Ta vara pa restem
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lata nagot ga till spillo och att ta vara pa

matrester dr en viktigt kunskap. Utover att ge

dem till djuren eller komposten sa kan man ofta

laga nya ritter av de gamla resterna - bade

godare och mer omvixlande 4n att bara virma

upp dem pa nytt.

¢ Kottrester dr vdldigt tacksamma att
ateranvinda. Kallt stekt kott i tunna skivor
dr jattegott pa macka med lite dttiksgurka
eller pickles. Det behover inte vara rostbiff, ndstan allt kott (som inte dr for fett) blir bra paldgg.
Kallt kott pa grovbrdd - bra GI-mat!

« Pyttipanna. Forstas. Klockrent sitt att ateranvinda rester..

+ Térna kottrester och gér en snabbgryta: fris lite 16k, hill pa krossade/passerade tomater, i med
kottet och 1at puttra en stund. Kan kryddas efter tycke och smak; currypasta dr aldrig fel, italienskt
med vitlok och oregano &dr ocksa gott.

+ Korvrester av alla slag kan bli korvsas till pasta pa samma sitt som snabbgrytan ovan. Trist korv
piggas upp med lite chili och vitlok.

« Fisk 4r lite svarare, men stekt fisk pd smorgéis med lite majonnis eller remouladsas blir nistan ett
danskt smerrebraod.

+ Stekt stromming/sill ligger man i dttikslag med tunt skivad 16k. Far ligga ett dygn. Gudomligt gott!

+ Potatismos och annat gronsaksmos (palsternacka t.ex.) blandar man med lite vetemjsl och dgg och
steker till potatisbullar. Gott med fldsk och lingon till. Blir det fldsk ver har du en god
frukostmacka dan dérpa!

« Potatismos dr ocksa bra att blanda i brodet: ta vilket grundrecept du vill men minska lite pa
degvitskan och blanda i potatismoset i stéllet.

« Potatismos utrért med buljong och grddde blir snabbsoppa. Toppa med hackad graslok.

« Gronsaksrester brukar bli ganska trista, men fungerar i varma ritter. Tomater dker ned i en gryta,
tomatsas eller blir ratatouille med 16k och squash. Rarivna morétter och annan rakost kan blandas
i broddegen.

+ Torra brédkanter kan malas till strobréd (fungerar bra med mandelkvarn) eller stekas till
krutonger att ha pé salladen (smaksitt med olivolja, vitlsk och orter).

+ Gammalt bréd kan ocksa bli brédpudding till efterritt eller mellanmal (duger bra som frukost
ocksa)

« Kallt ris blandar man med ett 4gg och lite 16k och steker vackert guldgult. Blanda i mer grénsaker
sa har du en komplett méltid. Gott med lite chutney till.

« Kall kokt potatis kan man forstas steka eller ha till pyttipanna. Det dr ocksa gott skivat p4 macka
med kaviar och grislok. Eller stek den med riven ingefdra och lite citronsaft och servera till en
indiskinspirerad middag.
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Ta vara pa rester

+ Ar man lite snabb i vindningarna och tar hand om potatisresterna innan de svalnat s& gér man en
god potatissallad: tdrna potatisen, blanda med olivolja och vitvinsviniger, finhackad 16k/graslok/
purjo, salt och peppar. Lat st tills det svalnat och 4t som nattamat eller spara till dan dérpa.

« Pastaresterna bli makaronipudding: 14gg pasta och tirnat rokt flisk i en ugnsform, hill 6ver
dggstanning (1 dl mjolk/graddmjolk + 1 4gg, dubbla om det behovs), krydda, toppa med riven ost
och gridda i ugnen till det far fin farg.



	 

