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REZEPTE + RESTE-IDEEN

Lidl-Rettertüte
4 Ideen für Brot, Brötchen, Brezeln und Fladenbrot

Keine perfekten Rezepte. Sondern eine brauchbare Rettungsroute, wenn Backwaren noch gut sind, aber langsam trocken
werden.

Die Idee hinter dem Video

Du musst nichts extra alt kaufen. Wenn du frische Backwaren willst, kauf sie frisch. Diese PDF ist für den Moment, in dem
etwas noch einwandfrei ist, ihr aber mehr habt als ihr schafft - oder dir einfach eine Idee fehlt.

Trocken ist nicht verschimmelt

Trockenes Brot und trockene Brötchen können richtig gut weiterverarbeitet werden. Riecht etwas komisch, fühlt sich verdorben
an oder hat sichtbaren Schimmel: nicht weiterverwenden. Bei Brot und Brötchen nicht nur die Stelle wegschneiden, sondern
alles entsorgen.

Im Video koche ich nach Gefühl. Hier stehen deshalb klare Arbeitsmengen und Startwerte. Dein Gerät, die Feuchtigkeit des Brots und die
Größe der Stücke entscheiden trotzdem mit: lieber früher prüfen als zu lange trocknen.
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1. Brot: essen oder einfrieren
Das war im Video die vernünftigste Entscheidung - und manchmal eben die beste Resteverwertung.

So habe ich es gemacht

Noch frisches Brot: aufschneiden und in den nächsten zwei Tagen normal essen.

Brot, das wir nicht schaffen: in Scheiben schneiden, je etwa vier Scheiben zusammen vakuumieren oder in einen gut
schließenden Gefrierbeutel geben, beschriften und einfrieren. Später portionsweise auftauen oder toasten.

2. Honig-Senf-Brezel-Bites
Süß, senfig, salzig - inspiriert von Honig-Senf-Brezel-Snacks. Meine erste Video-Version war lecker, aber viel zu hart. Diese
Version lässt das doppelte Austrocknen weg.

Für etwa 2 altbackene Laugenbrezeln | Snack für 2 bis 4 Personen

Du brauchst
- 2 einwandfreie, eher trockene Laugenbrezeln
- 1 EL Butter (ca. 15 g)
- 1 EL Honig (ca. 20 g)
- 1 EL Senf, mittelscharf oder Dijon (ca. 20 g)
- 1 TL Apfelessig
- 1/2 TL Zwiebelpulver
- je 1 Prise geräuchertes Paprikapulver, Knoblauchpulver
und Pfeffer
- optional: 1/4 TL Senfpulver
Salz erst am Ende probieren - die Brezeln bringen schon
Salz mit.

So geht's
1. Brezeln in 1,5 bis 2 cm große Stücke schneiden. Nicht
vorab trocknen, wenn sie schon vom Vortag sind.
2. Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen. Honig, Senf,
Essig und Gewürze nur kurz einrühren, bis alles glatt ist. Ist
die Sauce zu dick: 1 TL heißes Wasser dazu.
3. Brezelstücke nur glänzend mit Sauce überziehen und
einlagig auf Backpapier verteilen.
4. Im Ofen bei 140 C Umluft 18 bis 25 Minuten backen.
Nach 8 und 16 Minuten lockern oder wenden. Ab Minute
18 testen.
5. Vollständig auskühlen lassen - erst dann werden sie
richtig knackig.

Airfryer-Startwert

Bei 140 C anfangen und nach 6 Minuten zum ersten Mal schauen. Je nach Gerät sind sie oft nach 8 bis 12 Minuten fertig. Der
Airfryer trocknet kleine Stücke sehr viel schneller als der Ofen.
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3. Vier Brötchen: herzhaft und süß
Im Video passte nicht alles aufs Blech. Genau daraus entstanden Mini-Pizzabrötchen und am Ende noch kleine Arme Ritter.

Mini-Pizzabrötchen
Für 4 Brötchen | Abendessen oder Snackplatte

Du brauchst
- 4 Brötchen, in dickere Scheiben geschnitten
- Tomatensoße
- Käse nach Vorrat, z. B. Mozzarella oder geriebener Käse
- Parmesan
- Mais
- gegarte Hähnchenreste und/oder dünne Ahle Wurst bzw. Salami

So geht's
1. Brötchenscheiben auf Backpapier legen und mit Tomatensoße bestreichen.
2. Mit dem belegen, was wirklich da ist. Käse und Parmesan bilden den Abschluss.
3. Airfryer bei 180 C etwa 5 bis 8 Minuten, bis der Käse geschmolzen und die Ränder knusprig sind. Im Ofen: 200 C
Ober-/Unterhitze etwa 7 bis 10 Minuten.
4. Was nicht aufs Blech passt, nicht wegwerfen - daraus wird die süße Version unten.

Süße Mini-Arme-Ritter
Für die Brötchenreste, die nicht aufs Pizzablech passen

Du brauchst
- Brötchenreste oder dicke Brötchenscheiben
- 1 bis 2 Eier
- optional 1 bis 2 EL Milch oder Wasser, wenn die Masse zu dick ist
- Zimt und Zucker
- Butter oder neutrales Öl für die Pfanne
- Sirup zum Servieren, bei mir war es ein niederländischer Sirup

So geht's
1. Eier mit Zimt und etwas Zucker verquirlen. Die Brötchenstücke darin richtig ziehen lassen, damit sie sich vollsaugen.
2. Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Stücke von beiden Seiten 2 bis 3 Minuten goldbraun braten.
3. Mit Zimt-Zucker und Sirup servieren. Wenn du magst, noch etwas Puderzucker darüber.

Der eigentliche Trick

Nicht erst ein Rezept aussuchen und dann zehn neue Sachen kaufen. Brötchen + Sauce + ein Rest Käse ergeben schon
eine Richtung. Der Kühlschrank entscheidet nur noch, was oben draufkommt.
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4. Fladenbrot: der ungeplante Gewinner
Das Grundprinzip ist simpel: Soße bringt innen Feuchtigkeit, Hitze macht außen knusprig. Genau deshalb funktioniert das
auch mit Brot, das nicht mehr ganz frisch ist.

Die Basis für alle Varianten

Fladenbrot auf ein passendes Stück Backpapier legen, einschneiden oder halbieren und belegen. Airfryer bei 180 C oder Ofen
bei 200 C: ungefähr 8 bis 10 Minuten, bis der Rand knusprig und der Käse geschmolzen ist. Danach frisch geriebenen
Parmesan darüber. Nicht warten - am besten direkt heiß essen.

A. Der schnelle erste Test

Tomate - Käse - Parmesan

Für 1 Fladenbrot
- 3 bis 4 EL Tomatensoße, bei mir eine leicht süße Version aus älteren Tomaten und etwas Apfel
- 1 Scheibe Käse
- frischer Parmesan

Aufgeschnittenes Fladenbrot mit Soße bestreichen, Käse drauf, überbacken. Danach halbieren und Parmesan darübergeben.
Ergebnis: außen knusprig, innen weich und saftig.

B. Mais - Tomate - Parmesan

Eingeschnitten, aber zusammenhängend

Für 1 Fladenbrot
- 4 EL Tomatensoße
- 3 bis 4 EL Mais
- Parmesan nach Gefühl

Fladenbrot rasterförmig einschneiden, aber nicht komplett durchschneiden. Soße und Mais mischen, großzügig verteilen,
Parmesan darüber und überbacken. Das Öl und die Soße können beim Essen in die Einschnitte laufen - genau das macht es
saftig.

C. Pimientos - Aioli - scharfer Aufstrich

Die Kühlschrank-Version

Für 1 Fladenbrot
- 1 bis 2 EL Aioli-Creme
- 1 EL scharfer griechischer Aufstrich oder ein anderer scharfer Dip
- ca. 100 g Pimientos de Padrón
- 1 EL Olivenöl, grobes Meersalz

Fladenbrot mit Aioli und scharfem Aufstrich bestreichen und überbacken. Pimientos währenddessen in Olivenöl anbraten, bis
sie Farbe bekommen. Mit grobem Salz würzen, auf das fertige Brot geben und etwas von dem aromatischen Öl
darüberträufeln. Kokosfett funktioniert, Olivenöl hat mir besser gefallen. Bacon passt optional dazu, war im Video aber nicht
drin.

Wichtig bei Pimientos und Resten

Alles einzeln prüfen. Eine schimmelige Paprika, ein verdorben riechender Dip oder sichtbarer Schimmel ist kein "wird
schon"-Moment. Weg damit und nur mit einwandfreien Zutaten weitermachen.
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Dein kleiner Retter-Tüten-Baukasten
Die Frage ist nicht: "Welches Rezept muss ich jetzt nachkochen?" Sondern: Was kann dieses Brot heute noch werden?

Noch frisch? Etwas trocken, aber gut? Reste vom Blech?

Essen oder portionsweise einfrieren.
Nicht aus Prinzip verarbeiten.

Mit Soße, Ei, Käse oder etwas Fett
wieder Feuchtigkeit und Geschmack
geben.

Herzhaft überbacken, süß als Arme
Ritter oder als Snack glasieren.

Ganz kleine, selbst gemachte
Brot-Reste?

Schimmel oder verdorbener
Geruch?

Frisch kaufen?

Dann darf daraus Paniermehl werden.
Gekaufte Brötchen extra dafür kaufen:
eher nicht.

Nicht retten. Entsorgen. Trocken und
verschimmelt sind zwei völlig
verschiedene Dinge.

Wenn frisch besser schmeckt: kauf
frisch. Diese Ideen sind keine
Rabatt-Pflicht.

Was ich aus dem Video mitnehme

Die Brezel-Bites bekommen beim nächsten Mal keinen doppelten Trocken-Marathon. Die Brötchen zeigen, dass ein Blech
zwei Gerichte ergeben kann. Und das Fladenbrot erinnert mich daran, dass der bessere Plan manchmal erst auftaucht,
wenn man den Kühlschrank öffnet.

Mehr gratis: Auf der Homepage unter Gratis - Videoergänzungen. Dort findest du auch das Video Kochen ohne Rezept,
wenn du lernen willst, wie du aus dem, was da ist, selbst eine sinnvolle nächste Idee entwickelst.

Diese PDF gehört zum Video "Lidl-Rettertüte". Die Kamera zeigt den Weg, diese Seiten geben dir die nachkochbare
Orientierung.

Sicherheits-Hinweis: Die Empfehlungen zu schimmligem Brot und Brötchen orientieren sich an der Verbraucherzentrale. Rezeptzeiten sind bewusst Startwerte und
sollten am eigenen Gerät nach Farbe und Knusprigkeit geprüft werden.

Nachlesen: verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/brot-und-broetchen-haltbarkeit-und-lagerung-58910 | Snyder's Honey
Mustard & Onion Pretzel Pieces als Geschmacks-Inspiration: snydersofhanover.com/products/honey-mustard-onion/


