غذاهای بازیافتی

هنر آشپزی، تنها درست کردن غذا از مواد اولیه نیست. تهیه غذا، به اندازه و متناسب با نفرات و هدر ندادن آن هم نشانه مهارت در آشپزی هست. اینکه یک برنامه مشخص غذایی داشته باشیم که بدانیم هر روز چه مقدار مشخصی مواد غذایی لازم داریم، اینکه بدونیم راههای نگهداری مواد غذایی باقیمانده چیه و چطور می تونیم از غذاهای باقیمانده غذای دیگه ای درست کنیم هم از جمله موارد مهم هست. به احتمال زیاد تا حالا با مشکل اضافه ماندن غذاهای ناهار و یا شام خصوصا موقع مهمانی دادن مواجه شده اید هم چنین گاهی اهل خانواده حاضر به خوردن غذای تکراری نیستند و یا مقدار غذای باقیمانده، آنقدر زیاد نیست که به تنهایی جای یک وعده غذایی کامل را پر کند و دورریختن مواد باقیمانده هم جایز نیست و کفران نعمت حساب میشه پس راه حل چیست و چکار باید کرد؟ 

یکی از کارهایی که می توان انجام داد تهیه غذای بازیافتی است. یعنی از باقی مانده غذا، غذای جدیدی تهیه کنیم و آنرا در وعده دیگری استفاده کنیم این جور مواقع ما می تونیم با اضافه کردن مواد غذایی دیگه و کمی ذوق و هنر آشپزی هم از دور ریختن مواد غذایی باقیمانده جلوگیری کنیم و هم یه وعده غذایی کاملا" متفاوت و سریع و آسون داشته باشیم و هم کمتر زباله تولید کرده باشیم. مواد اولیه این نوع غذاها بسته به نوع مواد غذایی بازمانده از وعده ناهار یا شام شما است.پس زیاد نگران تهیه مواد اولیه این نوع غذاها نباشید. چون این جور غذاها رو می شه با کمترین امکانات و مواد غذایی اولیه ای که توی هر اشپزخونه پیدا می شه تهیه کرد.



باقیمانده مرغ و آب مرغ:
 
·        اگر مرغ درست کرده اید و اضافه مانده است  می توانید گوشت مرغ را تکه تکه  کرده با اضافه  کردن پیاز داغ و فلفل دلمه ای خلال و هویج و  کرفس خلالی و گوجه فرنگی یه نوع خوراک درست کرد. البته داخل یوفکا همراه پنیر پیتزا و جعفری هم به صورت بورک عالی می شود.  
·        از آب مرغ اضافه می توان یک سوپ خوشمزه درست کرد.  
·        کوکوی مرغ و حتی لوبیا پلو هم از غذاهایی است که می توان با مرغ های باقیمانده درست کرد. 
·        اگر مرغ باقیمانده، رب یا سس نداشته باشد می توان سالاد الویه درست کرد.
·        اگر کنار مرغ باقیمانده نخود فرنگی، ذرت یا سیب زمینی داشت می توانیم سوپ درست کنیم. 
·        اگر مرغ با سس گوجه یا رب باشه، از استخوانش جدا می کنیم خرد کرده و روی آن تخم مرغ می زنیم یک غذای خوشمزه و فوری می شود.  
·        اگر مرغ سس نداشته باشد، می توان ته‌چین یا ساندویچ مرغ درست کرد.
·        اگر مرغ را با آب بپزید همزمان از آب آن می تونید سوپ تهیه کنید.
·        تکه هائی از مرغ پخته را که زیاد طرفدار ندارد چرخ کرده و با آن کتلت خوشمزه مرغ تهیه کنید 
·        می توان  استخوانهای مرغ باقیمانده را جدا و بعد ریش کرد  به همراه پیاز داغ فراوان و رب، تفت داده و  کمی هم زرشک و زعفران زده و موقع  کشیدن لابه‌لای برنج کشید. 
·        اگر مرغ باقیمانده، ساده و بدون سس باشد برای انواع ته چین گراتن استفاده می کنیم.
·         اگر کنار مرغ  باقیمانده، سبزیجات آب پز هم گذاشته اید،  می تونید باقیمانده سبزیجات (گل کلم، کلم بروکلی، نخود سبز) و مرغ را با رب و پیاز داغ کمی تفت داده و با آن لازانیا درست کنید. با همین مواد سوفله هم می شود درست کرد. 
·        از مرغ طبخ شده اضافی می توان در تهیه انواع سالاد مرغ، نوعی خوراک لوبیا سبزا، کروکت... استفاده کرد.
·        از تکه های مرغ مانده برای تهیه استانبولی پلو استفاده می کنم.

باقیمانده گوشت و آب گوشت

-  باقیمانده گوشت کوبیده را داخل نان تست گذاشته و در ساندویچ ساز قرار دهید و یک ساندویچ خوشمزه درست کنید. 
-  از باقیمانده گوشت کوبیده با نان لواش می توان سمبوسه درست کرد که خوشمزه می شود.  
-  از گوشت، نخود و لوبیای باقیمانده از آبگوشت می توان یک نوع شامی درست کرد.
-  اگر در آبگوشت باقیمانده، مقداری برنج بریزیم آبگوشت پلوی بسیار خوشمزه ای خواهیم داشت.
-  استامبولی پلو هم از جمله غذاهایی هست که می توان  از  گوشت باقیمانده درست کرد.   
-  از آب اضافی آبگوشت، می توانید استامبولی هم درست کنید.  
-  از گوشت کوبیده هم می توان در تهیه کوکو استفاده کرد. 
-  در گوشت کوبیده اضافی، می تونید آرد سوخاری اضافه کنید و مثل کتلت سرخ کنید که فوق العاده خوشمزه  است.  
-  از آب اضافی گوشت، می توان یک سوپ لذیذ درست کرد. 
-  از گوشت اضافی هم می توان کوکوی گوشت درست کرد.  

باقیمانده میوه ها
 
·  از تفاله هویج می توان یک نوع خاگینه خوشمزه تهیه کرد به این ترتیب که تخم مرغ، دارچین، پودرگردو، وانیل و چند قاشق شکر را با هم مخلوط می کنیم. آنرا درماهیتابه ریخته دو طرف آن را سرخ کرده سپس شیره از قبل آماده شده را که گرم است روی آن میریزیم و بعد از یک ساعت برش می زنیم.
· تفاله های هویج و کرفس را می توان در تهیه سوپ استفاده کرد.
· از تفاله های سیب و هویج می توان مربا درست کرد و برای داخل شیرینی مربایی استفاده کرد.
· از پوست میوه هایی مثل پرتقال، هندوانه و امثالهم می توان مربای خوشمزه درست کرد.
· بعد از تهیه آب هویج، از تفاله اش می توان کیک هویج درست کرد. البته می توان با تفاله سیب هم مخلوط کرد. با این کار ضمن اینکه مواد رو دور نمی ریزیم از فیبر مواد که برامون مفیده هم استفاده می شود


باقیمانده نان باگت
· استفاده از خمیرهای وسط نان باگت می شود آنها را در کف قابلمه که روغن ریخته و از آن ته دیگ بسیار ترد و خوش مزه ای درست کرد.   
· باقیمانده نانهای باگت (کلا نانهای حجیم) را می توان در فریزر تا مدت طولانی نگهداری کرد و در زمان مناسب از آن استفاده کرد.
· اضافات نان را پس از خشک و آسیاب کردن، می توان به عنوان آرد سوخاری استفاده کرد. این پودر را می توان در فریزر قرار داد.

سبزی و سالاد
 
· به سالاد ها سس نزنید تا اگه زیاد اومد بشه بدون اینکه خراب بشه تا مدتی نگه داشت.
· قسمت های برگ های سبز بالای کرفس را دور نریزید آن ها را خشک کنید و برای دادن طعم در انواع گوشت، خورشت، سوپ ها و... استفاده کرد.
· باقیمانده سبزی خوردن را قبل از اینکه بمونه و زرد بشه می تونید خشک کنید و درتهیه دوغ یا آبدوغ خیار یا همراه با ماست استفاده کنید.
· سبزیجات باقیمانده مثل پیاز، هویج،  فلفل دلمه ای، برگ کرفس و ... را  می توانید با آب و ادویه جوشانده و پس از صاف کردن بعنوان استاک یا عصاره سبزیجات در سوپ ها غذاها سس ها استفاده کرد . خیلی بهتر از قرص عصاره است.
· از آب درون کنسرو های سبزیجات می توان برای تهیه سوپ، سس ها، خورشت ها، سس های سفید و ... استفاده کرد.
· از سبزیجات باقی مانده در سالادها یا سینی های سرو، می توان در تهیه سس ها یا سوپ ها و یا املت استفاده کرد.

سایر موارد:
· از سرکه های اضافی ترشی، بعد از استفاده از مواد ترشی می توان در انواع سالاد به مصرف رساند
· زرده های تخم مرغ اضافی را می توان آبپز و سپس رنده و برای تزیین سوپ یا سالاد استفاده کرد
· اضافات خرده پنیر را پس از رند و فریز کردن در کیسه های در بسته می توان به عنوان پنیر کشدار در انواع خوراک ها استفاده کرد
· روی سیب زمینی سرخ شده  هم که اضافه بیاد تخم مرغ بزنید خوشمزه می شه. 
· قهوه یا چای اضافی را می تونید در تهیه آیس تی (Ice tea) قهوه یا چای استفاده کنید.
· اگر خودتون یا همسایه تون مرغ و خروس دارید می توانید غذاهای مانده و خورده نشده را به آنها بدهید!اصلا می تونید غذای باقیمانده را تو ظرفها بریزی و بدی مهمونات ببرن فردا بخورن.

