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Deutschlands Initiative flr gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Geml'ise-Brotbéillchenl i y

) t\ Brot gibt es in Deutschland in

unterschiedlichsten Varianten:

3 Uber 3.000 Sorten werden téglich
gebacken und verkauft. Wenn
Brot langer liegt, wird es altbacken
und landet leider haufig im Mull

Dabei lassen sich die Brotreste
noch prima weiterverwenden,
zum Beispiel als Semmelbrosel,
Croltons, Brotchips oder Gemiise-
Brotballchen.
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Zutaten fiir 2 Portionen

2 alte Brotchen/

Brotscheiben
Kkleine Zwiebel
Knoblauchzehe
50g Gemdtise (z.B. Zucchini)

frische Petersilie
(oder andere Krauter)

50g
Salz
Pfeffer
Rapsol

Krauterquark

Semmelbrosel oder Mehl

_
\
\

1

Arbeitsgerite
Kiichenmesser
Schneidebrett
Schiissel
Kiichenreibe
Pfanne

Gefordert durch

d

Bundesministerium
fir Erndhrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Zubereitung

Brot wiirfeln, Zwiebel und
Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. Gemiise waschen
und reiben. Krauter waschen,
trocknen und hacken.

Brot, Zwiebel, Knoblauch, Gemiise
und Kréuter in einer Schiissel
vermengen.

Mit Salz, Pfeffer und weiteren
Gewlirzen abschmecken.

Alles solange durchkneten bis
eine gut formbare Masse entsteht.

Sollte die Masse auseinanderfallen,
Semmelbrdsel oder Mehl hinzu-
geben. Sollte die Masse hart und
trocken sein, etwas Wasser
hinzugeben.

Die Masse mit den Hianden zu
Kleinen Béllen rollen und in der
Pfanne in Ol goldbraun braten.

Die Brotballchen mit Krauterquark
servieren.
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