Was vom Tage iibrig blieh: Das Beste aus dem Reste
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WWF zum Anbeifen
6 6ri”je:mif\sc

Gemuse bleibt oft in kleinen Mengen ubrig. Mal gekocht, mal roh. Die Klassiker
zur Gemuse-Resteverwertung sind bunte Gemuse-Pfannen oder Suppen.
Noch schmackhafter wird Gemuse — egal welcher Sorte und ob schon ein wenig
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angeschrumpelt, wenn man es im Ofen grillt. Karotten, Paprika, Zucchini,
Auberginen, Kartoffeln, Pilze, Zwiebeln, Lauch, Fenchel, Siiffkartoffeln, Kicher-
erbsen, Tomaten ... — auf dem Backblech sind alle Gemuise gleich. Der Aufwand
fur das GrillgemUse ist gering, das Ergebnis aber riesig! Man kann es direkt so
wegnaschen, aufs Brot packen, Pasta dazu machen oder als Salat anrichten.

® Gemise

® Knoblauch

® 0l (Oliven-, Raps- oder
Sonnenblumenkernél)

® frische Krauter (z.B. Thymian,
Rosmarin oder Oregano)

®  Salz und Pfeffer
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Zubereitung Wirf so wenig Lebensmittel weg

. i i wie maglich.
1. Gemduse (roh oder gekocht) grob klein schneiden

und auf einem Backblech verteilen.

Gonne dir mehr frisches Obst und Gemiise
und iss ofter vegetarisch.

Uber das Gemiuse geben. SUIRESEISIO

5. Bei190° C (Ober-/Unterhitze)
flr 20—25 Minuten in den Ofen geben.

Guten Aﬂ?éJ( it!

Die Rezepte wurden von der Autorin und Bloggerin Stefanie Wilhelm fiir den WWF entwickelt.
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2. Je nach Geschmack Knoblauch in Scheiben Greife zu regionalen & saisonalen Lebensmitteln.
schneiden und hinzugeben. GenielRe besseres Fleisch, dafiir weniger.

3. Oliiber das Gemiise geben und mit den Hinden Gonne dir Fisch als Delikatesse,
einmal durchrihren. dafiir nicht jeden Tag.

4. Kriauter auf dem Blech verteilen, Salz und Pfeffer Bevorzuge zertifizierte Lebensmittel,
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Laut der WWF-Studie ,Das grofRe Wegschmeil3en® landen iiber 18 Millionen Tonnen an Lebensmitteln pro Jahr in Deutschland in der Tonne.
Dies entspricht fast einem Drittel des aktuellen Nahrungsmittelverbrauchs. Der tiberwiegende Teil dieser Lebensmittelabfélle wére bereits heute vermeidbar —

© insgesamt fast 10 Millionen Tonnen.
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Noch mehr leckere Rezepte unter: wwf.de/zum-anbeissen



