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- det har med att ta rdtt pa rester och att

wrolla med knding

orr hallde jag alltid ut kaffet som blivit
Over i slasken, liksom teet. Det gor jag

inte langre. Kaffet som &r kvar i kannan

haller jag i en liten tilloringare och
staller in i kylen. Det gor jag med

teet i tekannan ocksa. Har upptackt

att ibland ar det godare med kallt
kaffe, med en skvatt mjélk. Teet
blir iste med lite citron och nagra
isbitar och &r fint térstslackande.

Kaffesumpen tas ocksa tillvara.
Den ar ett utmarkt gdédningsamne
till bade inomhusvéxter och det
som vaxer utomhus. Den sanker
ph-véardet. Filtret med kaffesum-
pen far torka till lite pa diskbéan-
ken, sedan halls sumpen nerien
liten plasthink med lock. Den far
inte vara for fuktig for da kan den
mogla.

jukt matbréd férvaras bast skivat i frysen.
Sedan tar man fram lite at gangen, det
som beréknas ga at vid narmaste maltid. Av for
torrt mjukt matbréd gor man med
férdel krutonger till soppa eller sal-
lad eller anvéander till fattiga ridda-
re. Brod som torkat till skorpor kan
bli strébréd. Aven torra bullar och
veteskivor kan bli fattiga riddare
eller rostas.
Harda brédet som saknar kris-
5| pighet kan fa en liten stund i bréd-
rosten eller i ugnen. | ugnen kan
4 man aven gora trakiga pepparka-
kor mer aptitliga liksom en del kex.
Nar jag skulle inhandla mina enkla
smorgaskex haromdagen hade de

Forr i varlden nar man bakade

fortsattning N
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det mesta brédet hemma slank det ofta med
en grotrest fran frukosten i degen. Det gjorde
brédet saftigare och mer matigt.

emgjord masli ar inte svar att géra. Den

dyra képta kommer aldrig upp i samma
niva. Den egna kan man lyxa till med frukt och
bar och nétter och kryddor precis sa mycket
man vill.

Ostskalkar som blivit for trakiga att hyvla,
skars rena fran ytterkanter och rivs grovt
och laggs i frysen. Anvands till gratdnger och
lador eller till varma mackor med mera. Lagrade
hardostar som &r lite korta i konsistensen kan
anvandas i stéllet foér parmesan.

De flesta ledsna gronsaker kan fa tillbaka
spanst med hjalp av kallt vatten. | stallet
for att lata gronsaker vissna ner kan man blan-
chera dem snabbt i kokande vatten, kyla av och
frysa in. Sedan anvanda som farska i matlag-
ningen. Tomater far mer smak av att ugnsbakas
i 125 grader tills de fatt ratt konsistens. De kan
atas direkt i en sallad eller pa en pizza. De kan
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frysas in eller férvaras i en burk och tackas med
en god olja. Basilika och vitlok passar till.

ar det blir pyttelite kvar av nagon kott- eller

korvratt kan man frysa in den lilla resten
och samla paketen i en sarskild lada. Nar de
blivit tillrackligt manga gér man pytt-i-panna
tillsammans med hackad 16k och tarnad kokt
Overbliven potatis. Kanske ett stekt agg till, lite
rodbetor eller smérgasgurka. Blir garanterat go-
dare an den fran frysdisken. Olika kokta rotsa-
ker kan bli en god pytt. Ovriga grénsaker blir en
harlig wok med svamp, nétter eller nudlar.

ack vare internet har vi nast intill obe-
I gransad tillgang till allehanda recept. Vet
man inte kan man fa svar pa allt man vill.
Néar det galler matlagning och bakning, kolla
recept, testa och utforska.

Det finns inget som &r sa tillfredsstallande
som att réra ihop en deg, stélla in den i ugnen
och ta ut ett gott brod eller en kaka en stund
senare. Ta reda pa vad som gar att frysa in.
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