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Liebe Leserinnen, 

Liebe Leser, 

in Deutschland landen jedes Jahr ca. 11 Millionen Tonnen an Lebensmitteln im Müll, die zum Teil 

noch genießbar wären. In Frankreich sind es ca. 9 Millionen Tonnen. Das ist eine enorme 

Verschwendung von Ressourcen, wie z.B. Energie, Wasser und Ackerflächen. Die Verschwendung 

betrifft uns alle und macht keinen Halt an Ländergrenzen. 

Mit dem deutsch-französischen Projekt „Gemeinsam gegen Lebensmittelverschwendung“ hat 

das Ministerium für Ernährung, Ländlichen Raum und Verbraucherschutz (MLR) in Kooperation 

mit dem Deutsch-Französischen Institut Ludwigsburg (dfi) 2020 einen länderübergreifenden 

Austausch angestoßen. An dem Projekt beteiligen sich baden-württembergische Kommunen mit 

ihren französischen Partnerstädten. 

Im Rahmen dieses Projektes wurde im Jahr 2024 eine deutsch-französische Lebensmittelretter-

Challenge veranstaltet, um gezielt junge Leute zu motivieren, sich mit dem Thema 

Lebensmittelverschwendung auseinanderzusetzen. Jugendliche und junge Erwachsene im Alter 

von 12 bis 25 Jahren aus Baden-Württemberg und Frankreich wurden dazu aufgerufen, kreative 

Rezeptideen zur Rettung von Lebensmitteln einzureichen. Eine Teilnahme konnte sowohl als 

Einzelperson, Gruppe oder Schulklasse erfolgen. 

Dieses Rezeptbuch ist ein Ergebnis der Lebensmittelretter-Challenge. Es beinhaltet alle 

eingereichten Resterezepte und zeigt damit kreative Möglichkeiten, wie Lebensmittel im Alltag 

gerettet werden können. Die vielen verschiedenen Einreichungen machen sichtbar, dass das 

Thema auch bei der jüngeren Generation und über die Grenzen hinweg eine zentrale Rolle spielt. 

Ich bedanke mich bei allen fleißigen Teilnehmerinnen und Teilnehmern für ihren Einsatz zur 

Vermeidung von Lebensmittelverschwendung und freue mich darauf, die vielen köstlichen Ideen 

nachzukochen! 

Mit freundlichen Grüßen 

Staatssekretärin Sabine Kurtz MdL 

https://mlr.baden-wuerttemberg.de/de/unser-service/presse-und-oeffentlichkeitsarbeit/pressemitteilungen/pressemitteilung/pid/gemeinsam-gegen-lebensmittelverschwendung-1?highlight=franz%C3%B6sisch
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Chères lectrices,  

Chers lecteurs, 

En Allemagne, environ 11 millions de tonnes de denrées alimentaires finissent chaque année 

à la poubelle alors qu’elles seraient en partie encore consommables. En France, c'est environ 

9 millions de tonnes. C‘est un énorme gaspillage de ressources telles que l’eau, l’énergie et 

les terres agricoles. Le gaspillage alimentaire nous touche tous et ne s’arrête pas aux 

frontières. 

Avec le projet franco-allemand « Ensemble contre le gaspillage alimentaire », le Ministère de 
l'Alimentation, de l'Espace rural et de la Protection des consommateurs du Bade-Wurtemberg 

(MLR), en coopération avec l'Institut franco-allemand de Ludwigsburg (dfi), a lancé un 

échange transfrontalier en 2020. Les communes du Bade-Wurtemberg et les villes jumelées 

françaises participent au projet. 

Dans le cadre de ce projet, un challenge franco-allemand anti-gaspi a été organisé en 2024 

pour motiver de manière ciblée les jeunes à s'attaquer au problème du gaspillage alimentaire. 

Les adolescents et les jeunes adultes âgés de 12 à 25 ans du Bade-Wurtemberg et de France 

ont été invités à soumettre des idées de recettes créatives pour sauver des aliments. Une 

participation pouvait avoir lieu en tant qu'individu, en groupe ou en classe scolaire. 

Ce livre de recettes est le résultat du challenge anti-gaspi. Il contient toutes les recettes 

soumises et montre des façons créatives pour sauver la nourriture du quotidien. Les 

différentes et nombreuses contributions montrent clairement que le sujet joue également un 

rôle central auprès de la jeune génération et ce au-delà des frontières. 

Je remercie tous les participants assidus pour leur engagement en faveur de la prévention du 

gaspillage alimentaire et je me réjouis de cuisiner de nombreux et délicieux mets à partir de 

ces idées! 

Avec mes meilleures salutations 

Staatssekretärin Sabine Kurtz MdL
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Gewinnerin 

Kategorie: Einzelperson 

Herzhafter Kaiserschmarrn 
Marie Ott aus Emmendingen 
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Arme Ritter  
Benaja Trick aus Freudenstadt 
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Plage Exotique 
Carina Koch aus Gaggenau 

Tipp: Das Gericht eignet sich als süße Hauptspeise oder als Dessert.  

Zutaten 

 700 ml MHD-abgelaufene Milch 

 300 ml MHD-abgelaufener Haferdrink 

 200 g MHD-abgelaufene Hirseflocken 

 4 gerettete Kakis 

 2 gerettete Maracujas 

 2 gerettete Physalis 

 1 Glas (500 g) MHD-abgelaufener 

Magerquark 

 2 EL Rapsöl 

 4 EL Vanillezucker 

 

Zubereitung 

1. Milch und Haferdrink in einem Topf zum 

Kochen bringen, Hirseflocken einstreuen, 

unter Rühren weiterkochen, bis die Masse 

etwas eindickt, dann den Brei in der 

Restwärme ausquellen lassen. 

2. Kakis waschen, 2 Kakis pürieren oder 

kleinschneiden, die Maracujas auslöffeln, 

mit Quark, Zucker und Öl verrühren, 2 

Kakis in Spalten/Stücke schneiden. 

3. Servieren 

Serviervorschlag 1 

Tiefe Suppenteller je zur Hälfte mit dem 

Hirsebrei und dem Fruchtquark füllen, mit 

den Kaki-Spalten/Stücken und Physalis 

eine exotische Strandlandschaft 

(Palmen…) dekorieren. 

Serviervorschlag 2 

Hirsebrei, Fruchtquark und Kakistücke 

abwechselnd in ein Dessertglas schichten, 

oben mit Kakistücken, Quark und Physalis 

dekorieren. 
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Kopfsalat mit Ei 
Deniz Salem aus Wendlingen 

 

  

Zutaten 

 ein Kopfsalat 

 zwei gekochte Eier 

 Salz 

 Olivenöl 

 Zitrone 

Zubereitung 

1. Einen ganzen Kopfsalat waschen und 

schneiden und die Salatblätter in eine 

Schüssel legen. 

2. Anschließend in einer anderen Schüssel 

Olivenöl, Zitrone und Salz mischen. 

3. Die Salatsoße zum Salat geben. 

4. Zum Schluss zwei gekochte Eier in kleine 

Stücke schneiden und auf dem Salat 

verteilen. 

Und schon ist der Salat fertig! 
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Salzige Muffins mit Rote-Beete-Ricotta Zauber 
Hanna Stahlberger aus Freiburg im Breisgau 
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Flammkuchenbrezeln 
Hellen-Chiara Hutzenlaub aus Dornstetten 

Tipp: Die Flammkuchenbrezeln lassen sich luftdicht verschlossen bei Raumtemperatur 

mindestens einen Tag lang aufbewahren. 

 

Zutaten 

 8 alte Brezeln 

 1 Bund Lauchzwiebel 

 200 g Schmand 

 2 Eier  

 Etwas Salz und Pfeffer zum Würzen 

 100 g Speckwürfel (optional 

vegetarisch ohne Speck) 

 150 g geriebener Käse  

Zubereitung 

1. Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.  

2. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen 

und die Brezeln mit Abstand darauf 

anordnen. 

3. Lauchzwiebeln waschen, trocken tupfen 

und in feine Ringe schneiden. Schmand, 

Eier, Salz und Pfeffer in einer großen 

Schüssel verrühren. 

4. Käse und Speckwürfel unterrühren. 

5. Die Füllung esslöffelweise in die Löcher 

der Brezeln füllen und im vorgeheizten 

Ofen für ca. 18-20 Minuten backen.  
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Gemüse-Nudel-Pfanne 
Hugo Perrin aus Arcueil (Frankreich) 
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Ofenschlupfer 
Rouven Trick aus Freudenstadt 
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Gelbes Meer 
Anastasia Naumov aus Rastatt 

  

Zutaten 

 1300 g Kürbis  

 1 Zwiebel 

 1 Pastinake  

 100 ml Wasser 

 700 ml Milch 

 2 EL Rapsöl 

 60 g Baguette (trocken) 

 40 g Mehrkornbrot (trocken) 

 Salz nach Belieben 

 Gewürze (Kurkuma) 

 ½ Zitrone (Saft) 

 3 EL Schlagsahne 

Zubereitung 

1. Gemüse waschen, schälen und in Würfel 

schneiden. Zwiebel in einem Topf mit 1 EL 

Öl andünsten. Kürbis, Pastinake und 

Wasser zugeben, alles 15 Minuten köcheln 

lassen. 

2. In der Zwischenzeit die trockenen Brote in 

kleine Stücke schneiden oder brechen, mit 

1 EL Öl in einer Pfanne anrösten und nach 

Geschmack würzen. 

3. Die Milch zur Suppe zugeben, würzen, 

dann pürieren und nochmals aufkochen. 

Zitronensaft unterrühren. 

4. Zum Schluss die Suppe in Teller füllen, mit 

Sahne und Brotstücken garnieren. 
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Bunter Obst-Traum 
Manuela Traut aus Neuried 

Tipp: Bei Verwendung von Joghurt-Alternativen ist der Bunte Obst-Traum vegan. 

 

 

Zutaten 

 1 Apfel 

 1 Banane 

 1 Birne 

 Dunkle Trauben 

 1 Becher Vanille-Joghurt 

 1-2 Becher Naturjoghurt 

 Honig (nach Geschmack) 

Zubereitung 

1. Obst waschen, putzen und in kleine 

Stücke schneiden. Einige schöne Stücke 

zur Dekoration beiseitelegen. 

2. Das restliche Obst mit den Joghurts in 

einer Schüssel mischen, bei Bedarf noch 

mit etwas Honig süßen. 

3. Den Obstsalat-Joghurt in schöne 

Dessertgläser füllen und mit 

Fruchtstücken garnieren. 
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Fruchtige Hoch-Tief-Stapler 
Miriam-Claire David aus Rastatt 

  

Zutaten 

 3 braune Bananen 

 100 g Mandeln 

 100 g Bio-Dinkel-Mehl 

 180 ml Milch 

 Etwas Öl 

 2 Äpfel 

 Optional: Ananas-Reste oder andere 

Fruchtstücke 

Zubereitung 

1. Bananen schälen, mit den Mandeln fein 

mixen, Mehl und Milch zugeben und zu 

einem glatten Teig verrühren. 

2. Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen, kleine 

Pfannkuchen darin beidseitig ausbacken. 

3. Währenddessen die Äpfel waschen, in 

kleine Stücke schneiden, in wenig Wasser 

in einem Topf weich dünsten. 

4. Fertige Pfannkuchen mit Äpfeln dekoriert 

warm servieren. Optional weitere 

Fruchtstücke (z.B. Ananas) auf 

Zahnstocher spießen und dazu reichen. 
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Überbackenes Ampelgemüse 
Sienna-Marie Fischer aus Meißenheim 

  

Zutaten 

Für das Ofengemüse: 

 360 g gerettete Kartoffeln 

 1 gerettete grüne Paprika 

 4 kleine gerettete rote Tomaten 

 6 EL Öl 

 1 TL Basilikum 

 3 TL Paprikapulver 

 Salz & Pfeffer 

 80 g geretteter Scheibenkäse 

Für den Dip: 

 200 g geretteter Naturjoghurt mild 

 2 Zehen Knoblauch 

 Salz & Pfeffer  

Zubereitung 

1. Das Gemüse und die Kartoffeln waschen. 

2. Die Kartoffeln schälen und würfeln. Die 

Tomaten halbieren, die Paprika in Streifen 

schneiden. 

3. Alles mit dem Öl mischen und mit 

Gewürzen abschmecken. 

4. Das Ofengemüse mit Käsescheiben 

bedecken, in einer Auflaufform bei 180°C 

Umluft ca. 1 Stunde lang überbacken.  

Ggf. den Auflauf mit Alufolie abdecken, 

damit der Käse nicht verbrennt. 

5. In der Zwischenzeit den Joghurt in eine 

Schale füllen, den Knoblauch schälen, 

kleinhacken oder pressen, mit Gewürzen 

abschmecken und alles verrühren. 

6. Den fertigen Dip mit dem überbackenen 

Ampelgemüse servieren. 
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Schwimmendes Gemüse 
Tabea Laufersweiler aus Freiamt 

Tipp: Statt Soja-Joghurt können auch andere vegane Joghurt-Alternativen verwendet werden.  

Zutaten 

 1 kleine Aubergine 

 1 Tomate 

 4 kleine Kartoffeln 

 1 gelbe Paprika 

 60 g Lauchzwiebelgrün 

 60 ml Sonnenblumenöl 

 200 ml Wasser 

 2 Knoblauchzehen 

 Salz  

 Instant-Gemüsebrühe 

 300 g (Soja)-Joghurt 

Zubereitung 

1. Das Gemüse waschen, putzen und 

würfeln. Auberginen-, Kartoffel- und 

Tomatenstücke mit Öl in einem Topf 

andünsten. 

2. Etwas Salz und Wasser zugeben, 

aufkochen lassen, dann alles ca. 20-25 

Minuten bei mittlerer Hitze kochen, bis das 

Gemüse weich ist. Dabei gelegentlich 

umrühren. 

3. In der Zwischenzeit Paprika, Lauchzwiebel 

und Knoblauch klein schneiden und dazu 

geben. 

4. Topf von der Platte nehmen, Joghurt 

unterrühren. Mit Salz und Gemüsebrühe 

abschmecken. Das schwimmende Gemüse 

in tiefe Teller verteilen und servieren. 
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Multikulti Genießer-Auflauf 
Samuel Koch aus Gaggenau 

Tipp: Gemüse und Käsesorten können nach Belieben getauscht werden. 

Zutaten 

 4 Scheiben Mehrkorn Sandwich 

Toastbrot   

 ca. 75 g veganer Gatenkräuteraufstrich 

 ca. 75 g veganer Brotaufstrich mit 

Kräutern der Provence 

 2 Pk. Vegane Maultaschen (600 g) 

 ca. 250 g Rahmjoghurt (10% Fett) 

 3 Möhren 

 1 rote Paprika, 1 gelbe Paprika 

 1/3 Stange Lauch 

 ca. 100 g Knollensellerie 

 1 Pk. Crème fraîche (250 g) 

 3 Tomaten 

 ca. 70 g Limburger  

 ca. 40 g franz. Blauschimmelkäse 

 ca. 100 g Gouda in Scheiben 

 frische Petersilie zum Dekorieren 

Zubereitung 

1. Den Boden einer rechteckigen Auflaufform 

mit Toastbrotscheiben auslegen und mit 

den Kräuteraufstrichen bestreichen. 

2. Danach die Maultaschen in Hälften 

schneiden und darauf verteilen. 

3. Als nächstes den Rahmjoghurt auf die 

Maultaschenstücke streichen. 

4. Das Gemüse waschen und putzen, die 

Möhren in Scheiben schneiden und 

vierteln, die Paprikas in kleine Streifen 

schneiden, den Lauch in feine Ringe 

schneiden und den Sellerie würfeln. 

5. Das Gemüse kurz in wenig Wasser 

andünsten und in der Auflaufform 

verteilen.  

6. Die Crème fraîche auf das Gemüse geben. 

Die Tomaten in Scheiben schneiden und 

ebenfalls auf den Auflauf legen. 

7. Den Limburger und den franz. 

Blauschimmelkäse in Würfel schneiden 

und oben auf den Auflauf legen. 

8. Den Gouda in Stücke schneiden und als 

letztes auf dem Auflauf verteilen. 

9. Bei 180°C Umluft oder 200°C Ober-

Unterhitze ca. 55 Min. backen.  

10. Den Auflauf mit Petersilie dekorieren. 
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Tassen-Kuchen 
Solenn Dauphin aus Courbevoie (Frankreich) 
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Kokosmakronen 
Urs Billmaier aus Freudenstadt 

 

Zutaten 

 200 g Kokosraspeln 

 4 Eiweiß 

 200 g Zucker, feiner 

 75 Oblaten 

Zubereitung 

1. Zucker, Kokosraspeln und Eiweiß in einem 

Topf vorsichtig auf ca. 50°C erwärmen, 

sodass der Zucker schmilzt und sich 

langsam mit dem Eiweiß verbindet.  

Wichtig: Die Masse sollte nicht wärmer als 

50°C werden. 

2. Die Oblaten auf ein mit Backpapier 

ausgelegtes Backblech setzen und 

mithilfe von 2 Teelöffeln Häufchen 

draufgeben.  

Tipp: Wenn Sie das Backpapier vorher 

leicht mit Wasser beträufeln, verschieben 

sich die Oblaten beim Befüllen nicht so 

leicht. 

3. Die Kokosmakronen im vorgeheizten 

Backofen bei 150°C Ober-/Unterhitze ca. 

20 Minuten backen. 
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Gewinner  

Kategorie: Gruppe 

Restewraps – Alles einwickeln bitte 
Geschwistergruppe Schabel aus Waldstetten 

Tipp: Es lässt sich so ziemlich alles an Resten in die Wraps einwickeln.  

Zutaten 

 1-2 fertige Wraps je Person 

 Öl zum Anbraten 

 1 Zwiebel 

 Gemüsereste queer durchs Beet, 

rechne mit einer großen Handvoll 

Gemüse pro Person z.B. Karotten, 

Lauch, Kohl, Aubergine, Zucchini, 

Paprika, Tomate 

 Mais, Bohnen oder etwas Tomaten aus 

der Dose 

 Eine (angefangene) Packung 

Frischkäse, Schmand oder Ähnliches 

 Frisch zum belegen dazu einige 

Salatblätter, Gurke, Tomate, 

Essiggurke, je nach Vorrat und 

Geschmack, Schmand und/oder 

geriebener Käse, Feta, Reste von 

Mayonnaise, Burgersauce oder was 

sonst noch geleert werden darf 

Zubereitung 

1. Das Gemüse für die Füllung in kleine 

Stückchen schneiden und anbraten. Dafür 

Öl in einer hohen Pfanne erhitzen, 

Zwiebeln hinzugeben und dann mit dem 

harten Gemüse wie Karotte oder Kohl 

ergänzen und dann nach und nach die 

Gemüse mit einer kürzeren Garzeit wie 

Pilze, Tomate oder Paprika dazugeben. 

Am Ende mit Schmand, Frischkäse oder 

etwas Sahne ergänzen, so dass eine 

cremige, aber nicht zu flüssige Masse 

entsteht. 

2. Währenddessen das rohe Gemüse für die 

Füllung so schneiden, dass es gut 

eingewickelt werden kann und auf einen 

schönen Teller legen. Auch den 

geriebenen Käse, sonstige Saucen und 

extra Beläge auf den Esstisch stellen. 

3. Die Wraps im Ofen oder in der Pfanne 

erwärmen. 

4. Direkt am Tisch füllt jeder seinen eigenen 

Wrap. Zuerst etwas geriebener Käse, 

Schmand oder sonstige Sauce, dann die 

warme Füllung und obendrauf, was sonst 

noch auf dem Tisch steht. Achtung, Masse 

nur in der Mitte verteilen und nur so viel, 

dass der Wrap noch gut gewickelt werden 

kann. 
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Gewinner  

Kategorie: Gruppe 

Käse selbst herstellen 
Geschwistergruppe Schabel aus Waldstetten 

 

Tipp: Wird die Molke aufgefangen, kann der Käse darin auch einige Tage im Kühlschrank 

aufgehoben werden.

Zutaten 

 1 Liter Milch 

 ca. 1 TL Salz 

 ca. 10 ml Essig 

Zubereitung 

1. Die Milch mit ca. 1 TL Salz unter Rühren 

erhitzen und kurz vor dem Kochen etwas 

Essig (ca. 10 ml) hinzugeben, so dass sich 

Klümpchen bilden.  

2. Diese Milch dann durch ein Sieb mit 

eingelegtem Geschirrtuch gießen, 

wodurch die Klümpchen im Tuch 

zurückbleiben. Diese Masse gut 

ausdrücken und auskühlen lassen.  

3. Nach einigen Stunden, am besten über 

Nacht, hat sich der Klumpen dann soweit 

verfestigt, dass er in Stückchen 

geschnitten werden kann.  
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Gewinner  

Kategorie: Sonderpreis II 

Rondelles de pommes en pâte feuilletée  
Les Français de la RSG (Realschule Güglingen) 
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Gewinner  

Kategorie: Sonderpreis II 

Bananenbrot 
Les Français de la RSG (Realschule Güglingen) 

 

 

 

 

  



 

Rezeptbuch | Lebensmittelretter-Challenge    30 

Gewinner  

Kategorie: Sonderpreis II 

Apfelkuchen 
Les Français de la RSG (Realschule Güglingen)  

Zutaten 

 3 Äpfel / 3 pommes 

 150 g Butter / 150 g de beurre 

 150 g Zucker / 150 g de sucre 

 1 Prise Salz / 1 pincée de sel 

 2 Eier / 2 œufs 

 1 Packung Vanillen Puddingpulver / 

1 paquet de poudre de pudding à la 

vanille 

 250 g Mehl / 250 g de farine   

 3 gestr. Tl Backpulver / 3 cuillères à 

café de levure chimique 

 5 EL Milch / 5 cuillères à soupe de lait 

 Puderzucker / sucre en poudre 

Zubereitung 

1. Äpfel schälen, vierteln, Kerngehäuse 

herausschneiden und Fruchtfleisch in 

Würfeln schneiden. 

2. Fett, Zucker und Salz mit dem 

Schneebesen des Handrührgerätes 

weißcremig aufschlagen. Eier 

nacheinander unterrühren. 

3. Puddingpulver, Mehl und Backpulver 

mischen. Mehlmischung und Milch 

abwechselnd unter den Teig heben. Äpfel 

unter den Teig heben. Teig in eine 

gefettete mit Mehl ausgestäubte 

Springform (26 cm) geben und 

glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen 

(179°C / Umluft: 150°C) ca. 45 Min backen. 

 

1. Épluchez les pommes, coupez-les en 

quartiers, retirez le trognon et coupez la 

chair en cubes.  

2. 2. Battre la graisse, le sucre et le sel avec 

le fouet du batteur à main jusqu'à obtenir 

un mélange blanc et crémeux. Incorporer 

les œufs un à la fois.  

3. 3. Mélanger la poudre à pudding, la farine 

et la levure chimique. Incorporez 

alternativement le mélange de farine et le 

lait à la pâte. Incorporez les pommes à la 

pâte. Versez la pâte dans un moule à 

charnière beurré (26 cm) saupoudré de 

farine et lissez-la. Cuire au four préchauffé 

(179°C / four ventilé : 150°C) pendant 

environ 45 minutes. 
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Gewinner  

Kategorie: Sonderpreis II 

Petit-Déjeuner 
Les Français de la RSG (Realschule Güglingen) 
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Ratatouille 
Azubis der Stadt Freudenstadt 
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La saucisse purée anti-gaspi 
Lisandre und Martin aus Courbevoie (Frankreich) 
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Malu-Giuda: Das einmalige deutsch-französische Nudelerlebnis 
Marie und Giulia von der Salomo-Schule in Rastatt 

Tipp: Statt Fußball-Nudeln können auch andere saisonal passende Motiv-Nudeln verwendet 

werden.

Zutaten 

 250 g Fußball-Nudeln 

 1 Pk. kleine Tomaten (ca. 25 Stück) 

 1 EL Olivenöl  

 Salz 

 Gewürze (Schnittlauch, Gemüsebrühe, 

Paprika, Kräuter der Provence, 

 Italienische Kräuter) 

 50 ml Milch 

 2 EL Saure Sahne 

 1 Becher Topfen (oder Quark) 

Zubereitung 

1. Die Nudeln in einem Topf mit kochendem 

Salzwasser garen.  

2. Währenddessen die Tomaten waschen, 

halbieren und mit Öl in der Pfanne 

anbraten. Milch und Saure Sahne 

zugeben, alles etwas einkochen lassen. 

3. Den Topfen unterrühren (etwas für die 

Deko aufheben), mit Salz und Gewürzen 

abschmecken. 

4. Das Nudelwasser abschütten, die Nudeln 

mit der Tomatencreme auf Tellern 

anrichten und als warme oder kalte 

Vorspeise genießen. 
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Rezepte: 

Kategorie Schule 

  



 

Rezeptbuch | Lebensmittelretter-Challenge    36 

Gewinner 

Kategorie: Schule 

Bruschetta 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Karottensalat 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Kartoffelsalat 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Griechischer Salat mit Kracherle 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Gemüsesuppe 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Kartoffelbrei 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Gemüsepfanne 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt  



 

Rezeptbuch | Lebensmittelretter-Challenge    43 

Gewinner 

Kategorie: Schule 

Serviettenknödel 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Champignonsoße 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Pommes 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Bananen-Smoothie 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt 
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Gewinner 

Kategorie: Schule 

Mandarinen-Bananen Dessert 
AES-Klasse von der Falkenrealschule in Freudenstadt
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Gewinner 

Kategorie: Sonderpreis I 

Hühnerbouillon 
Projekt der Edith-Stein-Schule in Freiburg und der CFA de l’Hôtellerie Restauration de Colmar 
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Gewinner 

Kategorie: Sonderpreis I 

Tiramisu 
Projekt der Edith-Stein-Schule in Freiburg und der CFA de l’Hôtellerie Restauration de Colmar 
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Gewinner 

Kategorie: Sonderpreis I 

Arme Ritter auf lauwarmer Früchtesoße 
Projekt der Edith-Stein-Schule in Freiburg und der CFA de l’Hôtellerie Restauration de Colmar 

 



 

Rezeptbuch | Lebensmittelretter-Challenge    51 

Gewinner 

Kategorie: Sonderpreis I 

Goldene Kürbissuppe 
Projekt der Edith-Stein-Schule in Freiburg und der CFA de l’Hôtellerie Restauration de Colmar 
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Gewinner 

Kategorie: Sonderpreis I 

Kartoffel-Rotkohl mit Parmesan 
Projekt der Edith-Stein-Schule in Freiburg und der CFA de l’Hôtellerie Restauration de Colmar 
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Gewinner 

Kategorie: Sonderpreis I 

Hähnchenkeule mit Gemüse aus dem Ofen 
Projekt der Edith-Stein-Schule in Freiburg und der CFA de l’Hôtellerie Restauration de Colmar 
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Pizzabrötchen 
Klasse der Christophorus-Schule in Freudenstadt 
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Bunter Salat 
Klasse der Christophorus-Schule Freudenstadt  
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Champignonsuppe mit Croutons 
Klasse der Christophorus-Schule Freudenstadt 
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Chicorée-Schinken-Auflauf 
Klasse der Christophorus-Schule Freudenstadt 
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Kürbissuppe mit Knödel 
Klasse der Christophorus-Schule Freudenstadt 
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Apfel Crumble 
Klasse der Christophorus-Schule Freudenstadt 
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Brotsalat mit Tomate und Mozzarella 
AES-Klasse der Hermann-Hesse-Realschule in Tuttlingen 
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Nudelauflauf 
AES-Klasse der Hermann-Hesse-Realschule in Tuttlingen 
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Bananenbrot 
Gruppe des Johannes-Kepler-Gymnasiums in Leonberg  
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Ruckzuck Nudelauflauf 
Klasse des Ländlichen Schulzentrums Amtzell 

 

Tipp: Passend dazu: Rohkostsalat mit Essig-Öl Dressing. 

 

Zutaten 

 300 g Nudeln 

 ½ Zwiebel 

 2 Zehen Knoblauch 

 400 g Frischkäse 

 200 ml Milch 

 Etwas Brokkoli 

 Tomaten 

 Karotten 

 Etwas Mais 

 1 Ei 

 3 Kugeln Mozzarella 

Zubereitung 

1. Nudeln in Salzwasser kochen. 

2. Gemüse waschen und in mundgerechte 

Stücke schneiden. 

3. Knoblauch und Zwiebeln schälen und 

würfeln. 

4. Milch und Frischkäse in einen Messbecher 

geben und zu einer cremigen Masse 

verrühren, mit Salz, Pfeffer und Kräutern 

abschmecken und wenn vorhanden 

zuletzt das Ei unterheben. 

5. Nudeln, Gemüse und Soße zusammen in 

eine Auflaufform geben und Mozzarella 

darüber geben. 

6. Ca. 20 Minuten bei 180°C Heißluft im 

Backofen backen. 
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Kohlblume im Kartoffelbeet 
AES-Klasse der Salomo-Schule in Rastatt 

 

 

 

Zutaten 

 7 gerettete Kartoffeln 

 ½ geretteter Spitzkohl 

 1 Zwiebel 

 Salz 

 Kräuter und Gewürze (Schnittlauch, 

Paprika, Oregano, Kräutersalz, 

Gemüsebrühe, Kurkuma) 

 Etwas Wasser  

 Olivenöl            

 1 Becher gerettete Saure Sahne  

 Optional: Zitrone 

Zubereitung 

1. Die Kartoffeln waschen, schälen, dann 

längs halbieren und in Spalten schneiden.  

2. Zwiebel in grobe Würfel schneiden und 

mit einem Schuss Olivenöl zusammen mit 

den Kartoffeln in der Pfanne braten lassen. 

Damit die Kartoffeln weicher werden, 

etwas Wasser hinzugeben. 

3. Den Spitzkohl waschen und putzen, in 

feine Streifen schneiden (1 Blatt 

übriglassen), zur Pfanne hinzufügen. Mit 

Gewürzen abschmecken. 

4. Saure Sahne in eine Schüssel geben und 

mit den Gewürzen, nach Wunsch mit 

einem Schuss Zitrone, vermischen. Als Dip 

zur Pfanne reichen oder unterrühren. 

5. Aus dem übrigen Kohlblatt kleine Blumen 

formen und auf dem Kartoffelbeet 

verteilen. 
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Gemüse in Massen – auch mit leeren Kassen 
Französisch-Klasse der Stettenfelsschule Untergruppenbach 

 

 

 

Zutaten 

 1 x Frühlingszwiebeln       

 250 g Pilze 

 2 x Karotten                          

 600 g Spagetti 

 1 x Zucchini 

 1 x Paprika 

 500 g Tomaten 

Zubereitung 

1. Das Gemüse säubern und klein schneiden. 

2. Die Karotten in heißem Wasser kochen, bis 

sie weich werden. 

3. Die Karotten und das Karottenwasser 

voneinander trennen und beide für später 

zur Seite stellen. 

4. Jetzt die Karotten, Frühlingszwiebeln, 

Paprika und Tomaten köcheln, pürieren 

und währenddessen immer ein bisschen 

Karottenwasser hinzufügen, bis die 

gewünschte Konsistenz erreicht ist. Dabei 

je nach Geschmack würzen. 

5. Danach die Zucchini und die Pilze in einer 

Pfanne anbraten. 

6. Nun die Nudeln kochen. 

7. Als letztes alles schön anrichten, die 

Zucchini, Pilze und die restlichen 

Frühlingszwiebeln auf die Nudeln verteilen 
und genießen. 
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Vegetarische Dürüms 
Gruppe des Wirtemberg-Gymnasiums in Stuttgart 
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Apfelkuchen 
Gruppe des Wirtemberg-Gymnasiums in Stuttgart
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Notizen 
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Notizen 
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Notizen 
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