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Wir sind die Zukunft.

Mein Reste-Lieblingsrezept

O\ ET) WG EER A CY2Y O Sl Brotbratlinge
[T Sl Helene [] Keine Angaben

Geschichte zum Rezept — wie ist dieses Rezept entstanden?

Aus einem Kochbuch mit der Erstauflage 1923, das mir meine Tante vor langer Zeit
geschenkt hat.

Foto einfigen




ALBA vV

Wir sind die Zukunft.

Mein Reste-Lieblingsrezept

Zutaten

Zubereitung

250 g Brotreste
1-2 Zwiebeln
Krauter wie z.B. Petersilie, Schnittlauch oder Krauter der Provence je
nach Geschmack

1-2 Eier oder alternativ 1-2 EL Sojamehl oder Reismehl

Salz, Pfeffer, Muskat nach Geschmack

dazu passen Tomatensol3e, Currysol3e, Kasesolie
oder suf3 (bei Kindern beliebt): Apfelmus oder sonstiges Mus (auch

aus fleckigem oder tbrigem Obst)

Das Brot in heiRem Wasser einweichen, gut ausdriicken ggf. noch
handisch weiter zerkleinen.

Zwiebeln und Griines in etwas Ol duinsten.

Mit allen weiteren Zutaten mischen (bei Verwendung von Ei etwas
abkuhlen lassen/ohne Ei den Teig ca. 15 Minuten ziehen lassen)
Kleine Kuchlein formen und beidseitig anbraten.

Guten Appetit!



	Name des Rezepts 2: Brotbratlinge
	Vorname 2: Helene
	Die Geschichte zum Rezept 2: Aus einem Kochbuch mit der Erstauflage 1923, das mir meine Tante vor langer Zeit geschenkt hat.
	Kontrollkästchen 2: Off
	Die Zutaten 2: 250 g Brotreste
1-2 Zwiebeln
Kräuter wie z.B. Petersilie, Schnittlauch oder Kräuter der Provence je nach Geschmack 
1-2 Eier oder alternativ 1-2 EL Sojamehl oder Reismehl
Salz, Pfeffer, Muskat nach Geschmack

dazu passen Tomatensoße, Currysoße, Käsesoße
oder süß (bei Kindern beliebt): Apfelmus oder sonstiges Mus (auch aus fleckigem oder übrigem Obst)


	Die Zubereitung 2: Das Brot in heißem Wasser einweichen, gut ausdrücken ggf. noch händisch weiter zerkleinen.
Zwiebeln und Grünes in etwas Öl dünsten.
Mit allen weiteren Zutaten mischen (bei Verwendung von Ei etwas abkühlen lassen/ohne Ei den Teig ca. 15 Minuten ziehen lassen)
Kleine Küchlein formen und beidseitig anbraten.
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