
DEGUSTATION 

ALTES BROT  
IST GUTES BROT 
MIT BIO-BÄCKER STALTER

Unsere Bäckerei in Oestrich-Winkel  
besteht seit 1933 und ich führe sie in der  
3. Generation. Da wir uns seit langem auf 
traditionelle Bio- und Demeterprodukte  
spezialisieren, ist uns Nachhaltigkeit 
wichtig. Deshalb habe ich hier einige 
Möglichkeiten aufgezählt, altes Brot  
weiter zu verwerten. 

Die bekanntesten Varianten sind  
natürlich:  
– Paniermehl (Weckmehl, Semmelbrösel) 
– Semmelknödel 
– rostige Ritter und ähnliches 
– Croutons für Suppen etc 
– natürlich kann man trockeneres Brot  
auch einfach toasten. 

Dann gibt es noch viele andere Ideen,  
so wie heute in italienischen Rezepten 
präsentiert. 

www.kulturclub-biebrich.de 

Ein paar Dinge, die mir noch einfallen, 
sind z.B.: 
–   Alte Brote in Scheiben schneiden  
    und im Ofen zu Crackern trocknen  
    und rösten 
–   Brotscheiben wie Pizza belegen  
    und backen – man spart sich den  
    Pizzateig… 
–   Brotsalat – naja, das wären Croutons  
    im Salat ... 

Es gibt also sehr viele Möglichkeiten, wie 
man vermeiden kann, Brot wegwerfen zu 
müssen. Sowohl länderspezifisch als auch 
regional. 

Guten Appetit! 

Ihr Richard Stalter 

 
www.destalter.de



CAPUNESI DI SOLFERINO 
Brotnockerl

Zutaten  
(für zwei Personen): 

 
Für den Teig: 

200 g Semmelbrösel 
80 g flüssige Butter 

100 g Grana Padano 
1 Knoblauchzehe 

1 Ei 
1 Handvoll Amaretti 

Muskatnuss 
 

Zum Servieren: 
Butter 

Salbeiblätter 
 

Zum Kochen: 
Fleischbrühe 

Wer südlich von Verona auf dem Weg in den Toskana-Urlaub noch nie 
in der Po-Ebene von der Autostrada abgefahren ist, hat viel verpasst: 
einige der italienischsten Dörfer und Städte des Landes wie Mantova, 
Asola, Gonzaga, Sabbioneta und außerdem eine äußerst vielseitige, 
kreative und bodenständige Küche. Die Zutaten der Region sind meist 
der lokale Grana Padano, Mandeln und Butter. Häufig ergänzt durch 
die typischen Pastaspezialitäten. Statt Mehl benutzt man zur Vorbe -
reitung von Teigen gerne Semmelbrösel, wie zum Beispiel bei den  
Piacenzaheimischen Pisarei oder eben den Capunsei (oder Capunsel) 
di Solferino. Die kleinen Nocken. Bewegen sich elegant zwischen Süße 
und Würze und stellen einen typischen Primo der Region dar. 

In einer Schale Semmelbrösel mit der flüssigen Butter vermengen  
und abkühlen lassen. Amaretti fein hacken oder zerstoßen. Hier sollten 
die kleinen, harten Kekse und nicht die weichen Amaretti eingesetzt 
werden, die es auch immer häufiger gibt. Den Käse fein reiben und die 
Knoblauchzehe möglichst fein hacken. Alles unter Zugabe von einem 
Ei und einer Prise gemahlener Muskatnuss miteinander verkneten, bis 
ein homogener Teig entsteht, der sich gut formen lässt.  

Mit feuchten Händen kleine, fingerdicke Nocken  
formen. In Form und Größe sollten sie wie etwas 

länglichere Kartoffelgnocchi aussehen. Die 
Fleischbrühe zum Köcheln bringen und die 

Capunsei vorsichtig hineingeben.  
Parallel in einem kleinen Topf etwas 

Butter schmelzen und die Salbei -
blätter darin ziehen lassen. Sobald 
die Capunsei im Topf an die Ober -
fläche steigen, können sie mit der 
Schaumkelle vorsichtig aus dem 
Wasser entnommen werden. Sofort 
in der Salbei butter schwenken und 

servieren. Auf dem Teller nach  
Belieben noch mit etwas geriebenem 

Grana Padano bestreuen. 



PAPPA AL POMODORO 
Toskanische Tomaten-Brot-Suppe

Zutaten  
(für zwei hungrige  

Personen): 
 

300 g Tomaten  
(frisch oder geschälte 

aus der Dose) 
200 g altes  

Weißbrot, am  
besten ungesalzen 
2 Knoblauchzehen 

Brühe 
Pfeffer 

Salz 
Gutes Olivenöl  
(gerne kräftig,  

toskanisch) 

Die toskanische Pappa al pomodoro ist die Universalwaffe für alle, die 
hungrig sind und nicht kochen wollen. Sie funktioniert kalt genauso wie 
warm, im Sommer wie im Winter. Als Resteverwertung, geplante  
Vorspeise oder perfekte Zwischenmahlzeit. Einzige Voraussetzung:  
viel gutes Olivenöl und altes Brot. 

Ideal eignet sich die Zubereitung einer Pappa al pomodoro, wenn  
noch Tomatensugo vom Vortag übrig ist. Aber natürlich kann man auch 
extra dafür eine einfache Tomatensoße kochen. Dafür entweder frische 
Tomaten mit kochendem Wasser übergießen und häuten oder gleich  
geschälte Tomaten aus der Dose nehmen. In einem Topf etwas Olivenöl 
erhitzen und zwei halbierte Knoblauchzehen darin ziehen lassen. 

Dann gehackte Tomaten hinzugeben, pfeffern, salzen und langsam zu 
einem dickflüssigen Sugo einkochen lassen. Knoblauchzehen wieder  
entfernen. Das trockene Brot in mundgerechte Würfel schneiden. In einer 
Schale dann heißen Tomatensugo und Brot abwechselnd übereinander-
schichten. Mit reichlich Olivenöl begießen. 

Sollte die Masse zu trocken sein, mit heißer Brühe nachhelfen. Manche 
Rezepte setzen Gemüsebrühe ein, andere bestehen auf Fleischbrühe.  

Das ist Geschmacksache. Dann mit zwei großen Löffeln 
durchheben und vermengen bis die Masse eine  

angenehm dickflüssige Konsistenz erreicht und 
sich gut löffeln lässt. Nochmal mit Salz und 

Pfeffer abschmecken und auf dem Teller  
erneut mit Olivenöl begießen. Die Pappa 

al pomodoro schmeckt am besten  
lauwarm. An heißen Tagen ist sie aber 
auch kalt ein Genuss. Wer es mit der 
Tradition nicht ganz so genau nimmt, 
ergänzt sie noch mit ein wenig  
Mozzarella oder Burrata. Das gibt 
dem bäuerlich einfachen Gericht eine 

elegantere Note, die ihm manchmal 
ganz gut steht. Aber natürlich funk -

tioniert es auch allein perfekt. 



PANZARELLA 
Brotsalat

Zutaten  
(für zwei Personen): 

 
200 g altes Weißbrot 

200 g Cannellini- 
Bohnen aus der Dose 

1 süße, rote Zwiebel 
(z.B. Tropea) 
Eingelegter  

Thunfisch oder  
Sardinen 

Weinessig 
Gutes Olivenöl 

Salbeiblätter 
Pfeffer 

Salz 
 

Wer denk, dass die toskanische Panzanella die einfachste Verwertung 
für trockenes Brot sei, hat den einfachsten aller Brotsalate noch  
nicht probiert. Fast alle Zutaten stammen entweder aus der Dose oder 
man hat sie sowieso im Kühlschrank. Trotzdem ist dieser Salat in  
seiner Einfachheit ein ideales kleines Mittagessen, wenn man wenig 
Zeit, aber trotzdem Lust auf mehr als ein Käsebrot hat – oder einfach 
kein frisches Brot im Haus ist.  

Altes Brot in mundgerechte Würfel schneiden. Cannellini-Bohnen aus 
der Dose abwaschen abtropfen lassen. Die Zwiebel in hauchdünne, 
feine Ringe schneiden. Einige Salbeiblätter abwaschen und klein  
hacken. Salbei und Hülsenfrüchte sind die besten Freunde und das 
balsamische Kraut gibt dem Salat etwas von der grünen Frische, die 
ihn erst perfekt macht. Alle Zutaten vermengen und mit reichlich  
Olivenöl, etwas Pfeffer, Salz und einem oder zwei Spritzer Essig  
abschmecken.  

So könnte der Salat jetzt schon serviert werden. Wer möchte,  
ergänzt ihn entweder durch Thunfisch aus dem Glas oder einige  
wenige Sardinen aus der Dose. Vor dem Servieren nochmal gut  

vermischen, erneut abschmecken und unbedingt einige  
Minuten durchziehen lassen. 

 



PASTA CON LA MOLLICA 
Frische Nudeln mit Semmelbrösel

Zutaten  
(für zwei Personen): 

 
200 g Spaghetti 

2 Knoblauchzehen 
100 g Semmelbrösel 

3–5 Sardellenfilets  
aus dem Glas 

Petersilie 
Gutes Olivenöl

Im Süden Italiens verwendet man traditionell Brot anstelle von  
Parmesan. Eines der schönsten Beispiele sind die Spaghetti mit  
gerösteten Semmelbrösel. Das trockene Brot wir hierfür in Olivenöl 
knusprig und dunkel gebraten und ist die perfekte Ergänzung zur 
Pasta. 

Spaghetti in Salzwasser kochen. In einer Pfanne reichlich Olivenöl  
erhitzen und die Sardellenfilets darin schmelzen lassen. Auch den fein 
geschnittenen Knoblauch hinzugeben und erhitzen. Er sollte Farbe  
bekommen, aber nicht braun und damit bitter werden. Dann die  
Semmelbrösel hinzugeben und unter Rühren im heißen Fett anrösten 
bis sie eine appetitliche, bräunliche Färbung erhalten. Sie sollten sich 
bei Probieren leicht knusprig gebraten anfühlen. Petersilie fein  
hacken. 

Pasta abgießen und zusammen mit ein wenig Kochwasser mit der 
Petersilie und etwas Olivenöl vermengen. Auf dem Teller mit der 
knusprigen Sardellen-Brot-Mischung bestreuen und gegebenenfalls 
noch etwas Öl ergänzen. 

 

 



PANE SICILIANO  
E TORTA MELE 
Sizilianischer Brot-Apfel-Kuchen

Zutaten  
(für 6 Personen): 

 
10 Scheiben  

geschnittenes Brot 
1 kg Äpfel 

150 g Butter 
200 g Zucker 

1 Tasse Marmelade 
nach Wahl 

Eine gebutterte und mit Zucker bestäubte Pfanne mit 5 Brotscheiben 
auslegen, die auf beiden Seiten gut gebuttert sind. Die Äpfel  
schälen und in sehr dünne Scheiben schneiden. Die Pfanne mit Äpfeln 
füllen, hier und da ein paar Teelöffel Marmelade hinzugeben und 
mit Zucker bestreuen. Wenn die Zutaten aufgebraucht sind, mit den 
restlichen, beidseitig gebutterten Brotscheiben belegen, nochmals  
mit Zucker bestreuen und für ca. 40 Minuten bei mäßiger Hitze in  
den Ofen geben.




