstiicke sind nicht geeignet.

Zutaten fiir 400g trockenes Brot:
3 Eier, 6 EL Olivenol, 1 Knoblauchzehe, Gewiirze und Krauter nach
Geschmack

1. Eier, Olivenol und fein gehackten Knoblauch werden gut zu ei-
ner Marinade veriihrt. In die Marinade kann man Gewiirze und
Krauter nach Belieben zugeben.

2. Wenn moglich, sollte man das Brot in diinne Scheiben schneiden
(maximal 15-20 mm), so dass die Marinade gut einzieht.

3. Das Brot wird auf einem oder mehreren Tellern flach ausgebreitet.

e
. ,f}*'.-f*'ﬁ"
e L4
w s ®

f

4. Mit einem Essloffel wird die Hélfte der Marinade vorsichtig auf
das Brot aufgebracht, nach 15 Minuten dann die zweite Hélfte.
Wenn ein Teil herunterlauft, ist nicht weiter schlimm; auch nicht,
wenn ein paar Ecken der Brotscheiben trocken bleiben.
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5. Die Brotscheiben
werden mit 200
ml Wasser in einen
beschichteten Topf
gegeben, gelegent-
lich vorsichtig an-
gehoben und so
lange gekocht, bis
das Wasser weit-
gehend verdampft
ist und die Brot-
scheiben sehr weich
geworden sind.

6. Das fertige Ge-
richt kann (muss
aber nicht) mit einer Gemiise-Beilage oder einer Wiirzsauce wie
Tabasco, Sweet Chili oder Fischsauce ergénzt werden.

Idee 3: Paniermehl

Alt und einfach, wusste Enrico Wehner zu berichten:
1. Das Brot in kleinere Stiicke zersdgt und in der Kiichenmaschine
auf hochster Stufe gehéckselt, ergibt Paniermehl.

2. Das kann man dann mit Ei vermischen und zum Panieren von
Schnitzeln, Hihnchen-Goldstiickchen, Schafskése-Scheiben, Gemiisestiicken
und vielem anderen verwenden kann.
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Altes Brot zu neuen Fladen

Idee 4: Press-Laib ... Brotlaib ... Pressbrot ...

Bread Pudding
Eine phantasievolle Imitation eines beriihmten schottischen Gerichts
Fiir dieses Rezept ist jede Art von Brot geeignet.

Zutaten fiir 400g trockenes Brot:

200g Hackfleisch oder Gemiise, 1 gr. Zwiebel

1 T1 gemahlene Nelken oder 1 EL frischer Ingwer, 1 EL Schnittlauch,
1 T1 weiBler Pfeffer, 1 Tl Salz, Pflanzendl, etwas Butter/Margarine
Als Gemiise ist geeignet: Karotten, Zucchini, Kohlrabi

1. Das Brot wird nach dem Grundrezept auf Seite 4 vorbereitet und
in diesem Fall besonders gut zerkleinert und ausgepresst.

2. Hackfleisch bzw. Gemiise und die Zwiebel werden mit alle Gewiirzen
in einer Pfanne angebraten. Gemiise und Zwiebel sollten in kleine
Wiirfel geschnitten sein.

3. Die gebratene Masse wird mit dem Brot gut vermischt und in eine
eingefettete Kastenbackform gefiillt. (Gugelhupf- oder Osterhasen-
Formen gehen natiirlich auch!)

4. Der Bread Pudding braucht im Backofen bei 200°C ca. 45-60 min,
bis er (Zahnstocherprobe!) gut durchgebacken ist.

Schmeckt hervorragend heifl und kalt — einfach so, aber auch mit
Ketchup, Senf oder Chili-Sauce.
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Serviettenknodel

Ein Lieblings-Gericht von
Felix Rausch.

Echte Serviettenknodel
benotigen Brotsorte A),
bei diesem Gericht nicht
als ,, krisselige Masse®.
Sie sind eine hervor-
ragende Beilage zu al-
len Fleisch- und Gemiise-
gerichten.

Foto: Martin Hupf

Zutaten fiir 500g trockenes

Brot:

100g Speck, 2 kleine Zwiebeln, 1 Bund Krauter, 6 Eier, 400 ml Milch,
Pflanzendl,

Salz, Pfeffer, Muskat

1.

Speck und Zwiebeln werden gewdiirfelt, die Krauter gehackt und
alles zusammen angebraten.

Das Brot wird in kleine Wiirfel zersdgt und in einer Schiissel mit
Salz, Pfeffer, Eiern und der Speck-Zwiebelmasse vermischt.

Nun erhitzt man die Milch (nicht kochen) und mischt sie ebenfalls
unter die Masse in der Schiissel.

Ein feuchtes Geschirrtuch (oder eine grofle Serviette wird ausge-
breitet und die Masse so darauf geschopft, dass eine Hélfte des
Tuchs komplett und {iberall breite Rénder iibrig bleiben.

Die freie Halfte wird iiber die Masse geklappt, dann von der Masse
aus das Tuch eingerollt und an mehreren Stellen mit Stoffbéandern
verschniirt, vor allem an den Enden.

Das Tuch mit der Masse wird in einen Topf mit heilem Wasser
gelegt und ca. 10 Minuten gekocht.

Danach wird der Serviettenknodel-Laib vorsichtig aus dem Tuch
gelost und in Scheiben geschnitten.
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Juan Esparza

Idee 5: Kuchen

Obstkuchen

Da der Kuchen siiff schmecken soll, ist Brot der Sorten A) und C)
genau richtig (auch gemischt).

Zutaten fiir 500g trockenes Brot:
75g Butter, 3 Eier, 1 Pck. Backpulver, 4 EL Zucker, 500g Obst, 1 TL
Zimt, 1 Schuss Rum

1.
2.

Das Brot wird nach dem Grundrezept auf Seite 4 vorbereitet.

Das Obst wird in nicht zu grofle Scheiben oder Stiicke geschnit-
ten und in einer Schiissel mit Zimt, 2 EL Zucker und Rum gut
durchgemischt.

2 EL Zucker, 3 Eier und Backpulver werden in die Brotmasse
eingeriihrt.

Eine Springform wird mit Butter eingefettet und die Hélfte des
Teigs darin verteilt. Darauf kommen die Obststiicke. Auf das Obst
verteilt man die 2 Hélfte des Teigs.

Auf der oberen Teigschicht wird die Butter in Flocken verteilt.
Der Kuchen benétigt im Backofen bei 175°C ca. 1 Stunde.

19






