Kuchenabfalle
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Tiefgefrorene Kichenabfalle

Ich werde ab sofort ein Experiment durchfihren.

Profikoche werden Ihnen versichern, dass 1n einer
professionellen Kuche eines Restaurants nichts weggeworfen
wird. Alles wird einer Verwertung zugefuhrt.

So werden aus Gemuseabfallen Gemusebruhen gekocht. Und aus den
einzelnen Fleisch- und Knochenabfallen diverse Rinder-, Kalbs-
Schwein- oder Geflugelbrihen. Und natidrlich aus Fisch- und
Meeresfruchtekarkassen Fisch-Fond.

Nun habe ich mir dies schon des o6fteren Uberlegt, in meiner
kleinen Hobbykuche auch so zu verfahren. Und nicht aufwandig
und kostenintensiv Suppengemlise, Fleisch und Knochen im
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Supermarkt zu kaufen, um daraus dann die jeweilige Brilhe
zuzubereiten.

Aber in einer Hobbykiche, in der einmal am Tag ein Gericht fir
1-2 Personen zubereitet wird, hat man nicht diese Mengen von
Klichenabfallen, dass man diese einmal in der Woche fur mehrere
Stunden oder sogar uber Nacht fudr eine entsprechende Brihe
ansetzen kann. Und wirde ich die wenigen Kiuchenabfalle pro Tag
sammeln, um sie zu verwerten, waren sie nach einer Woche
verschimmelt und konnten nicht mehr verwendet werden.

Also, was tun?

Die einzige Losung, die mir einfiel, 1ist diejenige,
Klichenabfalle im Gefrierschrank einzufrieren. Und sobald nach
1-2 Monaten genugend Kichenabfalle — dann tiefgefroren -
zusammen kommen, eine entsprechende Brihe in einem grollen Topf
oder Brater anzusetzen.

Also habe ich als erstes heute einmal eines von insgesamt vier
groBen Schubladenfachern in meinem Gefrierschrank fur die
Kichenabfalle freigeraumt.

Dann habe ich ein Gericht mit Hahnchenschenkeln und Gemiuse fur
das Abendessen vorbereitet. Wie es aber immer beil
Verhaltensanderungen und Anderungen von taglichen Gewohnheiten
der Fall ist, braucht es einige Zeit, bis sich eine neue
Gewohnheit einschleift. Sprich, ich habe die Kichenabfalle wie
bisher gewohnt in die Bio-Milltone entsorgt. Und es ist mir
erst einige Stunden spater eingefallen, dass ich sie ja
sammeln und einfrieren will.

Jetzt habe ich noch einen kleinen Zwischenschritt eingebaut.
Auf der Arbeitsplatte meiner Kichenzeile, dort, wo ich Gemuse
schneide und Fleisch pariere oder entbeine, habe ich einen
kleinen Gefrierbehalter positioniert. Und als Augenmerk schon
einmal einige Kuchenabfalle hineingelegt.

Somit werde ich dazu ubergehen, die Kichenabfalle nach dem



Schneiden im Gefrierbehalter auf der Arbeitsplatte zu sammeln.
Und die Kuchenabfalle alle paar Tage, wenn der Gefrierbehalter
nach der Zubereitung einiger Gerichte voll ist, in die
Schublade des Gefrierschranks zu geben. Dadurch sollte ich
nach 1-2 Monaten genugend Kichenabfalle zusammen haben, die
ich fir eine Brihe bendtige. Und auch der Handlungsablauf
sollte sich so einschleifen.

Ich berichte nach der Zubereitung einer ersten Bruhe 1in
einigen Monaten, wie dieses Experiment gegluckt ist oder auch
nicht.

Wie handhaben Sie denn den Umgang mit Kichenabfallen? Haben
Sie dazu auch einige patente LOsungen parat?

Getrocknetes Wurzelgrun
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Vielfaltige Verwendung
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Ich meine mich erinnern zu konnen, dass ich dieses Rezept, so
man es denn so nennen kann, vor einigen Jahren schon einmal
veroffentlicht habe.

Nun, ich wiederhole es denn gerne noch einmal. Denn es ist
immer ein guter Tipp und Haushalts-Trick, wie man damit
verfahren und es doch noch einer Verwendung zufuhren kann.

Ich hatte einen groBen Bund Wurzeln gekauft, diesen mit einem
ebenso groflen Anteil an Wurzelgrin.

Nun, was mit dem Wurzelgrin machen? Wegwerfen? 0Oder kann man
es irgendwie weiter verwenden?

Es ist ganz einfach. Man schneidet das Wurzelgrun ab, legt es
z.B. uUber eine Stuhllehne und lasst es einfach einige Tage
trocknen.

Dann zerkleinert man es, reibt das Wurzelgrun von den harten
Stielen ab, gibt es nochmals in ein Kichensieb und reibt das
Wurzelgrun in eine Schale durch.

So erhalt man ein aromatisches, wurziges Wurzelgrin, das man
z.B. fur das Garnieren von Suppen oder Eintopfen oder fur
Pestos oder Gemuse-Zubereitungen verwenden kann.

Auf diese Weise fuhrt man ein sonst nicht zu verwertendes
Abfallprodukt noch einer Verwertung zu.

Zutaten:

» Wurzelgrun eines Bundes Wurzeln

Zubereitung wie oben beschrieben.



