hbuch der Nachhaltigkeit priisentiert:

Ein Restl-Essen vom Haubenkoch

Pridsentation. Der trockene
Striezel, die leicht matschi-
gen Paradeiser oder altba-
ckenes Brot miissen nicht in
die Miilltonne. Selbst be-
klatschte Haubenko6che
scheuen nicht davor zuriick

aus nicht mehr ganz so fri-

schen Lebensmitteln und so
manchem Restl noch allerlei
Schmackhaftes am Herd zu
zaubern. Im ,Kochbuch der
Nachhaltigkeit haben Pro-
mis nun simple Rezepte und
Tricks preisgegeben. Das Ro-
te Kreuz Niederosterreich
und die Organisation SAM
NO (Tragerin von neun Sozi-
almarkten) fassten sie in ei-
nem Biichlein zusammen.

- Der Gottlesbrunner Hau-
benkoch Adi Pittermann und

Kochideen ge-

gen die Weg-
werfmentali-
tit: Kiichen-
chef Bitter-
mann und
Landesritin
Schwarz

NO Landesritin Barbara

Schwarzdemonstrierten ges-

- tern in der Kiiche des SOMA
~ Amstettenauchlive, dassihre

Rezepte jedem Mittagstisch
gerecht werden. Schwarz
veredelte alte Semmeln zur
schmackhaften ,Panaden-
suppe®. Pittermann fiillte das

tibrig gebliebene Sonntags-
bratl in Teigtascherl und
'SAM-Chefin Christine
Krampl erweckte etwas wei-
che Bananen im siiRen Bana-

-nenbrot zu neuem Genussle-

ben. Zu haben ist das Biich-
lein um 5 Euro unter i.ritzin-
ger@somanoe.at .




