fiir die Verwertung

verschiedener Speiseresl;te,
die sich angesammelt haben

In Zusammenarbeit mit:

ﬂmunhmemmle Siidtirol

Centro Tutela Consumatori Utenti

Katholischer g

Familienverband
Siidtirol

photo

istock



ZUTATEN:

jegliche Reste von
rohem und gegartem
Gemiise und
Hiilsenfriichten: Kiirbis
Karfiol, Peperonata,
Bohnen, Kichererbsen,
Linsen usw.

Reste von

gegarten Beilagen:
Pellkartoffeln, Nudeln,
Reis, Polenta, Knddel
Usw.

Kdse- oder gegarte
Fleisch- oder
Fischreste: Braten,
Fisch, Bratwiirstchen
usw.

Salz, Pfeffer, frische
oder getrocknet
Krauter

2-4 Eier und evtl.
etwas Milch

ZUBEREITUNG:

Rohes Gemdiise in kleine Stiicke
schneiden und in Ol kurz an-
braten, dann alle weiteren ge-
schnittenen und schon gegarten
Reste zugeben, anbraten und
immer wieder umriihren, mit
Krdutern, Salz und Pfeffer wiirzen.
Eier verriihren, evtl. etwas Milch
untermischen und tber das Grostl
gieRen. Immer wieder umriihren
bis die Eier gestockt sind, mit
frischen Krautern garnieren und
servieren.

TIPPS:

Speisereste sofort in verschlieR-
bare Behilter geben und im Kiihl-
schrank aufbewahren, sie konnen
auch eingefroren werden.
Achten Sie darauf, dass

die Zutaten geschmacklich
zusammenpassen.

Speck und anderes gepokeltes
Fleisch soll erst am Ende dazu
serviert werden, nicht mitbraten!
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