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Einkaufen [hicKeniire I

Es gibt viele verschiedene Brote und Brétchen.

+ Sie werden aus weillem Mehl oder Vollkornmehl
gebacken. Oft werden mehrere Mehlsorten gemischt.

* Sie kdnnen Brot und Brotchen frisch kaufen und direkt
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oder in den nachsten Tagen essen. \ /
+ Im Lebensmittelgeschaft gibt es auch in Kunststoff
eingeschweilites Brot oder Brétchen zum Aufbacken.
Lagern Nachhaltigkeit
+ Frisches Brot halt sich einige Tage, wenn Sie es in einem Wenn Sie einen Stoffbeutel
trockenen, méglichst dichten Brotkasten oder Steintopf zur Brottheke mitbringen,
lagern. Oder Sie heben es in der Backertute auf. sparen Sie Verpackungsmuill.

+ Verpacktes Brot hat ein Mindesthaltbarkeitsdatum.
Es ist oft auch danach noch gut.

« Brot mit weilRen oder griinen Schimmelpunkten gehdrt in
den Muill.

+ Sie kdnnen Brot und Brotchen gut auf Vorrat einfrieren.

Zubereiten

+ Essen Sie Brot und Brotchen mit Wurst, Kase, Konfitlre
oder vegetarischem Aufstrich.

« Brot und Brétchen sind auch eine sattigende Beilage zu
Eintopfen, Suppen oder Salat.

+ Trockenes Brot und Brotchen sind eine preiswerte Zutat
far Frikadellen, Knddel oder StR3speisen. Sie kdnnen auch
Paniermehl daraus machen.

Besuchen Sie uns auch auf www.bzfe.de



ﬂ Rezept Tipp

Brotsalat Der Senf bewirkt, )
dass sich Essig und Ol
Zutaten (fiir 4 Portionen): mischen.
Salat SalatsoRe
4 Scheiben (altes) helles Brot 4 EL heller Essig
(zum Beispiel Weillbrot, Ciabatta) 2TL Honig
50 ml heller Essig 1TL Senf
100 ml heil3es Wasser Salz, Pfeffer
4 Tomaten 4 EL Pflanzenol
2 rote Paprika
¥ Eisbergsalat

Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
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+ Das Brot in eine flache + Die Tomaten waschenundin + Die Paprika [=
Schussel legen. Wirfel schneiden. waschen, halbieren, ! !
+ Den Essig mit heiBem Wasser Stiel und Kerne )ﬁ
mischen. entfernen. Ckoremd
+ Uber die Brotscheiben gieRen + Die Paprika erst in Streifen
und einweichen. und dann in Warfel schneiden.
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+ Den Salat waschen. Far die Salatsol3e Essig, + Die Tomaten, die Paprika und
« Die Salatblatter Honig, Senf, Salz und Pfeffer den Eisbergsalat in die Schussel
Ubereinander legen mit einem Schneebesen fullen.
und in Streifen verrihren. + Das Brot in kleine Stticke reil3en
schneiden. + Dann das Ol unterrihren. und dazu geben.

+ Die SalatsoRe daruber giel3en.
+ Alles grindlich miteinander

Variation vermischen.

Ein paar Blatter Basilikum dazugeben. Sonnenblumenkerne oder gehackte Nusse daruber streuen.
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