50 Jahre Vebedo
Kochbuch zum
Jubilaum

Lieblingsrezepte der Mitarbeiter*innen
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Vorwort

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

es ist fr mich eine besondere Freude, dieses Kochbuch anlasslich des 50-jahrigen Jubildums der Vebego
Deutschland in den Handen zu halten. Unsere Reise begann 1974 und 1994 zunachst mit zweti einzelnen
Unternehmen - die hectas und die Servico Gruppe. Zweti erfolgreiche Firmen, die vor zwei Jahren zur Vebego
Deutschland zusammengekommen sind, um den zukinftigen Weg gemeinsam zu beschreiten.

Der Zusammenschluss brachte nicht nur zwei Teams zusammen, sondern auch unterschiedliche Ideen,
Werte und Erfahrungen, die uns seitdem bereichern. Von Anfang an war es unser Ziel, ein Umfeld zu schaffen,
in dem Zusammenarbeit, Austausch und gegenseitige Unterstitzung im Vordergrund stehen. Heute kénnen
wir mit Stolz sagen, dass wir auf dem besten Wege dahin sind. Wir sind mehr als nur ein Team - wir werden
eine Gemeinschaft, in der Vielfalt und Zusammenhalt grolRgeschrieben sind.

Die Idee flir dieses Kochbuch entstand aus eben diesem Zusammenhalt. Am Kiichentisch
zusammenzukommen, gemeinsam zu kochen und zu essen, ist tief mit der Unternehmensgeschichte der
Vebego verbunden. Essen verbindet Menschen, und in unseren gemeinsamen Pausen und bei zahlreichen
Gelegenheiten hat sich gezeigt, wie sehr wir das schatzen. Jedes Rezept in diesem Buch stammt von unseren
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern und erzahlt eine persdnliche Geschichte. Die Vielfalt der Gerichte spiegelt
die Vielfalt unseres Teams wider, das aus unterschiedlichen Kulturen, Traditionen und Geschmackem
besteht.

Dieses Kochbuch ist nicht nur eine Sammlung késtlicher Rezepte, sondern auch ein Symbol fir das, was uns
als Unternehmen stark macht: unsere Fahigkeit, unterschiedliche Zutaten zu einem harmonischen Ganzen zu

vereinen. Es ist ein Zeichen der Flirsorge, des Miteinanders und eine Bricke, die Menschen verbindet.

Ich hoffe, dass Sie beim Nachkochen genauso viel Freude haben, wie wir bei der Zusammenstellung dieses
Buches hatten. Und dass diese Rezepte dazu beitragen, weitere schéne Momente zu schaffen.

Auf viele weitere Jahre guter Zusammenarbeit!

Herzlichst,

1 Wowsp

Ihr Markus Breithaupt
COO0 Vebego DACH und CEO Vebego Deutschland










Herzhaftes



Von Carina Alfter, Projektmanagerin Vertriebscontrolling, Zentrale in Wuppertal

Haferflocken-
Quark-Brot

fir 1—4 Personen, Dauer 60 Minuten

Zutaten Zubereitung

500 g Magerquark 1. Eiersorgfaltig in einer Schussel verrthren.
250 g kernige Hafterflocken (Vollkorn) 2. Apfel oder Karotte schalen und klein reiben.
250 g zarte Haferflocken (Vollkorn) 3. Quarkund den Apfel/Karotte unter die
1Teeloffel Salz verrUhrten Eier mischen.

3 Eier, GrolRe M 4. Kernige und zarte Haferflocken dazugeben.
2 Packungen Backpulver Backpulver und Salz dazugeben und alles

1 Apfel (altermativ grofe Karotte) verkneten, bis ein klebriger Telg entsteht.

5. Eine Kastenform mit Backpapier auslegen und
den Teig hineinfullen. 15 Minuten ruhen lassen.

6. Danach 45 Minuten bei 180 Grad Umluft oder
200 Grad Ober- und Unterhitze backen.

Verzehrempfehlung

Das Brot schmeckt sif§ und herzhaft und ist
sattigend und gesund. Es ist auch sehr gut
getoastet oder mit Butter bestrichen auf dem Grill.

»Im Kihlschrank halt
sich das Brot ca. eine
Woche, wenn bis da-
hin noch etwas Ubrig
ist.”
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Von Michaela Immel, Marketing & Sales Support, Zentrale Wuppertal

Rostzwiebelbrot

Zutaten

1 Wrfel frische Hefe

1 Teeldffel Zucker

450 Grammm warmes Wasser

700 Gramm Weizenmehl

2 Teeloffel Salz

130 Gramm Réstzwiebeln (Alternativ mit Schinken-
wlrfel ersetzten)

Zubereitung im Thermomix
1. Hefe in den Mixtopf bréseln, Zucker und Wasser
hinzugeben und 30 Sek./Stufe 1,5 vermischen.

2. Mehl, Salz und Rostzwiebeln zugeben und
2 Min./ Modus ,Teig kneten* zu einem Teig
verarbeiten.

3. Den Teigin eine gedlte Schissel umfillen,
mit eilnem Tuch abdecken und 40 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

4.  Backofen auf 220°C (Umluft) varheizen.
5. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

6. Nach der Gehzeit den Teig einmal mit der Hand
durchkneten, auf dem Blech zu einem Laib
oder mehrere Baguettes formen und einige
Male schrag einschneiden.

7. Aufder 2. Schiene von unten 10 Minuten
vorbacken. Die Temperatur auf 180°C
verringern und weitere 20 Minuten (bet
Baguettes Backzeit ggfs. verklrzt) backen.

Alternative ohne Thermomix

1.

Hefe in eine Schissel broseln, Zucker und
Wasser hinzugeben und mit einer Gabel oder
Loéffel gut vermischen.

Mehl, Salz und Réstzwiebeln zugeben und gut
zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig in eine gedlte Schussel umfillen,
mit eitnem Tuch abdecken und 40 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

Backofen auf 220°C (Umluft) varheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Nach der Gehzeit den Teig einmal mit der Hand
durchkneten, auf dem Blech zu einem Laib
oder mehrere Baguettes formen und einige
Male schrag einschneiden.

Auf der 2. Schiene von unten 10 Minuten
vorbacken. Die Temperatur auf 180°C
verringern und weitere 20 Minuten (bet
Baguettes Backzeit ggfs. verkurzt) backen.

,0as Brot eignet
sich super zum
Einfrieren und
danach kurz
aufbacken.”
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Leckeres zum Brot

Von Michaela Immel, Marketing & Sales Support, Zentral Wuppertal

Feta-Dip

Zutaten

250 g Feta

IKKnoblauchél nach Geschmack

Paprikapulver, Salz & Pfeffer nach Geschmack
50-100 ml Milch je nach Konsistenz

Zubereitung im Thermomix

1.  Fetain den Mixtopf broseln, mit Salz, Pfeffer
und Knoblauchol wiirzen und etwas Milch
hinzugeben. 30 Sek. auf Stufe 1,5 mixen.

2. Alles wieder im Mixtopf nach unten schieben
und erneut mixen/pulrieren. Ggfs. mehr Milch
hinzuflgen.

3.  Wenn die gewlnschte Konsistenz (ohne
Stuckechen) erreichtist, den Dip abschmecken
und nach Bedarf nachwrzen.

Alternative ohne Thermomix

Anstelle des Mixtopfs einen groRer Messbecher
(1 Liter) sowie Handrdhrgerat mit Plrierstab
verwenden.



Von Michaela Immel, Marketing & Sales Support,
Zentrale Wuppertal

ROstzwiebel-
Butter

Zutaten

250 g gesalzene Butter

(Alternativ ungesalzene Butter verwenden und
selbst salzen)

Rostzwiebeln nach Geschmack und Bedarf
Gewdlrze nach Geschmack und Bedarf z.B. Paprika-
pulver, Knoblauchpulver, Chillipulver...

Zubereitung

Butter in eine Schissel geben. Gewurze und
Rostzwiebeln nach und nach mit einer Gabel gut
vermengen.

,Keine Feta Liebhaber am Tisch? Die
einfachste Butter der Welt passt
immer zu Brot.”
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Von Irene Grauberger, Reinigungskraft, Niederlassung Frankfurt am Main

Hering-Tartelettes

Zutaten

450 g Blatterteig-Blatter (backfertig, tiefgefroren)
250 g Heringsfilet

2 Essloffel Mayonnaise

500 g Rote Beete (gekocht)

Salz, Pfeffer

Petersilie

Zubereitung

1. Blatterteig-Blatter auftauen lassen und in
kleine Rechtecke oder Quadrate schneiden.
Mit einem spitzen Messer entlang der Kanten
mit1cm Abstand zum Rand einen Rahmen
einritzen.

2. Dievorgefertigten Blatterteigstliicke auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und

im vorgeheizten Backofen bet 200°C 10 bis 15
Minuten backen und auskUhlen lassen.

3. Rote Beete reiben und mit Mayonnaise, Salz
und Pfeffer vermischen.

4. Heringsfiletin 2 cm grol3e Sticke schneiden.

5. Ausden erkalteten Blatterteigstlicken die Mitte
aushohlen.

B. Rote Beete in die entstandene Vertiefungen
fullen und mit Heringsfilet belegen. Auf einer
Platte anrichten und mit Petersilie dekorieren.



KI-generiertes Foto Blatterteig mit Hering..Tool: Firefly RN A3
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Von Prapaporn Armbruster, Reinigungskraft, Niederlassung Geisingen

Thailandische
Frahlingsrollen

(Poh-pia Tod)

Zutaten

100 g Hihnerfleisch in feine Streifen geschnitten
25 g Glasnudeln

100 g Hackfleisch (Schwein)

100 g WeiBBkohlin dinne Streifen geschnitten

1 Essléffel gehackter Knoblauch

1/2 Teeldffel gemahlener Pfeffer

50 g Sojasprossen

2 Eler

2 Essloffel Sojasolle

300 g kleine Teigblatter far Frihlingsrollen (gut
abgedeckt aufbewahren, da die Teigblatter sonst
austrocknen)

3 Messbecher Ol zum Fritieren

Klebemittel aus folgender Mischung: 2 Essléffel
Weizenmehl gemischt mit 1/4 Messbecher Wasser,
erhitzen und gut verrhren, bis es dickflussig wird

,Beim Fritieren viel

Olverwenden. Das
Ol muss heif} sein,
aber nicht zu stark
erhitzt, damit die
Frahlingsrollen nicht
verbrennen.”

Zubereitung

1.

Glasnudeln in heillem Wasser einweichen, bis
sie weich sind. AnschlielRend in kleine Streifen
schneiden.

Fur die Fallung: Hackfleisch, Hahnerfleisch,
Eier, WeilRkohl, Sojasprossen, Pfeffer und
Sojasolle mixen und gut verrihren.
Glasnudeln zur Masse hinzufigen und alles
beiseite stellen.

2 Essloffel Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen
und Knoblauch darin braten.

Fallung hinzufligen und solange braten, bis
das Wasser verdunstet ist. Alles abkihlen
lassen.

Teigblatter mit einem Teeldffel Fullung

fallen und den Teig aufrollen. Damit

die Frihlingsrollen beim Fritieren nicht
auseinanderfallen, etwas von der Wasser-Mehl-
Mischung auf die Teigrander geben.
Friihlingsrollen in das heiRe Ol geben und
fritleren bis sie gold-gelb und knusprig sind.
Servieren Sie die Frihlingsrollen am besten
mit etner stl3-sauren Sol3e.

17
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Von Natalie Saturno, Marketing & Sales Support, Zentrale in Wuppertal

Kartoffelsalat

Zutaten

1kg Kartoffeln

1grolle Tomate (oder ca. 10 Cocktail-Tomaten)
10 Oliven

100 g eingelegte getrocknete Tomaten

1rote Zwiebel

Eine Handvoll Rucola

Olivenaol

Salz

Pfeffer

,Ein leckerer Salat
ohne Mayonaise.”

Zubereitung

1.

Kartoffeln schalen, in mundgerechte Stlcke
schneiden und bissfest kochen. AnschlieBend
abkthlen lassen.

Die Tomate wirfeln.

Die rote Zwiebelin Ringe schneiden oder
wurfeln.

Getrocknete Tomaten klein schneiden.

Oliven halbieren.

Kartoffeln, Tomaten, getrocknete Tomaten,
Zwiebeln, Oliven und Rucola in eine Schissel

geben.

Eine gute Menge Olivenol hinzufiigen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Alles gut vermischen und servieren.
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Von Claudia Liese, Assistentin des Leitungsteams, Zentrale in Wuppertal

Tagliatelle mit
Spardel, Schinken
und Sahne

far 4 Personen

Zutaten

500 g frischer Spargel

Salz

400 g frische oder 300 g getrocknete Tagliatelle
50 g Butter

200 g Prosciutto oder ungeraucheter Schinken, in
3 cm lange Streifen geschnitten

250 ml Sahne

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 Essloffel frisch geriebener Parmesan

Zubereitung
1. Einen groRen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen.

2. Spargelschalen und holzige Enden entfernen.

Die Spitzen etwa 4 cm von oben abschneiden,
der restliche Stengel bleibt in einem Stick.

3. Das kochende Wasser salzen, die
Spargelstengel hineinlegen, d.h. die dicken
Enden zuerst, und halb fertig kochen.
Spargelspitzen einlegen und weiterkochen,
bis alle Stlicke gar, aber noch knackig und
ganz griin sind. Am besten, du machst immer
wieder eine Probe. Den fertigen Spargel mit
dem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen
und etwas abkihlen.

4. Nun wird die Pasta in das kochende Wasser
gegeben.

Butter in einer Pfanne schmelzen und den
Prosciutto darin braten, bis die Butter braun
wird. Der Schinken soll aber nicht knusprig
werden. Sahne angiel3en, zum Kochen bringen
und beim Umrthren den Bratfond vom Boden
losen. Mit Pfeffer wiirzen.

Die Spargelstengel in 4 cm lange Stlcke
schneiden und holzige Teile entfernen. Mit den
Spitzen in die Sauce ruhren, die nun schon
eingedickt sein sollte.

Die al dente gekochte Pasta abtropfen und in
einer vargewarmten Servierschissel anrichten.
Sauce und Parmesan gut untermischen und
eventuell mit Salz und Pfeffer nachwurzen.

,ZUur Spargelzeit ein
Muss auf meinem
Speiseplan.”



KKl-generiertes Foto Tagliatelle Mit Spargel und Schinken. Tool: Canva




— 22 Kl-generiertes Foto Malzbiergulasch mit Kartoffeln. Tool: Canva
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Von Angelika PreuR3, Reinigungskraft, Niederlassung Kéln

Malzbierdqulasch

far ca. 3 Personen

Zutaten

1kg Schinkengulasch

250 g Zwiebeln

2 Essloffel Butterschmalz
Salz

Pfeffer (aus der Mihle)

1 Essléffel Tomatenmark

1 Essléffel Mehl

250 ml Briihe

1Flasche Malzbier (z.B. Vitamalz)
1Teeloffel gerebelter Thymian
1 Essléffel Honig

Zubereitung

1.

Fleisch trocken tupfen, Zwiebeln abziehen und
grob wurfeln.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die
Fletschstucke darin kraftig anbraten und aus
dem Topf nehmen.

Zwiebeln glasig anbraten und das Fleisch
wieder dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Tomatenmark einrithren und anschwitzen.

Das Gulasch mit Mehl bestauben, nochmals
lkurz anbraten und mit der Briihe und der Halfte
Malzbier abléschen und aufkochen lassen.

Thymian und Honig einrihren und das Gulasch
ca.1bis11/2 Stunden schmoren lassen. Dabet
immer wieder mit dem restlichen Malzbier
begielen.

,Als Beilage passen
Nudeln, Knodel oder
Kartoffeln.”

23
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Von Norbert Volk, Leitung QM, UM, SGA, Zentrale Wuppertal

Nudelsuppe mit
asiatischer
Wurzpaste

Zutaten fur die Wirzpaste (fir 1 Glas)
1Knolle frischer Knoblauch

2 groRRe Zwiebeln

1Stlck Ingwer

Pflanzendl

2 Essloffel brauner Zucker

2 Essloffel Sojasolie

2 Essloffel Fischsolie

2 Essloffel Balsamico

2 Essloffel Chili-Gewurzsolie oder Ketchup
250 ml passierte Tomaten

1Stemanis

Zutaten flr die Suppe (nach Belieben)
asiatische Instant-Nudeln

Pilze

gegarte Hahnchenbrust oder Sojahack

Mohren

Lauchzwiebeln

TK- Erbsen

Brokkoli

frischer Koriander

Limettensaft

Zubereitung Wirzpaste

1. Knoblauch, Ingwer und Zwiebeln schalen und
grob wlrfeln. In einem Blitzhacker zerkleinem.

2. Pflanzenélin einer hohen Pfanne erhitzen und
die Masse darin anschwitzen. Dabei den Zucker
unterrtthren und alles leicht karamellisieren.

3. Die Hitze reduzieren, dann Sojasolie,
Fischsolle, Balsamico, ChilisoRRe oder Ketchup
dazugeben. Die passierten Tomaten und
Sternanis hinzuflgen.

4. 20 bis 30 Minuten bei maliiger Hitze einkochen
lassen, bis die Feuchtigkeit verdampft und eine
cremige Masse entstanden ist.

5. Die Gewdlrzpaste gegebenenfalls nochmals mit
Zucker oder pikanten GewUlrzen abschmecken,
dann auskihlen lassen.

8. Inein Schraubglas fullen und nach Bedarf
verwenden.

Zubereitung Suppe (Auch als ,,To-go Ge-
richt“ fir’s Biiro geeignet)

Flr eine schnelle Suppe am Abend oder “to go” die
Zutaten am Morgen oder Vortag vorbereiten.

1. Das Gemduse in feine Streifen hobeln oder in
Stlcke teilen. Andere Zutaten wie Hahnchen,
veganer Fleischersatz oder Pilze (z.B. Shiitake
oder Champignons]) vorher braten und nach
Geschmack wurzen. Als Einlage eignen sich
auch tiefgekihlte und vorgegarte Zutaten wie
Erbsen oder Bohnen. Hartgekochte Eier kénnen
ebenfalls hinzugeflgt werden.

2. ProSuppe 1oder 2 Essloffel Gewlrzpaste in ein
Einmachglas oder einen anderen feuerfesten
Behalter fullen.

3. Instant-Nudeln oder vorgegarte Nudeln und die
weiteren vorbereiteten Zutaten nach Belieben
hinzufligen und Glas verschlossen in den
Kthlschrank stellen.

Kurz vor dem Essen:

4. Kochendes Wasser in das Glas fullen, umrihren
und alles einige Minuten ziehen lassen.

5. Wermag, kann die Suppe mit Krdutern wie
KKoriander oder Limetten- oder Zitronensaft
verfeinern.



hutterstocl, Fotografen: Olga Buntovskikh, Natalya Bond:
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Von Norbert Volk, Leitung QM, UM, SGA, Zentrale Wuppertal

Pasta mit

Salsiccia-Linsen-

Ragout

far 2 Personen, Dauer 60 Minuten

Zutaten

1Glas Berglinsen, ca. 200 ml, alternativ Pardina-
Linsen

350 g Pasta, am besten Gemelli oder Caserecce
300 g Salsiccia

4 groRRe Tomaten

1Zwiebel (rot)

1Knoblauchzehe

2 Essloffel Tomatenmark, konzentriert

1Schuss dunkler Balsamico, alternativ Rotwein
4 Essléffel Olivenol zum Braten

Rosmarin (frisch oder getrocknet), nach Belieben
Agavendicksaft oder Honig

Salz

Pfeffer

eventuell Wasser

Zubereitung

1. Die Linsen in etwas gesalzenem Wasser
bissfest vargaren.

2. Inder Zwischenzeit eine Pfanne aufsetzen
und einen guten Schuss Olivendl erhitzen. Die
Zwiebel und den Knoblauch schéalen und in
feine Warfel schneiden und dann auf mittlerer
Hitze andlnsten.

3. Salsiccia einschneiden, Haut abziehen und die
Wurst in kleine Sticke zupfen oder schneiden.
Dann die Wurst mit in die Pfanne geben und
leicht anbraten.

Die Tomaten in Wirfel schneiden, aber ohne
flissiges Inneres und Kerme und mitin die
Pfanne geben. Den Rosmarin hacken oder auch
getrockneten zugeben. Dann Tomatenmark
hinzugeben und mit anr6sten und dann mit
Balsamico ablédschen. Ggf. noch etwas Wasser
dazugeben, damit eine geschmeidige, nicht
zu trockene Masse entsteht. Zu sof3ig sollte

es aber auch nicht sein, auch wenn es noch
etwas einkocht und die Linsen Flussigkeit
aufnehmen.

Nun die Linsen abtropfen lassen und ebenfalls
zugeben. Einen Deckel auf die Pfanne legen
und das Ragout 20 Minuten leicht schmaoren
lassen, zwischen durch mal umrthren. Zum
Schluss alles noch mal mit Salz, Pfeffer und
etwas SuRe (Honig oder Agavendicksaft )
abschmecken.

Fertige bissfest gegarte Pasta abgielien

und mit unter das Ragout heben. Dann alles
servieren. Wer mag, kann noch Parmesan oder
Pecorino dazu reichen.

Weden der
wirzigen Wurst
bekommen da
selbst Laien wie ich
Geschmack ran.”
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Von Pavel Nijeberschiund seiner Frau Ina Botnarciuc, Reinigungskrafte,

Niederlassung Leipzig

Fritierter Fisch mit
Maismehlkruste,
Mamalida und
Knoblauch-Dip

Ein Rezept aus Moldawien. Mamaliga ist ein Brei aus Maismehl/Polenta, der bis zur
schnittfesten Konsistenz gekocht und dann gestirzt wird.

Zutaten far den Fisch

1 kg Fisch ohne Kopf (ausgenommen und ent-
schuppt), z.B. Dorade, Zander etc.

200 g Maismehl/Maisgriel3

Olzum Fritieren

Salz

Pfeffer

Zutaten flr die Mamaliga

1 Liter Wasser

1Teeloffel Salz

250 Gramm Maisgriefs (Meismehl fir Polenta)
Optional: etwas Butter

Zutaten fur den Knoblauch-Dip
1kleine Knoblauchknolle
Cherry-Tomaten nach Belieben

Salz

Wasser

Fisch vorbereiten

Je nach FischgréRe Fische in 2-3 Stlicke schneiden.
Stlicke mit Salz bestreuen, mit Frischhaltefolie
zudecken und ca. 15 - 20 Minuten ziehen lassen,

damit der Fisch das Salz aufnimmt.

Zubereitung Mamaliga

1.

In elnem grol3en Topf (am besten gusseisern)
Wasser mit Salz zum Kochen bringen.

Wenn das Wasser kocht, den Maisgrield unter
stdndigem Ruhren (Schneebesen] einrieseln
lassen. Aufpassen, dass sich keine Klimpchen
bilden.

Unter Ruhren die Mamaliga kurz aufkochen.
Dann die Hitze auf ein Minimum reduzieren.
Bei minimalster Hitze weiter kécheln und
dabeiimmer mal wieder umrihren, bis sie dick
und fluffig ist. Jetzt ist die Mamaliga ausrei-
chend gekocht. Wenn Sie sie nicht stlrzen
maochten, kénnen Sie sie sofort servieren —
gerne mit einem Stuckechen Butter, was Sie in
der Mamaliga auflésen.

Um sie zu stlirzen, zunachst mit einem Deckel
abdecken und ca. 10 Minuten ankdhlen lassen.
Dann den Deckel abnehmen und den Topf mit
einem flachen Teller oder einem Holzbrett ab-
decken und die Mamaliga mit einer schnellen



Bewegung stlrzen. Sollte die Mamaliga sich
nicht lésen, nochmal den Topf auf eine heille
Herdplatte stellen, bis sie anfangt zu dampfen
und sich vom Boden und den Wanden des
Topfes lost.

Braten des Fisch
1. Fischstlcke mit Papiertichem abtupfen. Sie
sollten leicht feucht sein, aber nicht nass.

2. Den Fisch mit Pfeffer wlrzen.

3. Das Maismehl/Maisgrief’ auf einen Teller
geben und die Fischscheiben darin von allen
Seliten parnieren. Leicht schitteln, um das
Uberschissige Mehl/GrieR zu entfernen.

4. (Olin einen Topf geben und warten, bis es heiR
ist. Der Fisch muss nicht ganz mit Ol bedeckt
sein, ein paar Zentimeter reicht (shallow-fry].
Das Ol sollte beim Kontakt mit dem Fisch zi-
schen, aber nicht so heil3 sein, dass es raucht.

Nacheinander die Fischstlcke hineinlegen.
Sie dlrfen nicht gestapelt sein, sondern sollten
nebeneinander liegen. Auf einer Seite etwa 5
Minuten fritieren, bis sich eine schdne gold-
braune Kruste bildet.

5. Wenn diese Kruste gebildet ist, mit elnem
Spatel oder besser mit einer Zange die Fische
wenden und weitere 3-4 Minuten braten (ab-
hangig von der Grole der Fischstlcke).

6. Die gebratenen Fischstiicke aus dem Ol neh-
men und auf einen mit Kiichenpapier ausge-
legten Teller legen, damit das Uberschissige

Ol aufgesogen wird.

Zubereitung Knoblauch-Dip
1. Knoblauchzehen schalen und die holzigen
Enden abschneiden.

2. Die Knoblauchzehen mit einer Presse
zerdrlcken. Wer sie noch feiner mag,
anschlieBend mit einem StoRel zerdriicken, um
die Knoblauchstlcke ganz klein zu machen.

3. Den zerdrickten Knoblauch salzen und einige

Minuten ruhen lassen, damit er weich wird.
Cherry Tomaten in den Knoblauch raspeln und
umrihren bis ein Dip/Sol3e entsteht bzw. nach
Geschmack und Konsistenz.

Alternativ zur Tomate kann man auch ein

paar Tropfen Ol hinzufiigen und kraftig und
kontinuierlich rdhren, wie bei Mayonnaise.
Langsam nach und nach mehr Ol hinzufugen, bis
der Knoblauch mit dem Ol emulgiert und zu einer
cremigen Paste wird. Anschliel3end einige Tropfen
Zitronensaft nach Geschmack hinzufigen und
verrihren. Wenn Sie mochten, kénnen Sie auch
1bis 2 Essloffel Wasser hinzufigen, um einen
flissigeren Dip zu erhalten.

,Inaist die Kochin.
lch fande den Fisch
und sie bereitet ihn
nach moldawischer
Tradition zu.”
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Von Doreen Reggentin, Sachbearbeiterin, Niederlassung Hamburg

DDR-Jader-
schnitzel mit
Spirellinudeln

flr 4 Personen, Dauer 45 Minuten

Zutaten
250 g Spirelli-Nudeln

Zutaten fir die SoR3e
1Zwiebel

125 g Butter

2 Essloffel Tomatenmark
2 Essloffel Mehl

Wasser

200 g Ketchup

Salz, Pfeffer

Zucker

Zutaten flr die Schnitzel
750 g Jagdwurst

Mehl

Paniermehl

1EL

Butterschmalz

Zubereitung

1. Die Nudeln nach Packungsanleitung in einem
grol3en Topf voll Salzwasser gar kochen.

2. Zwischenzeitlich die Zwiebel schalen und fein
hacken. Butter in einem Topf zerlassen und
die Zwiebeln glasig dinsten. Tomatenmark
und Mehl unterrtihren und daraus eine
Mehlschwitze herstellen.

3. Anschlielfend mit so viel Wasser aufgielen,

bis aus dem Ganzen eine cremige Masse
entstanden ist. Ketchup unterrthren und Sol3e
aufkochen lassen — dann mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker abschmecken.

Die Jagdwurst in daumendicke Scheiben
schneiden. Dret tiefe Teller vorbereiten und
in einem Mehl, in dem anderen Paniermehl
und in den dritten verquirltes Ei geben.
Wurstscheiben erstin Mehl walzen und dann
in Eitunken, bis die gesamte Oberflache von
Eibedeckt ist. AbschlieRend Wurstscheiben
nochmalin Paniermehl walzen.

Ausreichend Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die panierte Jagdwurst von
beiden Seiten anbraten, bis die Panade eine
goldbraune Farbe angenommen hat.
Jagerschnitzel mit Spirelli-Nudeln und
Tomatensol3e anrichten - fertig!

,0amalsin der

DDR mussten wir
viel improvisieren.
Aber es kamen
immer solche tollen
Sachen beiraus.”
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Von Eva Rennert, Reinigungskraft, Niederlassung Ibbenbiren

Pistazien-

Falafeln

mit Spitzpaprika

fir 2 Personen, Dauer ca. 60 Minuten und 12 Stunden einweichen (iber Nacht)

Zutaten

90 g getrocknete Kichererbsen
2 Schalotten

1Knoblauchzehe

1Bund Petersilie

1/2 Bund Koriander

40 g Pistazienkerne

2 Essloffel Ol

1 Teel6ffel Chiliflocken

1 Essléffel gemahlener Kreuzkimmel
Salz

2 rote Spitzpaprika

1gelbe Paprika

Zutaten fur die Joghurt-Minz-Sauce
3 Sténgel frische Minze

150 g Joghurt (3,5 % Fett)

1 Teel6ffel Zitronensaft

Pfeffer

Zubereitung

1. AmVortag Kichererbsen in einer Schissel mit
reichlich Wasser bedecken und mindestens 12
Stunden, am besten Uber Nacht, einweichen.

2. Amnachsten Tag den Backofen auf 180 Grad
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Die Kichererbsen in ein Sieb
abgiellen und abbrausen. Schalotten und
IKnoblauchzehe schalen, Petersilie und
Koriander waschen, trocken tupfen und die
Blatter abzupfen. Kichererbsen, Schalotten,
Knoblauch, Petersilie, Koriander, Pistazien, Ol

Chiliflocken, Kreuzkiimmel und 1/2 Teeloffel
Salz im Blitzhacker zu einer homaogenen Masse
zerkleinemn, die man zu Ballen formen kann.

Aus der Masse mit angefeuchteten Handen
sechs Ballchen formen und auf das Blech
legen. Die Falafeln im Ofen (Mitte) ca. 15
Minuten garen. Inzwischen die roten und
gelben Paprikaschoten waschen, halbieren,
weile Trennwéande und Kerne entfernen, die
Halften der Lange nach halbieren.

Nach ca. 15 Minuten Garzeit das Blech aus
dem Ofen nehmen, die Falafeln wenden und
die Parikastlcke danebensetzen. Alles im
Ofen nochmals 15 Minuten garen. Falafeln und
Paprika herausnehmen und vor dem Servieren
etwas abkihlen lassen.

Wahrenddessen die Minze waschen, trocken
tupfen, die Blatter abzupfen und fein hacken.
Dann mit Joghurt, Zitronensaft, Pfeffer und
einer Prise Salz nach Belieben mischen.

,Balaststoffreich

und sattigend. Passt
auch sehr gut zu
Gurkensalat als
Beilage.”






artorreln, Kirschtomaten Tool: Firefly




Von Monika Frontzeck, Assistentin der Niederlassungsleitung,

Niederlassung Hamburg

Schweinefilet aus

dem Ofen

far 4 Personen, Dauer ca. 50 Minuten

Zutaten

500 g grol3e Kartoffeln
2 Zwiebeln

3 Essléffel Olivenol
Salz, Pfeffer

4 Schweinefilets 4160 g
20 Kirschtomaten

3 Stiele Thymian

3 Zwelige Rosmarin

1560 ml Fleischbrihe
Olivendl zum Betraufeln

Zubereitung
1. Backofen vorheizen (200 Grad Ober- und
Unterhitze bzw. 180 Grad Umluft).

2. Kartoffeln waschen, schalen und in sehr feine
Scheiben hobeln.

3. Zwiebelnin feine Streifen schneiden und mit
Kartoffeln mit 2 Essloffel Ol mischen, salzen
und pfeffern.

4. Auflaufform mit der Kartoffelmischung
auslegen.

5. Imvorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene
von unten 15 Minuten garen.

6. Nach 10 Minuten die Schweinefilets salzen und
pfeffern.

10.

1.

2 Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch
darin kraftig anbraten und herausnehmen.

Kirschtomaten kurz in der Pfanne anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch, Tomaten und Krauter auf der
Kartoffelmischung verteilen.

Brihe dazu giellen und weitere 15 Minuten im
Ofen garen.

Mit Olivendl betraufelt servieren.

Llchliebe dieses
Gericht, weil es

so herrlich leicht
Zuzubereiten ist
und nach Sommer
schmeckt. Man holt
sich den Urlaub
direkt auf den
Teller.”
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Von Torben Rosenbohm, Brand Manager, Zentrale Wuppertal

Spaghetti-Pizza
vom Blec

Zutaten

500 g Spaghettt

500 g Gehacktes

1Zwiebel

1Glas Pilze

2 rote oder griine Paprika

Tomaten (Menge nach Geschmack)

500 g ZigeunersoRe (Paprikasauce Ungarische Art)
1Becher Sahne

1 Packung Krauterschmelzkase

geriebener Gouda (Menge nach Geschmack)

Zubereitung
1. Spaghetti 3 Min. kochen und auf dem
Backblech verteilen.

2. Gehacktes, Zwiebeln und Pilze anbraten,
Uber die Spaghetti geben. Gewurfelte Paprika
darUber geben.

3. Sahne, Zigeunersolie und Schmelzkase
anwarmen und darlber gieflen. Mit

geriebenem Kase bestreuen.

4. Bei175°C 30 Min. backen.
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Von llona Gleisberg, Reinigungskraft, Niederlassung Gorlitz

Teichelmauke

Ein original Oberlausitzer Gericht fir 2 Personen

Zutaten

500 g Rindfleisch
500 g Sauerkraut
150 g Speck

1000 g Kartoffeln
1/4 Liter Brihe
1Bund Suppengrin (WurzelgemUse)
Majoran

3 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter
Salz

Pfeffer

Zubereitung
1. Suppengrin und Zwiebeln schalen und klein
schneiden.

2. Fleisch mit Suppengriin und Zwiebeln kochen,

Lorbeerblatter, Majoran, Salz und Pfeffer
hinzugeben (ca. 1 Stunde).

3. Fletsch wirfeln und in Brihe zurdckgeben.

4. Kartoffeln in Salzwasser kochen, mit Brihe
zum Mus zerstampfen.

5. ZweiZwiebeln und Speck klein wirfeln, mit
Majoran wirzen und in Butter anbraten. Mehr
als die Halfte dessen unter den Kartoffelbret
rUhren.

6. Restin Sauerkraut und mit Lorbeerblattern 20
Min. kochen.

Serviervorschlag

Kartoffelbrei auf tiefen Teller geben und mit einem
groBem Loffel eine Mulde formen. Rindfleisch mit
Brlhe in diese Mulde geben und das Sauerkraut
obendrauf legen.

»Mein Lieblingsrezept
aus der schonen
Oberlausitz. Als
Getrank empfehle
ich ein kraftiges oder
wdirziges Bier aus der
Region.”
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Von Annika Fuhrmann, Leitung Zentralvertrieb, Zentrale Wuppertal

Scharfes Hahnchen
Mit Karotten-
Feldsalat

far 4 Personen

Zutaten 3. Chililangs halbieren, entkernen und

500 g Hahnchenbrustfilet Chilihalften fein hacken. Knoblauch abziehen
Salz und in eine kleine Schissel pressen.

9 g Gewlrzmischung Piri-Pir Gewulrzmischung ,Pirt Pirt* und nach Belieben
1rote Chilischote etwas gehackten Chili hinzufligen. Mit 2

2 Koblauchzehen Essloffel Ol verrithren und mit Salz und Pfeffer
1200 g festkochende Kartoffeln abschmecken.

1 Limette 4. Hahnchenbrust auf beiden Seiten salzen.

10 g glatte Petersilie In einer groRen Pfanne 1 Essléffel Ol auf

200 g Naturjoghurt mittlerer Stufe erhitzen und Hahnchenbrust

4 Karotten darin von beiden Seiten 1-2 Min. anbraten.
160 g Feldsalat AnschlieRend Chilimarinade auf den Filets

8 g Schwarzkiimmel verteilen und diese fUr die letzten 12 - 14

15 g Blutenhonig Min. der Backzeit der KartoffelwUrfel (diese
Salz betl dieser Gelegenheit einmal wenden) mit
Pfeffer in den Backofen geben und backen, bis die

ol Hahnchenbrust innen nicht mehr rosa ist.

5. Limette vierteln. Karotten schalen und grob in

Zubereitung eine groRe Schiissel raspeln. Mit dem Saft von

1. In2Litern Wasser 120 g Salz aufldsen, 2 Limettenviertel, Honig, Schwarzkimmel, Salz
Hahnchen hineingeben und 30 min. in den und Pfeffer und 2 Essléffel Ol vermischen. Kurz
Kihlschrank tun. beiseitestellen.

2. Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 6. Blatter der Petersilie abzupfen und fein hacken.
°C Umluft) vorheizen. Kartoffeln schalen In einer kleinen Schissel gehackte Petersilie
und in ca. 2 cm grol3e Stlicke schneiden. mit Joghurt, Salz, Pfeffer vermischen und mit
Kartoffelwlrfel auf ein mit Backpapier belegtes einem Spritzer Limettensaft abschmecken.
Backblech geben (etwas Platz fir das Fleisch 7. Feldsalat unter die Karotten heben.
lassen). Mit Salz und Pfeffer wirzen. Dann auf Scharfe Hahnchenbrust, Kartoffelwurfel
der mittleren Schiene im Backofen 25 - 30 Min. und Karottensalat auf Teller verteilen und
backen, bis die Kartoffeln weich sind. zusammen mit dem Petersilienjoghurt

genielen.



Kl-generiertes Foto Hahnchen mit Karotten-Feldsalat und Kartoffeln. Tool: Canva




KKI-generiertes Foto Seehecht mit Spinat, Sole, Kartoffeln. Tool: Canva




Von Annika Fuhrmann, Leitung Zentralvertrieb, Zentrale Wuppertal

Seehechtin
Spinat-Sahne-

Sol3e

fGr 4 Personen

Zutaten

500 g Seehecht

150 g Babyspinat

300 g Kochsahne

800 g festkochende Kartoffeln
50 g Semmelbrosel

40 g Hartkase ital. Art, gerieben
8 g GemuUhsebrihpulver

Salz

Olivenaol

Pfeffer

Wasser

Zubereitung
1. Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

2. Ungeschalte Kartoffeln in Spalten schneiden
und auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen. Dabei etwas Platz fur
die Auflaufform lassen. Kartoffelspalten mit 2
Essloffel Olivenol betraufeln und mit Salz und
Pfeffer wlirzen. Kartoffeln im Backofen 20 - 30
Min. backen, bis sie weich sind.

3. Wahrenddessen Hartkase zusammen mit
Semmelbrdseln in einer kleinen Schiissel

vermengen.

In einem groRRen Topf Kochsahne mit
GemUsebrihe und 100 ml Wasser vermischen

und bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

Sobald die Sahnesofe kocht, Babyspinat
hinzugeben und zusammenfallen lassen. Sofke
mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine

Auflaufform geben.

Seehecht mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die
SpinatsofRe geben und mit den Kasebrdseln
toppen. Seehecht mit in den Ofen geben und 12 -
156 Min. backen, bis der Fisch garist und die Brésel

goldbraun sind.

Kartoffelspalten auf Teller verteilen, Seehecht mit

Spinat-Sahne-Sol3e dazu anrichten und genieflRen.
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Von Iris le Claire, Teamleitung Corporate Communication, Zentrale Wuppertal

Koreanische
Reiskuchensuppe

Tteokquk

far 2 Personen

Zutaten fur die Brihe

1 Essléffel Sojasol3e flr Suppen (Gukkangjang)
1,6 Liter Rinder- oder GemUsebrihe

ca. 3 Handvoll geschnittenes, gefrorenes Tteok
(Reiskuchen fur Suppe)

1Teeloffel Sesamol

2 Eler

3 Frihlings- oder Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Prisen Salz

Optional: 260g mageres Rindfleisch

Garnierung/ Beilagen
1Blatt zerbroseltes Nori (Algenblatt)
Kimchti

Zubereitung
1. Tteok 15 min. in kaltes Wasser einlegen, Wasser
abgieRen.

2. Inder Zwischenzeit Frihlingszwiebeln klein
schneiden, eine Handvoll zur Seite legen.
Wenn Fleisch verwendet wird, Fleisch in
mundgerechte, diinne Stlicke schneiden.
IKKnoblauch klein hacken. Eigelb und Eiweil3
trennen, mit je einer Prise Salz wlrzen, jedes
mit der Gabel verrihren. Gefettete Pfanne
erhitzen, aus dem Eigelb ein Eierpfannkuchen
braten. Pfannkuchen in dinne Streifen
schneiden und zur Seite stellen.

Topf mit ca. 1,5 Liter Brlihe zum Kochen
bringen. Frihlingszwiebeln, Knoblauch, Fleisch
hinzugeben. 2 bis 3 Minuten kochen bis das
Fleisch garist.

Ttok, SojasofRRe und Sesamol hinzugeben. Das
Ttok steigt wie Gnocchinach oben, wenn es
fertig ist. Das dauert nur wenige Minuten. Dann
EiweiR hinzugeben und noch ca. 30 Sekunden
bis 1 Minute weiter kochen.

Suppe auf zwei Schisseln aufteilen und

mit den Eierstreifen, Mit Nori und dem Rest
Frahlingszwiebeln gamieren. Kimchizum
Schluss nach Belieben drauflegen, als Beilage
servieren oder ganz weglassen, wenn man
Scharfes nicht so gerne mag.

,50 deht’s schneller:
Ei nicht trennen und
braten, sondern
einfach als Ganzes
in die Suppe deben
und mitkochen.”



Fotoquelle: Shutterstock. Fotograf David Kim
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Von Natascha Baumhauer, CSR-Managerin, Zentrale Wuppertal

Knusperreis nach
iranischem Rezept

fir ca. 4 Personen, passt zu Gem{iise, gebratenem Fisch/Fleisch

Zutaten
450 g Basmati-Reis (1/2 Tasse pro Person)
1 Kartoffel

Eiswlrfeln in einem Mdrser zermahlen oder mit
1EL heiRem Wasser verriihren, so wie du es am

Butter Liebsten machst.

Safranfaden

etwas heilRes Wasser oder Eiswlrfel 6. Inder Zwischenzeit: Zwiebel fein wirfeln und
1Zwiebel leicht anbraten, Nisse hacken und dazu geben.
2 Essloffel gehackte Nisse (z.B. Mandeln oder 7. Paprika und Mohre ganz fein warfeln und
Pinienkerne) dazugeben.

1/4 Paprika 8. Rosinen oder andere kleine Trockenfriichte

1 kleine M6hre halbieren und dazugeben.

2 Essloffel Rosinen (Altern. andere kleine Trocken- 9. Ingwernach Geschmack und die 2 Zehen
frichte nach Belieben) Knoblauch dazugeben, mit Salz, Chilinach
1Stlck Ingwer (Menge nach Geschmack) Belieben und 2 EL Zucker wirzen und alles gut
2 Knoblauchzehen mischen - zur Seite stellen.

Salz

Chili 10. % des Reises auf einer Platte anrichten, die

2 Essloffel Zucker

Zubereitung

1. Ve Tasse Basmati-Reis pro Person mit reichlich
Wasser zum Kochen bringen. Nach 5 Min. den
Reis im Sieb abseihen.

2. Kartoffel in feine Scheiben schneiden.
In eilnem Topf 1Essloffel Butter schmelzen
und Top mit Kartoffelscheiben auslegen.

4. Reis dartber fullen und den Topf mit einem

Tuch abdecken und dann erst den Deckel drauf

legen. Aber aufgepasst: nach 10 Min. etwas
kleiner stellen, damit nichts anbrennt.
5. Nach weiteren 10 Min. % des Reises ein einer

kleinen Schissel mit aufgeldstem Safranfaden

vermengen. Entweder den Safran mit

mittlerweile angebratenen Kartoffelscheiben
auftirmen und in der Mitte dann den
gelbgefarbten Safranreis legen. Die
angerosteten Nusse und Frichte rings herum
an den Plattenrand legen.

Fotoquelle: Shutterstock. Fotograf: Victoria Sharratt
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SufRes und
Kuchen
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Von Uta Redak, Reinigungskraft, Niederlassung Miinchen

Butterkuchen vom
ech

Zutaten fur die Brihe Zubereitung
4 Tassen Mehl 1. Mehl, Zucker, Buttermilch, 4 Eigelb und
3 Tassen Zucker Backpulver gut verriihren.

2 Tassen Buttermilch

4 Eigelb 2. 4 Eiweil zu Schnee steif schlagen und unter

1Backpulver den Teig mischen.

2 Packchen Mandelblattchen

250 g Butter 3. Den Teig auf ein Backblech gut verteilen.

1/4 Liter stil3e Sahne

4. Die Mandelblattchendarauf streuen und auf

200 °C im vorgeheizten Ofen 20 — 25 Minuten
backen (mittlerer Schiene).

5. Butter zerlassen und auf den noch heilen
Kuchen treufeln und zum Schluss die stiRe
Sahne auftreufeln.
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59 KI- riertes Foto Mirbeteigpldzchen mit Baiserhaube. Tool:




Von Susann Jaksch, Sachbearbeiterin, Niederlassung Chemnitz

Feenkusse (Kekse)

Zutaten flr den Teig:
160 g Weizenmehl (Type 405)
60 g Puderzucker

1Prise Salz

100 g Butter

2 Eigelb (Gr. M)

AuBerdem:

3 Packungen Toffifee (45 Stck.)
1Prise Salz

140 g Puderzucker

3 Eiweil3 (Gr. M)

Zubereitung

1. Mehlmit Puderzucker und Salz in einer
Schussel mischen. Eier trennen. EiweilRe flr
das Baiser beiseitestellen. Eigelbe und Butter
zu den restlichen Zutaten geben. Alles mit den
Handen rasch zu einem glatten Teig kneten.

2. Teigzu einer Rolle formen, diese soll vom
Durchmesser so grof? sein wie ein Toffifee. In
Folie gewickelt 1 Std. kaltstellen.

3. Backofen auf160 °C (Umluft: 140 °C) vorheizen.

Baclkbleche mit Backpapier belegen. Teigrolle
in ddnne Scheiben schneiden und auf das
Blech legen. Jeweils ein Toffifee verkehrt
herum daraufsetzen.

4. Furdas Baiser das beiseite gestellte Eiweil3

und ein weiteres Eiweil3 in einer Schissel
anfangen steif zu schlagen. Salz und Zucker
einrieseln lassen und 4 — 5 Minuten zu einem
festen Eischnee schlagen.

In einen Spritzbeutel mit ddnner Lochtulle
fullen und das Toffifee von unten nach oben
mit dem Baiser bedecken.

Feenklsse im vorgeheizten Ofen ca. 18 Minuten
backen. Vollstdndig abkihlen.

,Statt Toffifee
kann man auch ein
zugeschnittenes
Stuck
Weichkaramell
oder auch
Schokolade unter
der Baiserhaube
verstecken. Und
weil sie so einfach
sind, haben auch
Kinder viel Spaf3
beim Helfen.”
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Von Melanie SchleR, Marketing Managerin, Zentrale Wuppertal

Nussecken

Zutaten fur den Teig
300 g Mehl

1 gestr. Teeloffel Backpulver
130 g Zucker

2 Packungen Vanillezucker
2 Eler

130 g Butter

Zutaten fur den Belag
200 g Butter

200 g Zucker

2 Packungen Vanillezucker
200 g gemahlene Haselnulsse
200 g gehackte Haselnlsse

4 Essloffel Wasser

Zusatzlich
4 Essloffel Aprikosenmarmelade

1 Packung Kuchenglasur Schokolade (helle oder
dunkle nach Belieben auswahlen)

Zubereitung
1. Backofen vorheizen (Umluft 170 °C).

2. Teigzutaten zusammenmixen.

3. Teigaufdas Blech geben und mit 4 Essléffel
Aprikosenmarmelade bestreichen.

4. Zutaten fur den Belag alle zusammen in einer
Pfanne etwas anrdsten und auf den Teig geben.

5. 20 -30Min bei 170 °C Umluft backen.
8. Kuchen abkihlen lassen und in Ecken schneiden.

7. Kuchenglasur schmelzen und die Ecken damit

bestreichen.







Fotoquelle: Shutterstock. Fotograf Grazziela
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Von Claudio Ruda, IT Servicedesk Engineer, Zentrale Wuppertal

Tiramisu

Zutaten fir die Tramisu Creme
1000 g Mascarpone

6 Eigelb

2 Schoten Vanille Bourbon

110 g Puderzucker

Zutaten fur den Boden
1 Packung Loffelbiskuit

250 ml Espresso

15 Essloffel Amaretto

Zusatzlich

KKakaopulver

Backform (26x36 cm)

Handruhrer, Kichenmaschine, Schussel, feines
Ktuchensieb

Zubereitung

1. Denzubereiteten Espresso kalt werden lassen,
in einem tiefen Suppenteller gieRen und mit
dem Amaretto vermischen.

2. Eiertrennen und die Eigelbe in eine Schissel
mit dem Puderzucker und dem zuvor
entnommenen Vanillemark geben und
alles schaumig rdhren. Danach langsam
Mascarpone hinzufligen und weiter umrihren.

3. Nun jeden Loffelbiskuit zur Halfte in den
Espresso-Amaretto-Mix tauchen und die nasse

Seite nach oben in die Form legen.

4. Wenn die Form mit einer Schicht Loffelbiskuit

bedeckt ist, eine Schicht Mascarpone Creme
daruber geben.

Auf der Mascarponecreme eine feine Schicht
KKakao sieben.

Den Vorgang wiederholen, bis alles verbraucht
ist.

Die Form nun fur mindestens 6 Std. im
Kdhlschrank stellen, optimal ist die ganze
Nacht. Je langer das Tiramisu im Kihlschrank
steht, desto intensiver wird der Geschmack.

,0as Geheimnis des
leckeren Tiramisu-
Geschmacks liegt
in der richtigen
Kombination aus
aromatischen
Espresso und
Amaretto.”
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Von Irene Grauberger, Reinigungskraft, Niederlassung Frankfurt am Main

Walnussbaiser-

schnitten

Zutaten

350 g Mehl

200 g weiche Butter (Zimmertemperatur)
3 Eigelb

100 g Zucker

1 Packchen Backpulver

1Priese Salz

200 g gehackte Walnusse

Rote Pflaume- oder Apfelmarmelade
150 g Zucker

3 Eiwell?

Zubereitung
1. Mehl, Backpulver, Zucker, Eigelb, Salz,

Butter verkneten und kihl stellen.

2. Ofenauf180 Grad vorheizen,

Backpapier aufs Backblech legen.

3. Teigaufeinem bemehlten Tisch
ausrollen und auf Backpapier legen.
Mit einer Gabel einstechen und im
Backofen auf 175 °C 8 — 10 Minuten

backen.

4, Gebackenen Boden sehr dinn mit

Marmelade bestreichen.

5. EiweiR mit Zucker steif schlagen und

auf die Marmelade verteilen.

8. Oberflache mit gehackten Walnissen

bestreuen.

7. Im Backofen auf mittlerer Schiene bei
170 Grad 10 — 15 Minuten backen.

8. Rausholen und sofort noch heil3
mit scharfem Messer in Quadrate

schneiden, sonst brechen sie spater.
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