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6 egg
6 ss vann
salt og pepper
2 ½ dl hakkede grønnsaker fra
tacofyll eller andre rester, se s.3
1 ½ dl stekt kyllingkjøttdeig
1 dl revet ost, gjerne rester

Visp lett sammen egg, vann, salt og pepper. Hell 
eggeblandingen i en middels varm stekepanne. La 
eggeblandingen stivne noe. Legg på grønnsaker, 
kjøtt og ost. La eggepannen stivne helt, gjerne 
under lokk. Server eggepannen med
ristet brød og gjerne en salat.

Eggepanne (3 porsjoner)

om GrØNN-
saKrester 
Fra taCo

• Samle restene i en bolle og 
dekk til overfl aten. Sett i 
kjøleskap. Da kan restene 
brukes de to neste dagene. 

Bruk restene fra
taco-kvelden!

Pizzafyll

3-4 dl rester av hakkede grønn-
saker (tomater, paprika, løk, 
mais etc.) passer til 1 porsjon 
pizzadeig (se under).

Pizzadeig

25 g gjær (1/2 pk) 
2 1/2 dl lunkent vann 
2 ss olje 
1/2 ts salt 
ca 7 dl hvetemel 

Rør gjæren ut i vannet og tilsett 
olje, salt og hvetemel. Elt deigen 
godt. La den heve til dobbel 
størrelse. Lag en stor pizza eller 
6 små porsjonspizzaer. Smør på 
pizzasaus (se s.18) og legg på 
fyll. Dryss ost på toppen. Stek 
ved 225 °C i 25 - 30 minutter. 
Noe mindre for porsjonspizza.



God restepai (4-6 porsjoner)

Paibunn:
125 g smør
200 g hvetemel
2 ss vann

Fyll: 
200 g rester av bacon,
pålegg og grillet kylling
5 egg
3 dl melk
1 ts salt
1/2 ts pepper
6 cherrytomater eller
andre rester, se s.3
200 g revet ost
2 ss hakkede urter

Smuldre smør og mel, gjerne i en 
matprosessor. Tilsett kaldt vann 
til en jevn deig. La den stå kaldt 
1/2-1 time. Kjevle ut deigen eller 
trykk den direkte ut i paiformen. 
Prikk deigen med en gaffel. 
Stek bunnen ved 200 ºC i 10-15 
minutter til den er litt gyllen.
Skjær kjøttrestene i biter og legg 
dem i paiskallet. Bland egg, melk, 
salt og pepper og hell over fyllet. 
Dryss over revet ost. Legg cherry-
tomater i skiver på toppen.
Stek paien videre ved 180 °C i 
ca. 25 minutter til den er gyllen 
og eggeblandingen har stivnet. 
Server paien med en frisk salat.

om rester 
av HvItost

• Pakk osterester inn i plast og 
legg i kjøleskap. Da kan oste-
restene brukes ganske lenge, 
gjerne i fl ere uker.

• Du kan også rive osterestene 
på rivjern, blande fl ere slag 
sammen og fryse osten. 

• Etter tining kan revet ost 
brukes som foreslått på side 3.

• Kast hele osten hvis det blir 
mugg på den!
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Fløtegratinerte poteter (2 porsjoner)

5 kokte poteter (rester) i skiver
ca. 3 dl fl øte/melk 
salt og pepper etter smak 
evt. litt hakket løk og revet hvitløk
1 dl revet ost
 
Fordel potetskivene i små,
ildfaste former. Bland krydderet/
løken i fl øtemelken og fordel
blandingen over potetene.
Dryss over osten og stek i
ovn ved 225 °C i 10-15
minutter til osten er gyllen.

Ostechips: Bland sammen revne osterester og hakkede friske urter eller 
urtekrydder. Legg 1 ts osteblanding tynt utover på en stekeplate med 
bakepapir. Legg dem litt fra hverandre slik at de ikke smelter i hverandre. 
Stek dem ved 200 °C til osten er smeltet. Ostesnacks: Legg litt revne 
osterester på salte kjeks og la osten smelte i oven ved 200 °C.

Ostechips og ostesnacksTryll med
osterestene! 



Bruk opp
melke-
skvettene!

Brun saus til kjøtt

2 ss hvetemel
2 ss smør 
4 dl kraft
salt og pepper
litt soyasaus
noen skiver brunost

Smelt smør i en gryte og rør inn hvete-
mel. Rør det jevnt. Brun melblandingen. 
Rør hele tiden så det ikke brenner seg. 
Spe med kraft og la det koke noen 
minutter. Smak til med salt, kvernet 
pepper og noen skiver brunost.

Lys saus til kylling

Lages på samme måte som brun
saus uten at smør og mel brunes.

om rester 
av BrUNost

• Pakk osteresten inn i plast og 
oppbevar i kjøleskap. Da kan 
osten brukes ganske lenge, 
gjerne i fl ere uker.

• Du kan også rive osterestene 
på rivjern og fryse osten. 

• Etter tining kan revet brunost 
brukes som foreslått her.

• Kast hele osten hvis det kom-
mer mugg på den!

Smelt smør og bland alle ingredi-
ensene til en jevn røre i matprosessor. 
La røren svelle i ca.15 minutter. Stek 
så lappene i litt smør i middels varm 
stekepanne. Snu lappene når røren 
er stivnet på overfl aten. Spis lappene 
lune med syltetøy eller rørte bær.

3 ss smør
4 dl hvetemel
3 dl melk/rester
5 egg
1/2 dl sukker
1/2 ts salt
1 ts bakepulver

Lapper

Smelt smør og bland alle ingre-
diensene til en jevn røre i mat-
prosessor. La røren svelle i ca.15 
minutter før du steker vafl ene. 
Nystekte vafl er smaker godt med 
rømme og syltetøy. Dagen etter 
smaker vafl ene godt med smør og 
sukker eller med smør og brunost.

4 1/2 dl hvetemel
4 dl melk/rester
5 egg
90 g smeltet smør
6 ss sukker
1 ts kardemomme
3/4 ts bakepulver

Vafl er (ca. 10 plater)

om rester 
av meLKe-
ProdUKter

 (Dvs. rester av melk, fl øte, 
rømme, yoghurt etc.)

• Oppbevar restene tildekket 
i kjøleskap. Da kan rester av 
melk og fl øte brukes de tre 
neste dagene, mens rester av 
rømme og yoghurt kan brukes 
minst de fem neste dagene.

• Kast hele begeret dersom det 
kommer mugg på rømme eller 
yoghurt.

• Rester av melk og melke-
produkter kan fryses i tett 
emballasje og brukes etter 
tining som foreslått her. 

 Tips: Smelt resten av iskremen 
som er igjen i boksen og bruk i 
vafl er eller lapper.
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Brunost gir
sus i sausen!



Overmodne tomater? 

Hjemmelaget tomatsuppe m/egg (2 porsj.)

½ løk 
1 båt hvitløk (kan sløyfes)
2 ss olivenolje 
5 godt modne tomater
5 dl vann 
1 terning grønnsaks- eller hønsebuljong
2 ss tomatpuré
½ ss sukker 
2 hardkokte egg 

Hakk løk og hvitløk og fres det i olje i en kjele. Tilsett tomater delt i 
store terninger og vann. Kok opp og la det småkoke i 10 minutter 
eller lenger. Mos suppen med stavmikser eller i matprosessor. Pynt 
eventuelt på fargen med tomatpuré og smak til med salt, pepper
og litt sukker. Server suppen med kokte egg.

Rester av kokte grønnsaker?  

Grønnsaksuppe (4 porsjoner)

½ løk
2 ss olivenolje
1 liter grønnsaksbuljong
1 gulrot
¼ purre
1 skive sellerirot
 ½ brokkoli eller 2 dl frosne erter
1 dl kremfl øte eller crème fraîche
salt og pepper

Finhakk løk og fres den i litt olje i en kjele. Hell over grønnsaks-
buljong og tilsett skrelte, oppdelte grønnsaker/kokte grønn-
sakrester. La alt koke 10-15 minutter eller til alt er mørt. Mos 
suppen med en stavmikser eller i matprosessor. Kok suppen 
opp på nytt og smak til med kremfl øte, salt og pepper. Server 
gjerne suppen med rester av kylling og brødkrutonger.

26 Rester av Salatbolle

150 g rester av kyllingkjøtt, ca 5 dl salatrester 
(eller f.eks. 5 cherrytomater, 10 sukkererter,
1 gulrot, 1 paprika gjerne i ulike farger, 3 vann-
kastanjer i skiver, 8 bambusskudd, 1 dl ruccula), 
salt, kvernet pepper, soyasaus.

Varm litt olje i en panne. Ha i kjøttet og tilsett 
salatrester/ oppdelte grønnsaker, krydre og la 
alt bli gjennomvarmt. 

Hva med restene
i salatbollen?

Wok dem!

27Rester av Kokte grønnsaker

om rester 
av GrØNN-
saKer

 Salatbolle
• Dekk til salatbollen og sett den 

i kjøleskap.
• Restene kan brukes i wok 

de to neste dagene, men an-
befales brukt dagen etter.

 Kokte grønnsaker
• Oppbevar restene tildekket 

i kjøleskap. Da kan restene 
brukes de neste tre dagene.

 Bløte tomater
• Tomater som har fått bløte 

partier er helt trygge å bruke 
som foreslått på s.3.

• Kast hele tomaten hvis den har 
begynt å mugne!

• Er tomaten bare bløt, opp-
bevar den i kjøleskap.
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1 ss smør 
4 dl ferdig kokt pasta
eller makaroni 
300 g pølser/kjøttrester
3 egg 
1 boks hermetiske tomater
1/2 ts salt 
1/4 ts pepper 
100 g revet hvitost, rester

Barnevennlig pølsegrateng (2-3 porsjoner)

Smør en ildfast form. Tilsett pasta/
makaroni og pølseterninger. Visp sam-
men egg og bland med moste, herme-
tiske / evt. bløte tomater. Hell blandin-
gen i formen. Dryss over revet ost. Stek 
gratengen i stekeovnen ved 200 °C i 20 
minutter til den har stivnet og fått farge. 
Server med salat eller kokte grønnsaker 
og eventuelt poteter.

3 dl kokt jasminris eller risrester, gjerne fra sushi
1 ½ dl fi skerester, gjerne fra sushi 
½ dl purreringer
1 dl dypfryste erter
½ dl bambusskudd 
ca. 1 dl rensede reker (kan sløyfes)
2 egg 
2 ss soyasaus 

Stek ris i litt olje i en panne. Tilsett sushi
eller andre fi skerester og stek videre.
Tilsett erter, bambusskudd og reker.
La alt bli gjennomvarmt. Visp eggene
lett sammen og slå dem over i
pannen. Rør om, slik at egge-
massen blir fordelt. Hell over
soyasaus like før servering
eller server det ved siden av
sammen med wasabi og
syltet ingefær.

Stekt ris med fi sk (2 porsjoner)

om rester 
av KoKt rIs,
Pasta oG
sUsHI

• Oppbevar rester av kokt ris og 
pasta tildekket i kjøleskap, da 
kan restene brukes i tre dager.

• Sushi lages med rå fi sk, og må 
spises samme dag.

• Oppbevart i kjøleskap kan 
rester av sushi likevel brukes 
neste dag som foreslått her.

Sushi til overs?
Rå fi sk må brukes neste dag!

Det er lett å koke for mye ris og pasta!
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Skjær rester av kjøtt, pølser, bacon, kokte poteter, 
purre og evnt andre rester (se s.3) i passe store biter. 
Brun alt i en stekepanne. Stek speilegg ved forholdsvis 
lav varme og legg eggene over retten før servering.

Pytt i panne med speilegg Hjemmelaget
potetmos (2 porsjoner)

5 kokte poteter
ca. 1 dl melk/fl øte
1 ss smør
1/2 ts salt
1/4 ts pepper

Del skrelte poteter i biter. Kok dem i melk 
til de er gjennomvarme. Ha i smør og mos 
potetbitene. Smak til med salt, pepper og 
gjerne hakket gressløk.

100 g smør
175 g sukker
2 egg
3 ss mel
1 ts bakepulver
3 kokte, kalde poteter
revet skall av en sitron
150 g malte mandler

Pisk mykt smør og sukker til det
er hvitt. Tilsett ett og ett egg og
rør godt mellom hvert. Tilsett mel 
og bakepulver. Riv poteter og 
sitronskall fi nt på et rivjern og ha 
det i røren sammen med malte 
mandler. Vend alt sammen til en litt 
tykk røre. Hell den i en godt smurt 
kakeform som rommer 1 – 1 ½ liter. 
Sett formen nederst i stekeovnen 
og stek ved 175 °C i ca. 1 time. 
Server kaken for eksempel med 
vaniljekesam og strimlet sitronskall.

Potet- og mandelkake

om rester 
av KoKte
Poteter

• Oppbevar avkjølte poteter i 
kjøleskap, i egen emballasje. 
Da kan potetene brukes i 
restemat de tre neste

 dagene.

Mye godt av 
kokte poteter



om rester 
av KYLLING, 
KJØtt oG
KJØttPÅLeGG

• Oppbevar restene i kjøleskap, 
pakket i egen emballasje. Da 
kan middagsrester av kylling, 
kalkun eller annet kjøtt trygt 
brukes de to neste dagene, 
gjerne også tre dager hvis det 
lukter friskt.

• Kast spekemat hvis den har 
begynt å mugne.

• Kast kjøttpålegg som har fått 
slimete overfl ate eller som 
lukter ufriskt.

Aubin med duchessepoteter

Ha rester av kylling eller kjøtt og saus sammen med rester av 
kokte grønnsaker i en ildfast form. Legg topper av hjemmelaget 
potetmos (s. 31) tilsatt litt smør, melk og en eggeplomme, 
tilsmakt med salt og pepper. Stek aubinen ved 200 °C i
ca. 20 minutter eller til potetlokket har fått en gyllen farge.

32 Rester av Kylling, kjøtt og kjøttpålegg

1 fi nhakket løk 
1 båt hvitløk 
ca. 1 ½ ts karri, gjerne sterk
300 g rester av kyllingkjøtt/pålegg
salt og kvernet pepper 
ca. ½ dl hønsebuljong  
1 boks kokosmelk 
½ ts gurkemeie 
evt. litt soyasaus 
6 friske grønne asparges 
1/2 pk sukkererter, gjerne rester
1 ss hakket frisk koriander
plater med butterdeig

Fres løk, hvitløk og karri i olje. 
Tilsett kyllingkjøtt og krydre med 
salt og pepper. Ha i buljong, 
kokosmelk og gurkemeie og la 
det koke et par minutter før du 
har i grønnsaker. Kok videre i 4-5 
minutter. Smør ildfaste porsjons-
former og fyll formene 3/4 fulle. 
Dekk formene med butterdeig
og stek i oven ved 200 °C til 
butterdeigen har hevet seg
og fått en gyllen farge.

Thaigryte med
butterdeigslokk

33Rester av Middag – i saus

Middagsrester av
kylling eller kjøtt?



Pastasalat med kalkun (2 porsjoner)

200 g rester av stekt kalkunkjøtt
1 crispysalat
ca. 2 1/2 dl ferdig kokt pasta, gjerne rester
½ grapefrukt
½ mango
evt. litt melon

34 Rester av Stekt kalkun 

1 skive loff, delt på langs, ca. 20 cm. 
skiver av stekt kalkun og rester av waldorfsalat
kokt egg og snackspølse
påleggsalat med kalkun (til høyre på siden)
brie med reddiker

Rist loffskiven i tørr stekepanne dersom loffen er 
mer enn 2 dager gammel. Smør loffskiven med 
litt smør og legg pålegget på i adskilte felt.

Kalkunlandgang (per person)

1 liten skalk fi nsnittet hodekål
1 revet gulrot
1 skrelt og fi nhakket grønt eple
2 ss fi nhakket purre
1 ts karri
1 dl matyoghurt eller majones/rømme
salt og pepper 
rester av stekt kalkun eller kalkunpålegg

Bland alle ingrediensene og smak til.

Påleggsalat med kalkun

35Rester av Stekt kalkun 

om rester 
av steKt
KaLKUN

• Rester av stekt kalkun egner 
seg, rent smaksmessig, best i 
kalde retter.

• Oppbevar restene i kjøleskap, 
pakket i egen emballasje.

 Da kan de brukes de neste
 to dagene.

Godsaker av 
kalkunrestene

Skjær kalkunkjøttet i passe store biter og anrett i en
 salatbolle med strimlet salat og ulike frukter i biter. 

Server med melonyoghurt som dressing.




