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Uberreif, aber kostlich

Restln | Ob altes Brot, Braten von gestern oder braune Bananen — auch
aus nicht ganz frischen Zutaten lassen sich herrliche Speisen zaubern.

MNur weil eine Zutat nicht mehr
knackfrisch ist, heilt das nicht,
dass sie micht fiir jede Menge
Genuss sorgt. Wie? Das erfahren
Restl-Fans im , Kochbuch der
Machhaltigkeit”. Mit Rezepten
von Haubenkéchen, Team Os-
terreich  Tafel, SAM-NO-SOMA
und deren Eunden, Lebensmit-
telhandel, Land WO und AMS
M. Dabei bedeutet Nachhaltig-
keit laut Thomas Wallisch vom
Roten Kreuz NO und Christine
Krampl von SAM NO keines-
falls, dass Geschmack ader Op-
tik der Gerichte leiden miissen.
+E5 geht vielmehr darurm, wie-
der ein Gefiahl fiir unsere Le-
bensmittel zu entwickeln und
sich mit der Lagerung, Haltbar-
keit und schmackhaften Ver-
wendungsmiglichkeiten ausei-

()

i .L._;_'

Willi Sauer, Prisident Rotes Kreuz N{, Peter Kaiser, Landesgeschaftsfihrer
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Rotes Kreuz NO, Landesritin Barbara Schwarz, SAM-NO-Geschaftsfihrerin-
nen Irmgard Poll-Wimmer und Christine Krampl und Haubenkoch Adi Bitter-

mann mit Bananenbrot (L) und Kochbuch.

nanderzusetren.” Die Vorteile:
Jie bewusste Verwendung von
Produkten mit Schinheitsfeh-
lern hilft Geld sparen, die Um-
welt wird durch weniger Abfall

Foto: RK NO / M. Hechenberger

geschont, und man leistet einen
wichtigen Beitrag zZu einem ver-
antwortungshewussten Umngang
mit Lebensmitteln®, so Landes-
riitin Barbara Schwarz.

Rezept & Bestellung

Bananenhrot von Christine Krampl
Zutaten: 250 g weiche Butter, 175
g Zucker, 2 Eier, 3 sehr reife Bana-
nen, ev. braun, 1 Pkg. Vanillezu-
cker, 1 Pkg. Hefe (Trockenhefe),
100 ml Milch, 400 g Mehl
Zubereitung: Den Backefen auf
180 Grad vorheizen und eine Kas-
tenform sorgfaltig buttern. Die
Butter mit dem Zucker gut verriih-
ren, die Eier zugeben und weiter-
rithren. Die Bananen in grofie Stii-
cke brechen (etwa Viertel) und
ebenfalls einriihren. Den Vanille-
zucker, die Hefe und die Milch da-
zugeben und unterheben. Das
Mehl sieben und schnell einkne-
ten. Den Teig in die Kastenform
geben und etwa 60 Min. backen.

Das Xochbuch mit noch mehr Re-
zepten gibt es ab einer Spende
von 5 Euro postalisch zugestellt.
Infos & Bankverbindung: 5
www.soma-noe.at
www.roteskreuz.ai/
niedercesterreich

Anmeldeschluss ist zwei Wo-
chen vor Kurstermin. Rufen Sie
uns an, wir informieren Sie
gerne iiber die ,UrGut!*-Koch-
Seminare.

Dauer: vier Stunden

TeilnehmerInnen: mindestens
| 12, maximal 18; Herren am
Herd - herzlich willkommen!

Seminarbeitrag: 4% Euro pro
Person und Thema inklusive Re-
zept-Broschiire zum  Mimeh-
meEn.

Fiir Informationen und zur An-
meldung steht Thnen gerne Frau
Klaudia Buchegger zur Verfii-
gung: Telefonisch: 05 0259
26200

E-Mail: urgutkochen@lk-noe.at
Mehr Informationen  finden

Sie unter www.urgutkochen.at

Gerne nehmen wir auch Thre

Gruppenanfragen entgegen!

'Komm & koch mit den Béiuerinnen!

Genuss-Tipp | Die ,,UrGut!“-Kochseminare der Landwirtschaftskammer NO in Ihrer Ndhe: , Erdépfel-
kreationen®, ,,Strudelfreuden® und ,,Gartenfrische Salate* stehen am Programm.

LUrGut!“-Kochseminar-Termine

n:

BEK Hollabrunn: 6. 3., 613 Uhr
BEK Zwettl: 7. 3., 13-17 Uhr

BBK Wr. Meustadt: 8. 3., 9-13 Uhr
BEK Tulln: 13. 3., 17-21 Uhr

BEK Ginserndorf: 13. 3., 18-22 Uhr
BBK Melk: 14. 3., 18-22 Uhr

LK NG St. Pélten: 17, 3., 18-22 Uhr
BBK Korneuburg: 19. 3., 18-22 Uhr
BBK Amstetten: 21. 3., 18-22 Uhr
LK MO, St.Piélten: 24. 3., 1822 Uhr

BBK Krems: 7. 3., 1721 Uhr

BBK Baden: 18. 3., 17-21 Uhr

LK NG St. Pélten: 26. 3., 17-21 Uhr
BBK Hollabrunn: 28. 3., 18-22 Uhr
BBE Tulln: 4. &., 17-21 Uhr

‘Gartenfrische Salate:

BBK Igruciq"Leitha: 28. 4., 17-21 Uhr
LK NO St Palten: 02, 5., 17-21 Uhr
Werbung

MIT UNTERSTUTZUNG VON BUND, LAND UND EUROPAISCHER UNION

fonds fil die Entwickking des

Eunopamscher Landwictschalts-

Lapedheten Raums: Hiar invpsten
Eunapa in do lanadichan Cabiste.

N




