Sverige kastas 80 000 ton brdd varje ar Det
blir flera miljarder per ar direkt i soporna om
man réknar pa ett kilopris om 35—70 kronor.

Folk ska inte klaga pa att maten ar dyr
nar man kan kosta pa sig att slanga sa mycket brod.
Antingen ar man korkad eller ocksa har man for
mycket pengar att réra sig med.

rar jag mitt brod i frysen. Ar det inte skivat s& goér jag
det innan jag lagger in det. Sedan tar jag bara fram
sa mycket som gar at de narmaste maltiderna. Om
jag glomt ta fram det sa tinar brédet &nda ganska
snabbt.

Har man ingen frys sa ska man &nda ténka pa hur
man forvarar brodet. En pase av plast eller papper

brukar fungera. Eller sla in det i en ren handduk. |
papperspasen och handduken torkar dock brodet
snabbare.

Ar brodet for torrt for att man vill ata det finns
flera séatt att géra det atbart.

Brod ar en vara som stigit mycket i pris senas-
te aren. Jag tror inte folk téanker pa vad det kostar
eftersom de inte bryr sig. Det férsta man kan géra &r
att kdpa ratt mangd brod fran borjan.

Har man ingen frys ar det extra viktigt. Sjalv férva-

1 Rosta det i brodrost eller ugn. Aven kaffebréd kan rostas och kanske
serveras med lite smor eller marmelad.

2 Pensla eller spraya pa lite vatten, (sla ev. in brodet i folie), varm i tre til
tio minuter i 175/200 °C i ugnen.

3 Gor krutonger: Stek sma kuber i smoér och ev lite vitlok. Lite flingsalt pa.
Gott i soppor och i sallader eller som snacks

4 Crostini &r sma brédskivor som rostats i ugnen med lite olja och flingsalt
pa. Kan ersétta chips.

5 Gor fattiga riddare. Se recept pa natet.

6 Torka brédet till skorpsmulor

7 Riv det torra vita brédet och blanda med pressad vitldk och finskurna
orter efter smak och lite riven ost. Blir en god topping pa fisk i ugnen.
Lite smélt smér sprinklas pa. Aven gott pa ugnsgratinerade tomater.

8 Léagg skivor av skinka&ost&tomat eller nagot annat gott mellan ett par
brédskivor och anvand smérgasgrillen. Med en sallad till blir det en
lunch. Eller gér gratinerade smorgasar.

9 Morkt brod typ kavring eller liknande ar bas till en skansk klassisk
appeldessert. Smula brédet och stek smulet i smér och sockra lite.
Varva med ett gott dppelmos eller dppelkompott pa ett ugnssékert fat.
Avsluta med brédsmulor. Grédda i ugnen i ca 20—25 minuter i 175 °C.
Servera med vaniljsas eller lite vispad gradde.

10 Mata faglarna med brodet du ratar. Obs! Inget mogligt bréd, men géarna

| bréd med fréer i eller pa.
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