DIVERSITY

KOCHBUCH

So ju-l' schmeck+ VielEal+




Wir kennen es alle: Dieses eine Essen, das nur von einer bestimmten Person gekocht gut schmeckt, oder diese
Leibspeise, die ein wohliges Geflihl in uns auslost. Meistens ist das Gericht nicht einmal besonders aufwendig
oder schwierig zu kochen. Vielleicht ist es der Schokoladenkuchen, wie bei Chrissi auf Seite 110 oder die Calzone
alla Nonna von Philip auf Seite 50. Essen ist eben nicht nur Essen. Der Geschmack des Essens ist eng an unsere
Erinnerungen gekniipft.

Unser Lieblingsessen kann eine kleine Zeitreise bei uns ausldsen.

In Erinnerungen schwelgen, kostliche Rezepte entdecken und mehr liber Essgewohnheiten anderer Kulturen
erfahren - all das verbindet auch unser Diversity Kochbuch 2. Ein Buch von und mit den BROCKHAUS

Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, das wieder einmal zeigt, wie verschieden wir sind und wie schdn Vielfalt ist.

Viel Spal® beim Schwelgen!




ORIENT & AFRIKA

Eine Keise. Jo“e.r never \mbcko«nn‘l'zr Gerich-l'e




300-500 g

3-5

1

100-200 g
200 g

200¢g
1grolde
2-5

LUTATEN

Kartoffeln

diinne Teigblatter (Yufka)
Eier (je nach Geschmack)
Dose Thunfisch (optional)
Blattspinat

Bohnen (Kidney- o. weile
Riesenbohnen)

Kichererbsen
Zwiebel
Knoblauchzehen
Olivendl

Streu- oder Scheibenkase
(optional)

Salz & Pfeffer, Paprika, Oregano,

Tunesische Gewlirzmischung

(optional)

Zitrone

BRIK

TUNESISCHE TEIGTASCHEN

Kartoffeln putzen und weichkochen. Den Spinat
I kurz garen. Zwiebeln und Knoblauch zerkleinern.

geben und zu Brei stampfen. Die rohen Eier, die

Bohnen, den gegarten Spinat, die Kichererbsen
und den Thunfisch unter die Masse heben und alles mit-
einander vermengen, bis ein Brei entstanden ist (Die Boh-
nen dirfen zerfallen). Die Masse nach Geschmack wiirzen.
Die Brikfiillung ist fertig!

2 Die gekochten Kartoffeln in eine groRe Schiissel

Jetzt die Pfanne aufsetzen. Grofiziigig Olivenol
3 in die Pfanne geben und bei mittlerer Stufe er-
hitzen. Der Boden der Pfanne sollte zu jeder Zeit
vollstandig mit Ol bedeckt sein. Wenn das Ol raucht, ist es

zu heify!

"VielCal+ s+ Lor mich das chcn-l-ci' von

Die Teigblatter auseinanderfalten und flach auf
4 die Arbeitsflache legen. 1-2 Essloffel der fertigen

Brikfiillung auf das Teigblatt geben und verteilen.
Die Rander frei lassen. Das Teigblatt zusammenfalten.

Das Teigstiick in die Pfanne legen und von
5 beiden Seiten goldbraun braten. Zwischen-
durch Olivendl nachschiitten.
6 Fertig! Je nach Geschmack kann das Brik nun mit

frischem Zitronensaft betraufelt werden. Guten
Appetit!

Ein-l-énbkc-‘-l" und Lanjcwcilc." e

Jameleddine, der sportliche Tunesier entwickelt eine e '_

App flir mehr Bewegung am Arbeitsplatz

@ Vorbereitung: 30 Min. e Kochzeit: 30 Min.

@ Portionen: 5-10 (je nach Fiillmenge)

JAMEL

WERKSTUDENT

"Ich habe Brik ausgesucht, weil es lecker ist, aber
auch, weil es fast niemand in Deutschland kennt.
Jedes Mal, wenn ich Brik esse, denke ich: Das
musste man hier unbedingt anbieten."




SOLMUND

INSIDE SALES MANAGERIN,
CORPORATE RESPONSIBILITY

"Die von mir hier vorgestellten Gerichte kocht bei uns
meist mein Mann, der aus dem Iran stammt. Er kocht aus
Leidenschaft. Die Kunst beim Kochen besteht fiir ihn in
der besonderen Kombination der Zutaten. Oft variiert er
ein traditionelles Gericht, wie zum Beispiel beim hier be-
schriebenen Estamboli Polo: Im Original sind keine Kor-
ner und Pistazien dabei. Da ich gerne vegan esse, hat er
es damit verfeinert, um den EiweiRanteil zu erhéhen."

LUTATEN

EENUENIENS

frische Tomaten oder eine Dose
Tomatenstiicke

Tomatenmark

mittelgrofRe Kartoffeln, jeweils
etwa 200 g

Zwiebel

Salz & Pfeffer

Kurkuma

Kornermischung (ca. 175 g)

(Sonnenblumen, Kiirbiskerne,
Pinienkerne)

geschalte Pistazien
Safranfaden

Ol zum Anbraten

La

ESTAMBOLI POLO

MIT BASMATIREIS UND SAFRAN

ser klar bleibt. So wird er gereinigt und verliert
Starke, damit er beim Kochen nicht zusam-
menklebt. Anschliefend den Reis 10 bis 15 Minuten im
Wasser mit etwas Salz einweichen. Wahrend der Reis

l Den Reis vor dem Kochen waschen, bis das Was-

einweicht, die librigen Zutaten vorbereiten.

Die Kartoffeln kleinwiirfeln und in Wasser bei-
2 seitestellen. Wenn frische Tomaten verwendet
werden, mit kochendem Wasser (ibergiel3en,
Haut abziehen und wiirfeln. Bei Dosentomaten ist dieser

Schritt nicht n6tig. Die Zwiebel schalen und wiirfeln.

toffeln, die Tomaten, die Gewiirze und das Toma-

3 Die Zwiebeln in etwas Ol anbraten. Dann die Kar-
tenmark hinzufiigen. Kurz umriihren.

Das Wasser sollte in etwa die doppelte Menge
vom Reis haben. Wenn alles im Topf ist, sollte das
Wasser die anderen Zutaten etwa mit 2 cm liberragen. 10
bis 12 Minuten kocheln lassen. Dabei ab und zu umriihren.

1 Anschlieffend den Reis und Wasser dazugeben.

gezogen ist, die Hitze auf eine niedrige Stufe re-

duzieren (1 oder 2). Den Topfdeckel in ein sau-
beres Geschirrtuch einschlagen und fest auf den Topf
driicken. 30 Minuten garen lassen und den Deckel nicht
offnen.

5 Wenn das Wasser fast komplett in den Reis ein-

Das Reisgericht auf einer groRen Platte anrichten.
Dazu Salat aus Shiraz servieren (nachste Seite).

"leh liebe VielCal+, weil dadurch so viele neve Erfahrvnjen

méjlich sind und weil Kontraste mich -‘nspiricrc.n."

@ Vorbereitung: 20 Min. 6 Kochzeit: 60 Min.

Solmund, ist Teil unseres Corporate Responsibility Teams und kann viel liber unsere Walder erzéhlen

e Portionen: 4



1EL

Schuss

LUTATEN

lange Gurke oder 2 bis 3 kleine
Gurken

mittelgroRe Tomaten
Zwiebel

Salz & Pfeffer
Limettensaft
Apfelessig

kaltgepresstes Olivendl

SHIRAZ SALAT

ORIENTALISCHER TOMATEN-GURKEN-SALAT

Die Zwiebel schalen. Gurke, Tomaten und Zwiebel
I in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Pfeffer griindlich vermischen und dazugeben.

2 Limettensaft, Apfelessig, Olivendl sowie Salz und
Den Salat zum Durchziehen kaltstellen.

Tipp Wer mochte, kann dazu Rotwein aus Shiraz trinken.

@ Zubereitung: 20 Min. e Portionen: 4




SOLMUND

INSIDE SALES MANAGERIN,
CORPORATE RESPONSIBILITY

"Das Omelett essen wir gerne am Wochenende zum
Fruhstlick. Man kann es aber auch zu jeder anderen Zeit
schnell machen und genielRen. Es schmeckt zum Beispiel
sehr gut mit frischem Fladenbrot. Man kann das Fladen-
brot in die Hand nehmen und die Eierspeise aus der
Pfanne damit Happchen fiir Hippchen herausnehmen."

LUTATEN

Etwas Butter
Tomaten
Eier

Salz & Pfeffer

Kurkuma

La

TOMATEN-OMELETT

EIN BELIEBTES FRUHSTUCK IM IRAN

Die Tomaten in mittelgroRRe Wiirfel schneiden und Die Eier dazugeben und 13 Minuten riihren. Ome-
I Butter in der Pfanne erhitzen. lett mit Fladenbrot servieren.

Saft verloren und sich rot-orange gefarbt haben.  reicht, z. B. in Viertel geschnitten. Damit die Zwiebel nicht

Kurkuma dazugeben. zu scharf ist, kdnnen sie vor dem Servieren einige Zeit in
Wasser einlegt werden. Rote Zwiebeln sind meist nicht so
scharf und kénnen direkt dazu gegessen werden.

2 Die Tomaten in der Pfanne diinsten, bis sie ihren  Tipp Im Iran werden auch rohe Zwiebeln zum Omelett ge-

@ Vorbereitung: 5 Min. 6 Kochzeit: 13 Min. e Portionen: 2



VASRVAVISIN

Mehl 405

weiche Butter (ungesalzen)
Salz

Eier, Grofke M

Backpulver

kaltes Wasser

Hackfleisch (Rind)

Gemiise nach Wahl
(z. B. Buttergemdise, klein ge-
hackt)

Zwiebel (klein gehackt)
Basilikum

Knoblauch (gehackt)
Krauter der Provence
Ol zum Braten

Rinderbriihe

PILI PILI

PASTELS DE VIANDE

1
2

Pflanzendl in eine Pfanne geben. Zwiebeln darin
anbraten. Anschliefend Hackfleisch und Gewlirze
hinzugeben und kraftig anbraten.

Gemuse hinzugeben. Mit Rinderbriihe abloschen
und kochen, bis alles gar ist. Die Fiillung abkihlen
lassen.

Mehl, Backpulver und kalte Butter in eine Schiis-
sel geben und mit den Fingern zu Streuseln verar-
beiten. Salz ins kalte Wasser geben und den Teig

hinzufligen. Ein Ei dazugeben und einen Teig formen. Da-
bei nicht zu lange kneten. Mit Frischhaltefolie abdecken
und fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank legen.

@ Vorbereitung: 20 Min.

6 Kochzeit: 60 Min.

4
5

Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben und den
Teig mit einem Nudelholz flach ausrollen. Aus
dem Teig Kreise ausstechen, z. B. mit einem Glas.

Jeweils einen Teeldffel der Fleischfiillung in die
Mitte des Teigs geben und diesen zuklappen. Mit
einer Gabel die Rander andriicken und mit einem

Pinsel die Pastels mit dem verbliebenen Ei bestreichen.

35 Minuten bei 190 Grad backen, bis sie gold-
braun sind.

@ Anzahl: 20

FRANCINE

TESTMANAGERIN

"Die Fleischtasche, die in Kamerun ,Pili Pili“ ge-
nannt wird, ist der perfekte Party-Snack, der bei
keiner Party fehlen darf. Weil sie schmackhaft und
saftig ist und beim Verzehr keine Kriimel hinter-
lasst, wenn sie gut zubereitet ist."




WESTEUROPA

Die kos+liche VielCal+ der e.uroPaischcn iKoche




G

KARTOFFELSALAT

SCHWABISCHE ART

1
2
3

Die Kartoffeln waschen und garen. AnschlieRend
abdampfen lassen und schélen. Noch warm in
diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln schalen, in kleine Wiirfel schneiden
und zu den Kartoffeln geben.

Die Gemlisebriihe mit Salz, Pfeffer und Essig ver-
quirlen, Uiber die Salatzutaten gief3en und mit Sa-
latbesteck locker vermischen. Etwa 15 Minuten

durchziehen lassen.

@ Vorbereitung: 10 Min.

16

4

Optional Den Speck in sehr kleine Wiirfel schnei-
den und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze aus-
braten. Sofort Giber den Salat geben und alles gut

miteinander vermischen.

5

Noch warm mit fein geschnittenem Schnittlauch
bestreut servieren.

"VielCal+ brin3+ Lor mich die Hcrausforécrunj mi+ sich,
wnterschiedliche Pc.r-spck-ﬁ\/gn wirklich vers+ehen zv wollen.
Bestenlolls entsteh+t daraus ein never, noch besserer Blick auf die Dinjc."

Matthias, hat mit vier Jungs stets Trubel im Haus

6 Kochzeit: 30 Min.

@ Portionen: 4

LUTATEN

festkochende Kartoffeln
Zwiebeln

Gemiisebriihe

WeiRweinessig

Salz & frisch gemahlener Pfeffer

Schnittlauch

Optional
100-150 g durchwachsenen Speck

MATTHIAS

VORSTAND

"Im Gegensatz zu den typischen Kartoffelsalaten,
die ich im Ruhrgebiet kennengelernt habe, wird
der schwabische Kartoffelsalat ohne Mayonnai-
se zubereitet. Dadurch wird der Kartoffelsalat
wunderbar vielfaltig und auch deutlich leichter.
Er passt zu vielen verschiedenen Gerichten, vom
klassischen ,Fleisch mit SoRe“ bis hin zum ein-
fachen Butterbrot. AuRerdem ist der Salat super-
einfach zuzubereiten und die notwendigen Zuta-
ten sind meist direkt zur Hand."

& s Wy -
.:)if -




LASSE

SOFTWAREENTWICKLER

"Ich mag Doner sehr gerne und ich verbinde mit die-
sem Rezept sehr schone Erinnerungen an Abende
mit Familie und Freunden, die allesamt begeistert
von dem veganen Doner waren."

VONER

VEGANER SEITAN-"DONER"

Fir den Voner kann man entweder ein Fladen-
I brot selber backen oder es alternativ fertig kau-

fen.

Fur das selbstgebackene Fladenbrot Mehl, Salz,

Zucker und Trockenhefe in einer Schissel ver-

mischen. Anschliefend Olivendl und Wasser
hinzugeben. Den Teig etwa 10 Minuten kneten und an-
schliefend mindestens fiir eine Stunde bedeckt gehen
lassen. Dann den Teig in vier gleich groRe Stiicke teilen
und auf dem Backblech flach auslegen. Im Backofen fiir
etwa 15 Minuten bei 220 Grad Ober-/Unterhitze gold-gelb
backen. Kurz bevor die Brote fertig gebacken sind, mit Oli-
venol und Sesam oder Schwarzkimmel bestreuen.

Fiir das Tsatsiki eine halbe Gurke mit einem Tee-

loffel entkernen. Anschliefflend raspeln und mit

Joghurt und den gepressten Knoblauchzehen zu-
sammenriihren. AnschlieRend mit Agavendicksaft siifsen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

@ Vorbereitung: 1 Std. 6 Kochzeit: 70 Min.

Fir das Seitan 150 g Weizengluten mit 1 TL Pa-
4 prikapulver, 1 TL Oregano, Y2 EL Pfeffer und 170

ml Wasser vermischen. Dann flir einige Minuten
durchkneten und fiir ein paar weitere Minuten ruhen las-
sen. Die Seitanmasse in vier Teile schneiden und in Gemu-
sebriihe eine Stunde lang kocheln lassen. AnschlielRend
die gekochte Masse in kleine mundgerechte Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit Ol in einer Pfanne anbraten
und mit einer Donnergewlirzmischung oder einer selbst
gemischten Gewirzmischung aus Oregano, Basilikum,
Knoblauchpulver, edelsiiRem Paprikapulver, Salz, Kumin
und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Nachdem das Brot, das Tsatsiki und das Seitan

bereitstehen, kann der Voner nach persénlichem

Geschmack belegt werden. Als Belag bieten sich
unter anderem Eisbergsalat, Feldsalat, Rucola, rote Zwie-
beln, Rotkohl/Weiltkohl, Peperoni, Mais, Tomaten und Pe-
tersilie an.

@ Portionen: 4



LUTATEN

Zutaten fiir die Fillung (nach Geschmack)

ZUTATEN

Zutaten fur das Fladenbrot

Eisbergsalat/Feldsalat/Rucola
Rote Zwiebeln

Rotkohl/Weiltkohl

geschalter Knoblauch (ungefahr

330g Weizenmehl eine Knolle)

Y TL Trockenhefe oder 16 g frische Peperoni

Hefe

Pflanzenol

Mais

1TL Salz Tomaten "Viel€al+ bcé¢u+¢+ & mich

- JeJcm Mensch, +
Petersilie dem JI‘;‘L'"' 2¢SP",<+ e b‘J‘J""' ‘”“: o

.................................................................... avigeschlossen e9envber Nevem 2v sein."

Lasse, challenged die Kolleg*innen jedes Jahr
beim Programmierritsel

1TL Zucker
200 ml Wasser

1EL Olivenol

. Gewlirze
Sesam/Schwarzkiimmel zum

Salz & schwarzer Pfeffer "Advent of Code"

Bestreuen

Paprikapulver, edelsif}

Kumin

Zutaten fur das Tsatsiki Oregano

Basilikum, getrocknet ; F - . K N O B LAU ‘ |—| PAST E "Was waren wir in einer Wel+
Knoblauchpulver .. >

ohne VielCal+7"

500 g Sojajoghurt Natur

Knoblauchzehen

Gurke .
\NU RZ PASTE AU F \/O RRAT Marie, Diversity Beauftragte der
Agavensirup W
BROCKHAUS AG
Salz & Pfeffer
Knoblauch schéalen und grob zerkleinern. Optio- Pflanzendl nach und nach langsam dazugeben
I nal das griine Herzstlick jeder Zehe entfernen. 3 und dabei weiterpiirieren, bis das Ol mit dem
Knoblauch zu einer feinen Paste vermischt ist.
Die Stiicke zusammen mit dem Salz in ein hohes Die fertige Knoblauchpaste in ein sauberes Glas
2 GefaR geben und mit einem Plirierstab pirieren. 4 fillen, mitetwas Olvollstandig bedecken und ver-
schlieRen.
Tipp Gekiihlt und luftdicht verschlossen ist die Paste .
i m
mehrere Wochen haltbar. #Dlver5|tyTea

@ Zubereitung: 15 Min.

21




DAMPENUDELN

A LA SCHWIEGERMAMA (... ODER GROSSMUTTER)

die Hefe in der Milch auflésen. Anschliefiend Mehl, nicht beriihren. Den Deckel auf den Topf/Bra-
Butter, Eier und Salz dazugeben und verkneten. ter auflegen und die Dampfnudeln bei niedriger
Den Teig mind. 1 Stunde abgedeckt gehen lassen. Temperatur 20 bis 25 Minuten dampfen.

l Zunachst einen Hefeteig herstellen. Dafiir zuerst 1 Die Dampfnudeln so hineinlegen, dass sie sich

Durchmesser formen. Die Klofke auf einem be- Gabeln etwas aufreiflen, die restliche Butter aus

2 Nach dem Gehen des Teiges Klofke von 4 cm 5 Auf einer Platte anrichten, in der Mitte mit zwei
mehlten Brettchen nochmals fiir 30 Minuten ge- dem Topf hineingiefen und mit Zimt und Zucker

hen lassen. oder SolRen nach eigener Wahl verfeinern.

hervorragend) " | Milch und 40 g Butter erwar-

3 In einem breiten, flachen Topf (Brater eignet sich
men.

"Vielfol+ bedevtet+ Lor mich
stetiges Lernen und Erweitern des eigenen Horizon+tes !
Martin, lauft mal eben einen Halbmarathon und ist bei Schritte-Challenges

ganz weit vorne dabei

@ Vorbereitung: 20 Min. + Ruhezeit 6 Kochzeit: 25 Min. e Anzahl: 10

ZUTATEN

Zutaten flir den Teig

500 g Mehl
30g Hefe
sl Milch
40¢g Butter

Eier

Zum Garen und Anrichten
Va | Milch
130 g Butter

Zimt und Zucker/SoRen nach
Wunsch

MARTIN

SENIOR SALES MANGER

"Als Kind waren Dampfnudeln von meiner Groffmut-
ter eine meiner Lieblingsspeisen, am liebsten mit
einer selbstgemachten HeidelbeersoRe.

Je alter ich wurde, desto seltener habe ich bei mei-
ner GroBmutter gegessen - und so habe ich die
Dampfnudeln eigentlich vergessen. Jahrzehnte spa-
ter hatte ich das Gliick, dass meine Schwiegermutter
Dampfnudeln gemacht hat - und sie sind genauso
gut wie friiher, heute gerne mit VanillesoRe und/oder

heilRen Kirschen."




ZUTATEN
ANDRE PARISER PFEFFERSTEAK

A IN COGNAC-SAHNE-SAUCE s
grob zerstoRene Pfefferkorner
"Das Rezept zu diesem Pfeffersteak stammt aus 2 Schnapsglischen Cognac
ein?m alten - mittlerweile vergilbten - Kochbuch Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Zuletzt die Sauce mit dem Rest Butter und der 3EL Butter
meiner Mutter aus dem Jahr 1974. Steaks salzen und von beiden Seiten die grob Sahne verfeinern und abschmecken.
Solange ich denken kann, gab es das Pfeffersteak serstoRenen Plefferkérner einkneten. 1EL grob gemahlener schwarzer

in Cognac-Sahne-Softe und ich habe es schon als Pfeffer

1EL Senf

Heute steht das alte Kochbuch in meinem Biicher- von beiden Seiten kurz anbraten (ca. 2 Minuten 125 ml Bratensauce

regalund das Diversity Kochbuch trégt das Rezept von jeder Seite). AnschlieBend ca. 10 Minuten im
vielleicht weitere 48 Jahre in die Zukunft." Backofen fertig garen.

Kind geliebt. 2 2 EL Butter in der Pfanne erhitzen und die Steaks 5 Die Steaks zusammen mit der Sauce servieren.

1 Schuss Sahne

Tipp Zu den Steaks passen am besten Pommes frites und
3 Wahrend die Steaks im Ofen garen, den Brat-  Salat.

fond mit Cognac abléschen, den Senf, grob ge-

mahlenen Pfeffer und die Bratensauce (Fertig-
sauce oder einen Rest) dazugeben und verriihren. Alles
einmal aufkochen lassen.

"Als Kind des Kuhr:jcb.‘c-l-s bin ich mul+ikul+u—ell au%ewachsen und
uwPfanJ dos Zusammenleben in VielCal+ immer als sehr wer+voll.

Heu+te versuche ich meinem Sohn Toleranz bc.‘zubrinjen wnd zv zeigen,
dass Anderssein nich+s Schlech+es is+."

André, grillt am liebsten, macht fiir dieses Rezept aber eine Ausnahme

@ Vorbereitung: 10 Min. e Kochzeit: 15 Min. @ Portionen: 2




MIT PILZSAUCE

Eier mit Milch, Zucker, Salz, Mehl und flussiger
I Butter zu einem glatten Teig riihren.

hitzen. Mit einer Schopfkelle eine Portion Teig
in die Pfanne geben und die Pfanne kurz in jede
Richtung schwenken, um den Teig zu verteilen. Den Pfann-

2 Eine beschichtete Pfanne mit etwas Speisedl er-

kuchen von beiden Seiten etwa 1-2 Minuten bradunlich
ausbacken.

Zwiebeln und Champignons waschen und klein-
3 schneiden. Zwiebelstlicke in Raps- oder Sonnen-

blumendl leicht andlinsten, bis sie weich sind.

Champignons zu den Zwiebeln in die Pfanne ge-
4 ben und ebenfalls anbraten. Mit Salz und Pfeffer

wiirzen, Schmand hinzugeben und weitere 5-7
Minuten schmoren.

"VielCol+ bedevtet Lor mich, dass ich immer etwas neves
e~Lahren und ausProbieren konn und die Auswahl unendlich is+."

Nadiia, macht eine Umschulung zur Fachinformatikerin fiir Daten- und Prozessanalyse

@ Vorbereitung: 20 Min. 6 Kochzeit: 30 Min.

@ Portionen: 3

ZUTATEN

Zutaten flir den Teig

450 ml  Milch
3 Eier
200g Mehl
30g Butter
30¢g Zucker
Salz

Zutaten flir die Sauce
500 g Champignons
2 Zwiebeln
200g Schmand
Salz & Pfeffer

NADIIA

PRAKTIKANTIN

"Pfannkuchen sind einfach zuzubereiten, sehr lecker
und vermitteln mir eine gute Atmosphare und Ge-
mutlichkeit zu Hause. Sie kénnen mit Fleisch, Fisch,
Kase gefiillt oder mit Marmelade gegessen werden.
Ich esse sie gerne mit Pilzsauce, weil ich sowohl
Pfannkuchen als auch Pilze mag."




GUIDO

HEAD OF
IT CONSULTING

"Das Gulasch, das meine Mutter in meiner Kind-
heit gekocht hat, war eines meiner Lieblingsge-
richte. Als ich dann vor einigen Jahren ein neues
Kochbuch geschenkt bekam und das Gulasch-Re-
zept ausprobierte, hatte ich ein neues Lieblings-
gericht.

Die Kombination aus leckerem warmen Gulasch,
Nudeln und kaltem Apfelmus hat es mir angetan."

4

GULASCH

MIT NUDELN UND APFELMUS

Kiimmelsamen in einer Pfanne ohne Fett ros-

Zwiebeln schalen und grob wiirfeln, Knoblauch 200 ml Wasser angiefen und zugedeckt bei mil-
I schalen und in Scheiben schneiden. 4 der Hitze 2 Stunden leise kocheln lassen.
5 ten, bis die Samen zu duften beginnen und in

Butterschmalz in einem Brater schmelzen, das
2 Fleisch darin ringsherum anbraten. Das Fleisch

herausnehmen und beiseitestellen. Die Zwiebeln der Pfanne springen. Im Morser grob zermahlen.
mit dem Knoblauch im Bratfett goldbraun schmoren. Zitronenschale fein abreiben und mit dem gerdsteten
Kiimmel unter das Gulasch riihren. Aufkochen und mit
Tomatenmark, Paprikapulver und Lorbeerblatter ~ Nudeln und Apfelmus servieren.
3 zugeben und weitere 5 Minuten schmoren. Mit

Rotwein abloschen und aufkochen. Das Fleisch

wieder hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

"Vielfol+ bedevtet Lor mich Heima+!

Als Kind des zuhfjcbic-l-s bin ich mi+ vielen unter-
schiedlichen Menschen und Kul+uren au%ewachscn."
Guido, blickt bereits auf liber 15 Jahre BROCKHAUS AG zuriick

@ Vorbereitung: 10 Min.

6 Kochzeit: 30 Min. + 2 Stunden Garzeit

@ Portionen: 4-6

Beilagen

ZUTATEN

Gulasch aus der Rinderschulter
Gemlsezwiebeln
Knoblauchzehen
Butterschmalz

Lorbeerblatter

Paprikapulver, edelsuf}
Tomatenmark

Rotwein

Salz & Pfeffer

Kimmelsamen

Bio-Zitrone

Spiralnudeln

Apfelmus




CURRYWURST

MIT SELBSTGEMACHTER CURRYSAUCE e

Die feingehackten Zwiebeln im Ol goldgelb
I schmoren.

schote, Apfelmus, Wasser, Currypulver und Salz

2 Die passierten Tomaten, die feingehackte Chili-
hinzufligen, gut verriihren und aufkochen.

3 Stunden ziehen lassen, bis sich eine dickfliissi-

3 Knoblauch hinzufiigen und bei geringer Hitze ca.
ge Sauce gebildet hat.

@ Vorbereitung: 10 Min. 6 Kochzeit: 3 Std.

4
5

Tipp Am besten schmeckt die CurrysofRe, wenn sie einen
Tag vorher zubereitet wird. Dann zum Verzehr einmal auf-
warmen und heil} servieren.

@ Portionen: 10 ®

VASRVAVESIN

Grillwiirstchen

Apfelmus

Zwiebeln
Mit Salz und Curry abschmecken. Knoblauchzehe

Currypulver

Chilischote

Die Wiirstchen grillen oder braten, in fingerdicke h Tasse Wasser
Scheiben schneiden, mit Currypulver bestreuen
und die SoRe dariibergiefien.

2 TL Salz

DOMENIC

SOFTWAREENTWICKLER

"Ruhrpott und Currywurst gehort zusammen wie
Schwaben und Maultaschen. Das ist eines meiner
Lieblingsgerichte fiir den Hunger unterwegs, oder
eben auch zum gemiitlichen Grillabend mit selbst-
gemachter Sauce. Entsprechend ist das Rezept na-
tlrlich auch Currywurst nach Ruhrpott Art."




[3
SALAMI-GEMUSE-MUFFINS

geschmacksneutrales Ol EIN HERZHAFTER PARTYSNACK

fettarme Milch

LUTATEN

Mehl
Backpulver Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Salami und Paprikaschote wiirfeln und unter den
el Teig heben.

Paprikapulver, edelsii
Salami am Stiuck Quark, Ol, Milch, Mehl, Backpulver und Gewiirze Den Teigin 12 gefettete Muffinformchen verteilen
zu einem Teig vermengen. Eventuell etwas mehr 4 und ca. 25 Minuten backen. Tipp Stabchenprobe

Paprikaschote
machen.

e [ Milch dazugeben.

Fett fiir die Form

"VielCol+ bedevtet Lor mich,
dass unterschiedlichste Tradi+ionen beisammen sind."

Fabian, ganz neu bei uns gestartet und studiert Informatik
mit Schwerpunkt Softwaretechnik

FABIAN

DUAL STUDENT

"Friiher gab es die Salami-Gem{ise-Muffins immer zu
meinem Geburtstag. Heute backt meine Mutter sie
auch oft auBer der Reihe. Trotzdem sind sie immer

:H:D'NeTS'\WTeam

wieder ein Highlight."

@ Vorbereitung: 15 Min. Backzeit: 25 Min. @ Anzahl: 12
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L
ZUTATEN

MARKETING MANAGERIN

7UCCHINI IM BIERTEIG Yy 4 s il
‘» b

MIT TSATSIK] e

Bier (ich nehme gerne ein

Naturtriibes) 3 " » " ¢ _ "Wenn ich mit meiner Familie in einem griechischen

Zucchinis in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Zucchini-Scheiben mit einer Zange oder ei- Ei ; s B 2 : Restaurant essen gehe, sind wir meistens schon nach

I ner Gabel in den Teig eintunken und direkt in die geschmacksneutrales Ol ; der Vo'rs'p'else s'att —.dlese |st'n:'aml|ch'e|n.fach zu gut.
Pfanne geben. Zucchini im Bierteig, kombiniert mit einer grof3en

etwas Salz - Ladung Tsatsiki - geht einfach immer. Ich verbinde

Das Mehl, Ei, Ol und etwas Salz in einer Schiissel Von beiden Seiten goldbraun anbraten und Tsatsiki : dieses simple Gericht mit ausgelassenen Abenden

mit einem Schneebesen verrithren. Dann das Bier 5 servieren, z. B. kreisférmig um eine grofRe Ladung o . und griechischer Gastfreundschaft in einem urigen
hinzuschiitten und parallel weiterriihren, bis ein Tsatsiki herum. Restaurant. Das Gericht eignet sich natiirlich als Vor-
speise, aber auch, wenn man bei einem Filme-Abend

gleichmaliger, fliissiger Teig entsteht. - - ' :
Alternativ. zum  Braten  kénnen  die  Zucchini- : .. Lust auf einen knackig-wiirzigen Snack hat.

GroRziigig geschmacksneutrales Ol in die Pfanne  Scheiben auch frittiert werden.
geben und erhitzen.

"VielCal+ bedevtet Lor mich, andere
\' i F Pcrspek-l—.\/cn kennenzulenen und

den eigenen Horizon+ zv erweitern."

Maria, versteckt sich hinter unserem Instagram-Account
und tritt beim FulRball ordentlich zu

@ Vorbereitung: 15 Min. 6 Kochzeit: 15 Min. @ Portionen: 3
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JORG

IT-BERATER

"Viele greifen nicht zu Tofu, da sie nicht wissen, wie
man ihn richtig und vor allem lecker zubereitet. Rich-
tig mariniert ist Tofu aber ein leckerer und langan-
haltender Sattmacher und er enthalt viele wichtige
Nahrstoffe. Wer sich noch nicht getraut hat: Hier gibt
es das perfekte Einsteigerrezept."

MIT OFENTOFU

1

2
3
4

@ Vorbereitung: 15 Min.

Den Tofu in kleine Wiirfel schneiden und den Back-
ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Sojasofte mit Salz, Pfeffer, Paprika und Chili
in einer Schiissel mixen und den Tofu mind. 15
Minuten darin marinieren.

Den Tofu auf einem mit Backpapier ausgelegten

Blech fiir etwa 20 Minuten im Ofen backen.

In der Zwischenzeit die Nudeln nach Anweisung
kochen. Zwiebeln und Zucchini in kleine Stiicke
schneiden und in einem Topf in etwas Ol anbra-

6 Kochzeit: 20 Min.

O 00 ~ U1

Den veganen Frischkdse und die Gemiisebriihe
zu den Zwiebeln und zur Zucchini in den Topf ge-
ben.

Das Ganze solange bei mittlerer Hitze kocheln
lassen, bis der Frischkase flissig ist. Mit Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Nudeln zu dem Gemiise in den
Topf geben und alles zusammen kurz aufkochen
lassen.

AbschlieRend den Ofentofu mit in den Topf ge-
ben. Alles vermengen und servieren.

@ Portionen: 2

LUTATEN

Zucchini

rote Zwiebeln

veganer Krauterfrischkase
Gemiisebriihe
Linsennudeln (oder nach
eigener Wahl)

Block Tofu Natur (200g)
Sojasole

Muskatnuss, gerieben
Salz & Pfeffer

Paprika
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PENNE-HAHNCHEN-AUFLAUF

MIT BROT-KRUSTE

Nudeln in 3-4 | kochendem Salzwasser (ca. 1 TL
l Salz pro Liter) nach Packungsanweisung garen.
Inzwischen Zwiebel schélen und fein wirfeln.
Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schnei-

den.

herum kréftig anbraten. Zwiebel kurz mitbraten.

2 Olin einer Pfanne erhitzen. Hihnchen darin rund-
Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver kraftig wiirzen.

Tomatenmark zugeben, kurz anschwitzen. Mit
stlickigen Tomaten abléschen. Alles aufkochen

und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten kocheln.
Frischkase einriihren.

@ Vorbereitung: 15 Min. 6 Kochzeit: 45 Min.

175°C). Rosmarin waschen, trockentupfen, Na-
deln abzupfen und grob hacken. Brot fein wiir-
feln. Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

1 Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft:

Topf geben. Mit der Hahnchen-Tomaten-SolRe

mischen und in eine Auflaufform geben. Mozza-
rella auf dem Auflauf verteilen. Rosmarin und Brotwiirfel
darlberstreuen. Butter in Flockchen daraufsetzen.

5 Nudeln gut abtropfen lassen und zuriick in den

6 Im heiRen Ofen 15-18 Minuten liberbacken.

@ Portionen: 4

350¢g
1

600 g
2EL
1EL
2 Dosen
125g
2-3
150 g
250 g
2EL

VASRVAVESIN

Nudeln (z. B. Penne)
Zwiebel
Hahnchenfilet

o]l

Tomatenmark
stiickige Tomaten (a 425 ml)
Ziegenfrischkase
Rosmarinzweige
Ciabatta

Mozzarella

Butter

Salz & Pfeffer
Chilipulver

REBEKKA

REQUIREMENTS ENGINEER

"Den Auflauf gibt es hdufig bei mirin der Familie und
er hat es in unseren familieninternen Lieblingsre-
zepte-Ordner geschafft. Ich verbinde ihn daher mit
Familienessen und dem gemeinsamen Beisammen-
sein."



L

LUTATEN

KURBISSUPPE

AL MIT INGWER UND KOKOSMILCH

Ingwer
Zwiebel
Gemiisebriihe Kiirbis, Mohren und Ingwer putzen und Mit einem Plrierstab cremigplirieren. Die
. . kleinschneiden.  Zwiebel ebenfalls klein- Kokosmilch  unterriihren und mit Salz,
Kokosmilch, ungesuiRt ) )
. schneiden. Pfeffer und SojasoRRe abschmecken.
Ol oder Butter
Salz & Pfeffer Alles zusammen in Ol oder Butter andiinsten. Mit Mit etwas Brot oder anderem servieren.
Sojasole der Briihe aufgiefien und 15-20 Minuten weichko- 4
chen.

Tipp Hokkaidokiirbisse miissen nicht geschalt werden.

GINA s

BUSINESS ANALYSTIN
"VielCal+ is+ Lor mich,

Individvalitat Lrei avsleben zv du—fen

"Meine Schwester hat diese Suppe mit selbstgeba- Gina, Product Owner des internen Ausbildungsprojektes "Diversity Lunch App"
ckenem Brot zu ihrem 25ten Geburtstag gemacht.

Bei uns in der Region (Miinsterland/Emsland)

wird dieser Tag oft groRer gefeiert. Die Suppe hat

an dem Tag einfach allen gut geschmeckt, jeder

ist satt geworden und seitdem mache ich sie ger-

nein kleinerer Portion fiir mich selbst.”

@ Vorbereitung: 20 Min. 6 Kochzeit: 25 Min. @ Portionen: 6




[
VEGANES KRAUTERBROT

DIE PERFEKTE GRILLBEILAGE

nensaft 1/2 Zitrone sowie Salz und Pfeffer ver- Krauterbutter bestreichen, nebeneinander in die

l Die weiche Butter mit den Krautern, dem Zitro- 3 Immer eine Seite der Brotscheiben mit der
mengen. Je nach Bedarf gepressten Knoblauch Form legen und mit Alufolie abdecken.

hinzugeben.

Das Brot fiir ca. 15 Minuten backen.
Eine Auflaufform mit Alufolie auslegen und den 4
2 Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

@ Vorbereitung: 5 Min. Backzeit: 15 Min. @ Portionen: 1 Brot

42

LUTATEN

vegane Butter
geschnittenes Roggenbrot
Zitrone

Krauter italienische Art (TK)
Salz & Pfeffer

frischer Knoblauch (nach

JORG

IT-BERATER

"Zum Grillen gehort einfach ein Krauterbaguette
dazu - umso besser, wenn es auch eine vegane Alter-
native gibt. Ideal zum Uberbriicken der Zeit, bis der
Rest fertig ist."

43
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GINA

BUSINESS ANALYSTIN

"Von dem Brot beim Standardbacker, war ich nie
wirklich begeistert und es ist schnell trocken ge-
worden. Beim Selberbacken hatte ich auch immer
nur makigen Erfolg. Uber Instagram bin ich dann
durch Zufall auf einen interessanten Account ge-
stoRen und hab dort viele Dinge ilibers Backen
gelernt und mich an diesem Rezept versucht. Das
erste Brot hat bei uns genau einen Tag gehalten,
und seitdem backe ich es regelmafig.

Es ist mein absolutes Lieblingsbrot geworden,
trotz des Zeitaufwandes.

Ich bereite den Teigimmer am Abend zu und lasse
es dann Uber Nacht gehen. Kurz vor dem Schla-
fengehen dehne und falte ich es das erste Mal und
dann direkt nach dem Aufstehen das zweite Mal."

KARTOFFEL-BIER-BROT

SAFTIG LECKER UND BESSER ALS VOM BACKER

und abkuhlen lassen. Danach die Schale ab-
pellen und die Kartoffel in eine Schissel
pressen oder zerstampfen.

l Zuerst die Kartoffeln mit Schale weichkochen

alles gut durchkneten. Die Kartoffeln geben erst
nach einiger Zeit ihre Flussigkeit ab, daher sollte
der Teig mindestens 12-15 Minuten geknetet werden.

2 Restliche Zutaten zu den Kartoffeln geben und

Den Teig abgedeckt 15 Stunden bei Raumtem-
peratur gehen lassen. Wahrenddessen drei Mal

dehnen und falten.

Jchm mi+ einem Lacheln zv bcjcjncn."

Gina, studierte Mathematikerin, backt gerne und

@ Vorbereitung: 20 Min. + Ruhezeit Backzeit: 45 Min. e Portionen: 1 Brot

hat sich zum Scrum Master ausbilden lassen

Den Teig drauflegen, von allen Seiten zur Mitte
einschlagen und flr 2 Stunden mit dem Schluss
nach unten im Garkdrbchen ruhen lassen.

1 Die Arbeitsflaiche mit Roggenmehl bestduben.

topf auf 250 Grad vorheizen. Den Romertopf

nicht vorher wassern, sonst klebt der Teig fest.
Den Teig dann in den aufgeheizten Topf stlirzen und 15
Minuten mit Deckel und anschlieffend ca. 30 Minuten
ohne Deckel gold-braun backen.

5 Den Backofen mit einem Romer- oder Steingut-

Am besten schmeckt das Brot noch warm aus
dem Ofen.

"VielCal+ s+ Lor mich,

LUTATEN

Kartoffeln

Bier (alternativ Wasser)
Hefe

Salz

Weizenmehl 550
Weizenmehl 1050

etwas Roggenmehl fiir die
Arbeitsflache

45
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ZUTATEN

Reiswaffeln (ohne Salz) oder
Dinkelwaffeln

1 rote Zwiebel

50g Tomatenmark

150-200 ml Wasser
Peffer, Salz, Chili, Paprika und

Basilikum

VEGGIE HACK

DER BROTAUFSTRICH

Dieses Rezept ist sehr schnell gemacht und kann
l super individualisiert werden: Die Zwiebel mog-

lichst klein schneiden bzw. hacken und in eine
Schiissel geben.

geschieht, bleibt jedem selbst liberlassen. Wer

Reiswaffeln nutzt, hat am Ende auch wirklich den
Look von Hack, bei Dinkelwaffeln ist der Farbton etwas
dunkler.

Das Wasser mit dem Tomatenmark in einer
3 Schiissel mischen. Am besten die Gewlirze bere-
its in die Schussel geben und dort verriihren. Ich
nehme gerne etwas weniger Salz, eine grole Prise Pfeffer,

eine Prise Chili und etwa einen Essloffel Paprika sowie Ba-
silikum.

2 Die Waffeln in die Schiissel bréseln. Wie fein dies

@ Zubereitung: 15 Min. @ Portionen: 5-6

zu den Waffeln und der Zwiebel gegossen. Dabei

1 Anschlieflend wird die Flissigkeit Stiick fuir Sttick
gut umriihren und vermengen.

Die Portion passt am Ende wunderbar in eine
5 kleine Tupperdose und halt sich ausreichend lan-

ge im Kiihlschrank. Nach einer Nacht im Kiihls-
chrank kommt der Geschmack richtig zur Geltung.

Tipp Die Gewiirze kdnnen je nach Geschmack angepasst
werden und auch Knoblauch kann eine schone Erganzung
sein.

TOBIAS

BUSINESS ANALYST

"In der aktuellen Zeit ist es mir wichtig, meinen
Fleischkonsum zu reduzieren. Es gibt bereits viele
Ersatzprodukte und Alternativen, aber oftmals lasst
sich schnell und einfach ein eigenes Rezept zuberei-
ten. Dieser Brotaufstrich ist mir auf der Suche nach
Ideen begegnet und mittlerweile fiir mich ein Klassi-
ker. Da ich damit auch fiir mich einen Bewusstseins-
wandel verbinde, ist es zwar ein kleines, gleichzeitig
jedoch fiir mich sehr wichtiges Rezept."






PHILIP

SOFTWAREENTWICKLER

"Mmmmmmbh... Muss ich mehr sagen? Pizza, Pasta
und Co. sind Dauerbrenner bei uns. Dieses Origi-
nalrezept fir gefillte Pizzataschen stammt von der
Nonna meiner Frau aus Sizilien. Sie sind super selbst
zu machen und jeder kann seine eigene gefiillte
Tasche bekommen und am Ende schmeckt es
jedem."

ZUTATEN

Zutaten fiir den Teig

1kg Weizenmehl (Typ 405)
500ml  warmes Wasser

1TL Salz

2 Pck.  frische Hefe

50-60 ml extra vergine Olivenol

Zutaten fur die Fiilllung
500 ml passierte Tomaten
Salz, Pfeffer, Oregano
ca.600g Gouda
Schinken
Thunfisch

Zwiebeln

CALZONE ALLA NONNA

CALZONE TYPISCH ITALIENISCH

Olivendl und das Wasser mit der aufgeldsten Hefe

l Hefe und Salz im warmen Wasser auflosen. Mehl,
zu einem geschmeidigen Teig kneten.

gehen lassen (ca. 1 Stunde). Vorab die Schiissel
mit Olivendl einreiben, dann 6st sich der Teig
sehr leicht wieder heraus.

2 Den Teig in einer Schiissel an einem warmen Ort

In der Zwischenzeit die Fiillung vorbereiten:

Schinken und Gouda wiirfeln, Zwiebel in Spal-

ten schneiden und Thunfisch abtropfen lassen,
sowie passierte Tomaten mit Salz, Pfeffer und Oregano
nach Geschmack wiirzen.

@ Vorbereitung: 10 Min. Backzeit: 60 Min.

1 Olin der Fritteuse oder im Topf erhitzen.

Den Teig in gute 100 g Portionen aufteilen und
5 rechteckig ausrollen. Die Fillung auf die obere

Teighalfte legen und die untere biindig dartiber
klappen. Mit den Fingern oder einer Gabel die Teigrander
ringsherum verschlieRen. Mit einer kleinen Gabel Luftlo-
cher einstechen.

Die Calzone in das heiRe Ol geben und von beiden
Seiten goldbraun frittieren.

@ Anzahl: 15




L ia

TURKISCHER KARTOFFELSALAT

ZUTATEN
DUSTIN '

1,5kg Kartoffeln

.. .. o . SOFTWAREENTWICKLER
HALT IM SOMMER FRISCH, GEEIGNET FUR ALLERGIKER S
2 rote Zwiebeln
Spitzpaprika "Auf der Suche nach einem frischen Sommer-Salat,
Kartoffeln mit Schale gar kochen, abkiihlen Fiir das Dressing die Zitronen auspressen und Dose Mais-Paprika-Kidney- _ welcher fiir .r.ne.lne Ereunde rmt dl‘verse.n Al‘lerglen
I lassen und anschlieRend pellen. 4 den Saft zusammen mit dem Olivenol, dem Pa- bohnen-Mix u.nd Unvertraglichkeiten geeignet ist, stieR ich auf
prikapulver und Salz und Pfeffer mischen. Das dieses Rezept.

etwas Petersilie Seitdem ist es mein absoluter Lieblingssalat und

darf auf keiner Grillfeier fehlen."

Ganze gut umriihren und liber den Salat gieRen.

Spitzpaprika in kleine Streifen schneiden und die haben wir den Salat. :)

Die Kartoffeln wiirfeln, Friihlingszwiebeln in
2 Ringe und Zwiebeln in Halbringe schneiden. Die 5 Alles noch einmal kraftig durchriithren und da
Petersilie hacken.

Zutaten fiir das Dressing

2 Zitronen
Vorbereitetes Gemiise und Kartoffeln zusammen 6 EL Olivenaol
mit dem Mais-Paprika-Kidneybohnen-Mix in ei- 1EL Paprikapulver, edelsiiR
ner Schiissel vermischen.

Y2 TL Pfeffer
1TL Salz

. i ' 4 »
o Wg’ "VielCal+ bedevtet Lor mich, keine
- ’i Mavern zuv meinen Mi+menschen zv haben,
‘3 k unabl‘lanjij von Herkunf+t, HouvtLorbe, Geschlech+, zclbion
/a /)ﬂf N‘ \‘5‘ - oder sons+ was. Wir +eilen uns alle diesen Planeten und wollen

jl\lcklltl‘l sewn. TJn wir es JO""I cmfo«cl‘l 3¢M¢w\$am.

\I- Dustin, OKR-Coach, betreut neben dem Projekt die Weiterentwicklung von unserem Burning OKR

@ Vorbereitung: 20 Min. 6 Kochzeit: 20 Min. @ Portionen: 6
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DOMINIK

DATA CONSULTANT

"Ich esse super gerne Lasagne, nur leider kommt die
klassische Lasagne bei uns zu Hause nicht so gut an,
weil da ja Hackfleisch drin ist. Diese Alternative habe
ich neulich ausprobiert und es ist nun meine neue
Lieblingslasagne."

PAPRIKA-CASHEW-LASAGNE

ALTERNATIVE ZUR KLASSISCHEN LASAGNE

Cashewkerne mit Mixer oder Pirierstab zerklei-
l nern/mahlen. Fiir die Paprikasauce Paprika wa-
schen und vom Kerngehause befreien. Alle, bis
auf eine Paprika, in grobe Stiicke schneiden und zusam-
men mit den Knoblauchzehen im Olivendl in einem Topf
anbraten. Zucker zugeben und etwas karamellisieren las-

sen.

Gemiisebriihe abléschen und Paprika weich-
kochen. Mit Salz (wenn die Cashewkerne sal-
zig sind, dann sparsamer), Pfeffer und Balsamico

2 Bevor der Boden des Topfes zu dunkel wird, mit

abschmecken und fein pirieren.

fel schneiden, in die Sauce geben und erneut kurz

aufkochen lassen. Die Cashewkerne zugeben
(3 EL zuriickbehalten) und evtl. noch etwas Fliissigkeit
nachgieflien. Die Sauce sollte dick, aber noch fliissig sein.
Noch mal abschmecken und evtl. mit etwas Tomaten-
mark schon rot farben.

3 Die Ubrig behaltene Paprikaschote in feine Wiir-

"VielCal+ s+ Lor mich die Freiheit, dass alle so sein kénnen, wie sie sind
wnd sich nich+ Lor die Gesellschalt vers+ellen mussen

zergehen lassen, Mehl einstreuen und unter

Ruhren ein wenig anrosten, ohne dass das Mehl
dunkel wird. Nach und nach unter weiterem Riihren Milch
aufgieRen und die Sauce andicken lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Topf vom Herd nehmen und
die Halfte des Kases einriihren.

1 Fir die Béchamelsauce die Butter in einem Topf

ben, dann mit einer Lage Lasagneplatten abde-

cken und eine Schicht Paprikasauce dartber ge-
ben. Wiederholen und mit Béchamelsauce abschlieRen.
Zum Schluss den restlichen Kadse und die zuriickbehalte-
nen 3EL Cashewkernedartliberverteilen und imvorgeheiz-
ten Ofen bei 180 Grad Umluft ca. 1 Stunde backen, bis die
Teigplatten weich sind.

5 In eine Auflaufform zuerst die Béchamelsauce ge-

VASRVAVE=IN

Olivenol

rote Paprikaschoten
Zucker
Balsamico-Essig
Knoblauch
Gemiuisebriihe
Cashewniisse
Tomatenmark
Butter

Mehl

Milch

Salz & Pfeffer (schwarz)

Muskat
Kase (z. B. Parmesan), gerieben
Lasagneplatten

Dominik, der leidenschaftliche Wanderer ist bereits den Caminho Portugués gegangen

@ Vorbereitung: 45 Min. 6 Koch-/Backzeit: 60 Min. @ Portionen: 4-6
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DIE VEGANE ALTERNATIVE

Masse abwechselnd mit den Lasagneblattern in

eine Auflaufform Schichten. Zum Schluss den
Streukdse auf der Lasagne verteilen und fiir ca. 40-50
2 Mohren, Paprika und Zwiebeln in kleine Wiirfel ~ Minuten im Backofen fertighbacken.

Den Tofu in kleinen Stiicken in eine Pfanne bro- Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die
I seln und mit SojasoRe, Salz und Pfeffer anbraten, 4

bis alles gut gebraunt ist. Beiseitestellen.

schneiden. In einem groRRen Topf das Gemiise 3

Minuten scharf anbraten und dann die Gewdrze, Die Lasagne aus dem Ofen nehmen und 5 Minu-
das Tomatenmark, den Agavendicksaft und den Wein 5 ten ruhen lassen. Guten Appetit!
hinzugeben. Das Ganze miteinander vermengen und mit

Gemiisebriihe abloschen.

Sobald die Masse anfangt zu kocheln, die ge-
3 stlickelten und die passierten Tomaten hinzufi-

gen. Bei geringer Hitze 30 Minuten kocheln lassen
und gelegentlich umriihren.

@ Vorbereitung: 30 Min. 6 Koch-/Backzeit: 60 Min. @ Portionen: 4-6

LUTATEN

Tofu Natur
Sojasolte

Salz & Pfeffer

Mohren

Paprika

Zwiebeln

Oregano

Thymian
Cayennepfeffer
Tomatenmark
Rotwein
Agavendicksaft
Gemiisebriihe
gehackte Tomaten
passierte Tomaten
Lasagneblatter

veganer Reibekase

JORG

IT-BERATER

"Bei dem Gedanken an Lasagne gerat nicht nur
Comic-Kater Garfield ins Schwarmen, sondern un-
sere ganze Familie. Als wir eine addquate vegane
Variante gesucht haben, hat uns dieses Rezept sofort
umgehauen. Diese Lasagne ist einfach spitze."




[
NEAPOLITANISCHE PIZZA

58

24-STUNDEN-TEIG

sel vermischen und 10-15 Minuten kneten, bis ein

gleichmaliger Teig entsteht, der leicht glanzt.
Wer eine Kiichenmaschine besitzt, kann den Teig 8-10
Minuten darin kneten lassen.

l Alle Zutaten flir den Teig in einer groflen Schiis-

Den Teig in einer verschlossenen Schiissel 24
Stunden im Kuhlschrank gehen lassen. Die Geh-
zeit ist essenziell. Deswegen reicht so wenig Hefe

2 Stunden vor der Zubereitung den Teig aus dem
Kiihlschrank nehmen. Den Teig in 4 Teigballen
a 220 g aufteilen. Die Teigballen jeweils zu einer
Kugel formen.

W N

Die Teigballen fiir ca. 2 Stunden bei Raumtem-
peratur in einer verschlossenen Box (damit die
Teigballen nicht antrocknen) ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Tomatensole vorberei-
ten: Die Knoblauchzehe pressen oder fein wiir-
feln und mit den Dosentomaten und Gewlirzen
zu einer Solke vermischen. Je nachdem welche Dosento-

O3 I A

6 Backzeit: 30 Min.

@ Vorbereitung: 30 Min. + Ruhezeit

maten verwendet werden (gestiickelt oder geschalt), ggf.
etwas purieren. PizzasoRe bis zur Verwendung durchzie-
hen lassen.

Bevor es an das Formen der Pizzen geht, den Bac-

kofen lange genug vorheizen. Je heiRer, desto

besser. Ggf. einen vorhandenen Pizzastein oder
Pizzastahl nach Anleitung aufheizen (i. d. R. 1 Stunde bei
hochstmoglicher Temperatur). Idealerweise einen Pizza-
ofen nutzen, wenn vorhanden.

groRzligig Semola (feiner Hartweizengriel’) oder

Mehl auf einer Arbeitsflache verteilen. Den Teig
daraufsetzen und ebenfalls etwas bestreuen. Tipp Ich
empfehle Semola, aber Mehl geht auch. Ganz wichtig
Niemals ein Nudelholz oder Ahnliches verwenden, um
den Teig platt zu rollen. Damit geht die ganze Luft aus
dem Teig, die sich seit 24 Stunden gesammelt hat. Statt-
dessen den Teig mit den Fingerspitzen von der Mitte der
Kugel nach und nach weiter nach auRen driicken, bis die
gewiinschte Pizzaform erreicht ist. Wenn der Teig zu kleb-
rig ist, mehr Semola oder Mehl nutzen. Den Teig ruhig
zwischendurch mit beiden Handen in die Luft heben und
dabei drehen, sodass er sich von selbst etwas nach unten

@ Anzahl: 4

7 Um die Teigballen in eine Pizzaform zu bringen,

zieht. Profis schwingen den Teig wie die Italiener durch
die Luft. Das erfordert aber etwas Ubung.

Wenn die gewiinschte Form erreicht ist, jede

Pizza frisch vor dem Backen belegen, ansonsten

besteht die Gefahr, dass der Teig durchweicht.
Tomatensofte und Belag nach Wahl verteilen und oben-
drauf den Mozzarella (gestreut oder in Stiickchen). Fri-
sche Krauter und einen Schuss Olivendl nach dem Backen
draufgeben.

Wenn ein Backofen genutzt wird, kann i. d. R.

auch bei einem Pizzastein oder Pizzastahl die

Pizza auf Backpapier gebacken werden. Das er-
leichtert den Transfer und wenn etwas Kése daneben-
geht, gibt es keine Sauerei auf dem Stein. Wenn ein
Pizzaofen oder Grill mit offener Flamme genutzt wird,
sollte das Backpapier weggelassen werden, da es Feuer
fangen kann.

Die Pizza bis zur gewlinschten Braune fertig-
I backen und genielien. Buon Appetito!

ZUTATEN

Zutaten fiir den Teig

533 g
320¢g
2g
13¢g

Pizzamehl Typ 00
kaltes Wasser
Trockenhefe

Salz

Olivenol

Semola oder Mehl fiir die
Arbeitsflache

Zutaten fur die Softe

400 g

Dosentomaten (am besten San
Marzano)

Knoblauchzehe
Salz
Zucker

Italienische Gewiirze nach Wahl
(z. B. Oregano und Basilikum)

Zutaten fiir den Belag

400 g schnittfester Mozzarella
(am besten Fior di Latte)

Handvoll frischer Basilikum

Schuss  Olivenol

"VielCal+ bedevtet Lor mich das ZuSammenbfinjcn unterschiedlicher

chcnsacschich+¢n wnd Talente, um gemeinsam noch ¢r‘fol3r'¢i¢h¢r‘ zv sein"

Kristin, die OKR-Expertin sucht den Ausgleich beim FuRball oder im Radsport

L
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KRISTIN

SCRUM MASTER

"Eine gute Pizza geht flir mich immer und Italien ist
eines meiner liebsten Urlaubsziele. Wahrend meiner
Schulzeit habe ich bei einem Lieferdienst gejobbt
und habe dort die Pizzen belegt. Auch nach dieser
Zeit habe ich meine Pizza immer lieber selbst ge-
macht, als zu einer Tiefkiihlvariante zu greifen. Nach
einem Pizzastein habe ich mir vor kurzem einen
Pizzaofen flir den Balkon zugelegt. Seitdem tiiftele
ich an der perfekten Pizza. Dieses Grundrezept hat
sich bisher bewahrt - viel Spal beim Ausprobieren!"

SCHON GEWUSST?

Wer Italien einen Besuch abstattet, wird schnell entdecken, dass die Italiener*innen - auch wenn uns die Werbung hierzulande etwas
anderes suggeriert - keinen Wein zur Pizza trinken. Stattdessen wird im Geburtsland der Pizza meist ein Bier zur Pizza getrunken. Was tat-
sachlich auch einleuchtet, harmonisiert Bier doch sehr gut mit dem Teig der Pizza. Experten sind sogar in der Lage, mit einem Spezialbier
das Beste aus einer Pizza rauszuholen.

Auferhalb Italiens konzentrieren sich die Restaurants jedoch weiterhin auf die Verbindung von Wein und Pizza. Hier ist es Uiblich, die Pizza
Margherita mit Wein zu kombinieren, insbesondere mit einem Rotwein mit niedri-

gem Alkoholgehalt. Er ist starker als WeiBwein und verleiht der Pizza einen inten-

siveren Geschmack. WeiRwein hingegen gleicht den ausgefeilten Geschmack von

starker gewurzten Pizzen aus.

PIZZA AUS BIER

Die groRte Brauerei Schwedens hat eine Verwendungsmaoglichkeit flir ihren Ab-
fall bei der Bierherstellung gefunden und verwendet Malztreber als Basis fiir
einen Pizzateig. Die Zusammenarbeit mit einem Restaurant in Stockholm war
zeitlich begrenzt, aber die Brauerei tUberlegt, wie die Pizzerien den Malztreber
zukinftig direkt bestellen konnen.

Ein Bericht von Kristin Kotte



[
TORTILLA DE PATATAS
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DAS SPANISCHE OMELETT

Zunachst die Zwiebel schalen und schneiden. Die
l Wahl der Schnittart hangt vom Geschmack des
Einzelnen ab. Wenn Zwiebelstlicke im Omelett
sein sollen, in dicke Stiicke schneiden, wenn die Zwiebel

lieber unbemerkt sein soll, fein hacken.

anbraten. Wahrend die Zwiebeln rosten, die Kar-

toffeln schalen und in so dicke Wiirfel schneiden,
wie man sie in der Tortilla haben mdchte. Alternativ kon-
nen sie auch in diinne Scheiben geschnitten werden.

2 Die Zwiebelin einer Pfanne mit ein wenig Olivenol

Wenn die Zwiebel weich ist, aus der Pfanne neh-
men und in eine grofle Schiissel geben. Beiseite-
stellen.

das Ol heiR ist, die Kartoffeln hinzufligen. Braten,
bis die Kartoffeln gar, aber moglichst nicht braun

1 Reichlich Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Sobald

Kartoffeln aus der Pfanne nehmen und in ein

Sieb geben, um das iiberschiissige Ol zu entfer-

nen. Danach die Kartoffeln in die Schiissel zu den
Zwiebeln geben.

@ Vorbereitung: 20 Min. 6 Kochzeit: 40 Min.

In einer anderen Schissel die Eier mit ein we-
6 nig Salz verquirlen. Die geschlagenen Eier in die

Schissel mit den Kartoffeln und den Zwiebeln ge-
ben. Zusammenmischen und ggf. nachsalzen.

mit einem Durchmesser von etwa 24 cm erhitzen.
Den Inhalt der Schissel in die Pfanne giefien.
Einige Minuten bei mittlerer Hitze braten.

7 Etwas Ol in einer antihaftbeschichteten Pfanne

Das Omelett mithilfe eines Tellers wenden. Auf
8 der anderen Seite noch ein paar Minuten weiter-
garen. Das Omelett kann mehrmals gewendet
werden, um den Garprozess besser zu kontrollieren. So-
bald die Tortilla auf beiden Seiten goldbraun ist, auf einen

Teller stiirzen und servieren.

@ Portionen: 4

LUTATEN

Kartoffeln
grolRe Zwiebel
Eier

Oliveno6l zum Braten

PROJEKTMANAGER

"Ich habe dieses Rezept gewahlt, weil es einerseits
ein typisch spanisches Gericht ist, das in so ziemlich
jeder Bar in Spanien angeboten wird und anderer-
seits ein Gericht ist, das meine Kindheit begleitet hat
und mit dem ich viele positive Erinnerungen verbin-




MICHAEL

BUSINESS DEVELOPMENT
MANAGER

"Durch meine sizilianische Ehefrau und ihre Familie
habe ich in den vergangenen 20 Jahren eine Viel-
zahl an hervorragenden Gerichten der italienischen
Kiiche kennenlernen und genieRen dirfen. Einige
davon bereitet meine Schwiegermutter immer wie-
der an den Feiertagen zu. Dazu zahlt an Weihnachten
und Ostern neben diversen anderen Speisen auch
diese Hiihnersuppe mit ,Passatelli“ (Parmesannu-
deln), auf die ich mich immer sehr freue. Das Rezept
ist auBerdem denkbar einfach in der Zubereitung
und kann gut auch einen Tag vorher vorbereitet wer-
den. Buon Appetito!"

PASSATELLI IN BRODO

DIE ETWAS ANDEREN SPATZLE

Zwiebel abziehen und wiirfeln. M6hren und Selle-

l Suppenhuhn mit Kiichenpapier trockentupfen.
rie schalen und grob wiirfeln.

Zwiebel, Mohren, Sellerie, Salz und Pfefferkor-
2 ner mit dem Suppenhuhn in einen groften Topf
geben. Mit Wasser auffiillen, einmal aufkochen
und ca. 40 Minuten kocheln lassen. Hierbei immer wieder
den sich bildenden Schaum abschépfen, damit die Suppe

schon klar bleibt.

AnschlieRend Huhn herausnehmen, etwas
3 abkihlen lassen. Das Fleisch von den Knochen
[6sen und in Stlicke schneiden. Hiihnerbriihe
durch ein Sieb gielRen, dabei die Briihe auffangen. Gem-

se und Gewiirze entfernen und die klare Hihnerbriihe
wieder in den Topf geben.

Parmesan frisch reiben, dann mit Paniermehl
4 und Eiern zu einem Teig kneten. Teig ca. 30 Minu-
ten ziehen lassen.
driicken, mit einem Messer ca. 3-5 cm lange

JWirmer“ abschneiden und auf einem flachen
Tablett sammeln.

5 Anschliefend den Teig durch die Spatzlepresse

und die Passatelli hinzugeben und ca. 4-5 Minuten

6 Die klare Hiihnerbriihe erhitzen, Hihnerfleisch
erhitzen. Anschlieffend anrichten und geniefRen.

"VielCal+ s+ Lor mich Abwcchs'unj, Auswahl und
die Méjlithkdﬂ“, neve Erfahr‘unjcn zv machen"

Michael, unser Business Developer hat neben seinen Projekten auch

Zuhause mit seinen Zwillingen beide Hande voll zu tun

@ Vorbereitung: 45 Min. 6 Kochzeit: 45 Min.

@ Portionen: 4

ZUTATEN

Zutaten fur die Hihnerbriihe

1 kiichenfertiges Suppenhuhn
(ca.1kg)

Zwiebel

Suppengemiise (2 Mohren, 1
Sellerie)

Wasser
Salz

schwarze Pfefferkorner

Zutaten fir die Passatelli

200 g Parmesan (frisch gerieben!)

200 g Paniermehl
4 Eier

Wichtig Es wird eine Spatzle- oder Kartof-

felpresse benotigt




OSTEUROPA

Ein kleiner kulinarischer Exkurs

n die os+¢uropaisc|ﬂ¢. Koche




BORSCHITSCH

UKRAINISCHER EINTOPF

einweichen. Im gleichen Wasser am nachsten Tag
ca. 1 Stunde kochen, evtl. Wasser nachgiel3en. Die
Lorbeerblatter und den Knoblauch dazugeben.

l Die getrockneten Bohnen am Vorabend in Wasser

Rote-Bete-Blatter kleinhacken. Alles mit ca. 2 |

Wasser in einem groRen Topf zum Kochen brin-
gen. Nach etwa 20 Minuten die vorher gekochten Bohnen
dazugeben. Wer anstelle von Bohnen lieber Kartoffeln
nehmen mochte, kann sie direkt mit dem Gemiise in den
Topf geben.

2 Alles Gemise in kleine Wiirfel schneiden. Die

@ Vorbereitung: 60 Min. e Kochzeit: 90 Min.

Zum Schluss den Rote-Bete-Saft und die Krau-
3 ter sowie Gewiirze nach Geschmack dazugeben.
Wer mag, kann die Suppe direkt vor dem Essen
mit saurer Sahne abschmecken. Dazu wahlweise hart ge-

kochte Eier reichen.
Tipp Die Suppe sollte beim Aufwarmen nicht wieder ko-

chen. Sie verliert sonst die schone rote Farbe. In dem Fall
etwas Zitronensaft dazugeben.

@ Portionen: 10

LUTATEN

Rote Bete, junge mit Blattern

Suppengemiise, gemischt

(Lauch, Karotten, Sellerieknolle,

Petersilienwurzel, Petersilien-
blatter)

Kohlrabi

Weiltkohl

Bohnen, weilRe Riesenbohnen
oder 200 g Kartoffeln
Zitronensaft
Rote-Bete-Saft

Dill

Petersilie
Lorbeerblatter
Knoblauch

Salz & Pfeffer

evtl. saure Sahne

Dazu wahlweise

gekochte Eier

EWELINA

RECRUITERIN

"Der Borschtsch ist eine Rote-Bete-Suppe, die al-
ternativ auch fleischlos zubereitet werden kann,
was bei Bigos leider nicht geht.

Ich koche eigentlich immer die vegetarische
Version. Wer mochte, kann aber Rindfleisch mit
Markknochen hinzugeben, muss dann jedoch die
Kochzeit verlangern. Das Fleisch braucht ca. 3
Stunden, bis es richtig zart ist."



BIGOS - DAS NATIONALGERICHT POLENS

Bigos ist ein Gericht mit Geschichte: Bereits im 15. Jahrhundert wurde Bigos so oder in ahnli-
cher Form zubereitet und gilt als Inbegriff der traditionellen polnischen Kiiche. In einem Kes-
sel zubereitet, wurde das Gemuse, dass man gerade zur Hand hatte, dem Kraut und Fleisch
hinzugefligt. Die grol3e Beliebtheit durfte sich vor allem daher ableiten, dass Bigos lange
haltbar ist. Einmal zubereitet, hat man uber mehrere Tage ein sattigendes und deftiges Mahl.

Auch heute wird Bigos noch auf Vorrat gekocht und lGiber mehrere Tage hinweg gegessen.

Tatsachlich schmeckt es vielen Polen nach mehrmaligem Aufwarmen immer besser. Grund-

satzlich hangt der Geschmack von Bigos aber in hohem Malfde von der Menge, der Quali-

tat und der Vielfalt der zugegebenen Fleischarten und Wurstwaren ab. In der altpolnischen

Kiiche wurden die Reste von edlen Braten und Wurstwaren fiir Bigos verwendet, was den

Geschmack des Gerichtes deutlich verbesserte. Beim Schmoren kann etwas trockener Rot-

wein hinzugefligt werden, was den Geschmack deutlich verstarkt. EV\/ E |_| NA

KRAUT GEGEN KALTE RECRUITERIN

Der Sauerkrauteintopf ist nichts fiir laue Sommernachte. Kalte und triste Tage im Winter ' o o
sind ein willkommener Anlass, einen Bigos zu kochen. Im Winter, besonders zu Weihnach- "Dieses Gericht ist der absolute Klassiker in jeder
ten, kommt Bigos bei den Polen auf den Tisch. Kein Wunder: Der Eintopf aus Sauerkraut, po.l.mSChen .Famme' lhteressant ot d?ss Jed? F?_
; - . o . o milie den Bigos auf eigene Art zubereitet. Bei mir
WeilRkohl und jeder Menge Fleisch ist aulRerst deftig und wiirzig. in der Familie benutzen wir keinen Rotwein und
auch keine Apfel. Meine Mama nimmt hierzu kein
Schweinefleisch und meine Oma hat immer M6h-
ren hinzugefligt, was ich auch sehr lecker finde.
Ich koche Bigos immer an zwei Tagen (an Tag eins
Schritte 1-5, an Tag zwei Schritte 6-8).
Im Winter, nach einer wilden Schlittenfahrt, ist Bi-
) ) ) . gos ein Genuss! Viel Spal beim Nachkochen!
Ein Bericht von Ewelina Hlitter Guten Appetit & smacznego!”




1000 g

700 g
1000 g

300¢g

1 Scheibe
10

5¢

3

1/2

150 ml

LUTATEN

Sauerkraut (frisch oder aus der
Dose)

Weiltkohl

Fleisch, Rind/Schwein/Gefliigel
(nach Belieben gemischt)

Wurst, Krakauer/Schlesische
Wurst oder ahnliche

geraucherter Speck
getrocknete Pflaumen
getrocknete Waldpilze
Zwiebeln (mittelgroR)
Brihwiirfel

Rotwein (wahlweise)
Pimentkorner
Lorbeerblatter
Wacholderbeeren
Schweineschmalz
Apfel

Tomatenmark
Kimmel

Majoran

Salz & Pfeffer

BIGOS

POLNISCHER SAUERKRAUTEINTOPF

Ein bis zwei Stunden vor dem Beginn des Ko-
I chensschon einmal die getrockneten Pilze sowie
die Trockenpflaumen in jeweils einem eigenen

GefaR mit Wasser einweichen.

Zu Beginn das Sauerkraut in ca. 5 cm lange
2 Stiicke schneiden und in einem Sieb gut abtrop-

fen lassen. Den Weiltkohl ebenfalls in schmale
Streifen schneiden. Beides in separaten Topfen ca. 30-40
Minuten kochen. Dabei das Wasser fiir den WeiRkohl sal-
zen. Nach dem Kochen Sauerkraut, Weiltkohl und ca. 500
ml des Kochwassers in einen grofen Topf geben.

Das Fleisch, den Speck und die Wirstchen in
kleine Stlicke schneiden. Zusammen mit dem
Schweineschmalz in einer Pfanne anbraten. So-

bald das Fleisch gut durchgebraten ist, in den grofRen Topf
zu dem Kraut geben.

Die Zwiebeln und Apfel schilen, wiirfeln und an-
4 braten, bis die Zwiebeln glasig sind. Ebenfalls in

den grofien Topf zum Kraut geben.

@ Vorbereitung: 30 Min. 6 Kochzeit: 3 Std.

Die Pilze und Pflaumen aus dem Einweichwasser
5 nehmen, evtl. noch etwas kleinschneiden und

ebenfalls dazugeben.

Im nachsten Schritt Rotwein, Piment, Lorbeer-
blatter, Wacholderbeeren, Kiimmel und den Ma-
joran in den Topf geben. Das Tomatenmark (oder

alternativ zwei frische Tomaten) und das Einweichwasser
der Pilze hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Stunden bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Zur
Sicherheit ab und zu in den Topf schauen, damit
nichts anbrennt (ggf. noch etwas Flissigkeit zugeben).

7 Einen Deckel auf den Topf setzen und 2 bis 2,5

Das Fleisch sollte nach dem Kochen weich sein.

be Stunde kochen, damit die Fliissigkeit verko-

8 AbschlieRend nochmal ohne Deckel fiir eine hal-
chen kann.

e Portionen: 10 und mehr

Tipps Serviert wird Bigos traditionell mit einer Scheibe
Brot und Reste kdnnen die ndchsten Tage einfach wieder
aufgewarmt werden.

Bigos halt sich bis zu eine Woche und wird mit jedem Mal
besser. Je mehr verschiedene Sorten Fleisch verwendet
werden, desto besser wird Bigos (drei Sorten Fleisch soll-
ten es auf jeden Fall sein).

Die Wurst sollte am besten ein gutes Raucharoma haben.
Ist das Fleisch etwas durchwachsen und fettreich, bleibt
es beim langen Kochen weich.

"Meine Q—Jahr:‘jc Toch+ter besuch+ eine multikulturelle KTa in unserer S+ad+.
Es sPicH' Lor sie keine Rolle, aus welchen Herkunltslande~n die Kinder oder deren
Fomilien kommen. W-‘ch-ﬁj is+ Lo sie, dass sie die 5'Pi¢lz¢u5¢ miteinander +eilen,
gemeinsam essen wnd einfach 5;»3 am 5-P-'¢J¢n hoaben. Das is+ Lor mich VielCal+.
Die Ancrkcnnvnj wnd Wcr‘-'l'scha-l'zunj aller Menschen"

Ewelina, die gebiirtige Polin sorgt dafiir, dass wir stets neue

Kolleg*innen bei uns begriiflen diirfen



SCHARFES GULASCH

SCHON DEFTIG & RAFFINIERT

2 cm grofle mundgerechte Stlicke schneiden.

Zwiebeln wiirfeln. Den Knoblauch und die Chili-
schote (mit den Kernen) fein hacken. Die Paprikaschoten
entkernen und in Streifen schneiden.

In einem groRen Topf das Ol erhitzen und die
2 Zwiebeln darin goldgelb anschmoren. Tomaten-

mark hinzufiigen und gut verriihren, bis sich eine
feine Paste bildet.

l Zuerst alle Zutaten vorbereiten: Fleisch in ca.

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikagewiirz
3 wirzen, hinzufligen und scharf anbraten. Dabei

sollte sich eine dunkle Schicht am Topfboden
bilden. Mit Rotwein abloschen.

@ Vorbereitung: 30 Min. 6 Kochzeit: 3 Std.

1 | heiRe Briihe, die Chilischote und den Knob-
4 lauch hinzufligen und ungefahr 2,5 Stunden bei
kleiner Hitze schmoren lassen.
Die geschnittenen Paprikaschoten und die
5 Champignons (mit der Flussigkeit aus dem Glas)
hinzufligen. Das Ganze nochmal aufkochen und
den Becher Creme fraiche hinzufiigen. Mit etwas Mehl

und Wasser andicken und bei kleiner Hitze weitere 30 Mi-
nuten schmoren lassen.

Tipp Das Ganze mit Reis oder Nudeln servieren.

1l
1 Becher

Y2 Tasse

LUTATEN

Rind- oder Schweinefleisch
Zwiebeln

Rapsol

Tomatenmark

Chili

Knoblauchzehen
Paprikaschoten

groRes Glas Champignons
Briihe

Créme fraiche

Rotwein oder Saft

Salz, Pfeffer & Paprikagewiirz

"For lnovetion und Vcranéerunj is+ es essenziell, dass unterschied-

liche Menschen in verschiedene 2£ch+un3¢n denken und verschiedene

Erfahrunjcn 2zusammenkommen."

Domenic, diesjahriger Sieger beim Diversity Quiz und begeisterter Drachenfan

@ Portionen: 8

DOMENIC

SOFTWAREENTWICKLER

"Meine Oma stammte aus OstpreuRen und das
Gulasch-Rezept basiert hochstwahrscheinlich auf
einem alten ungarischen Rezept. Uber die Jahre

wurde es jedoch auf den personlichen Geschmack
angepasst. So wie es hier steht, habe ich es von mei-
nem Vater ibernommen."




PIOTR

SOFTWAREENTWICKLER

"Wenn jemand an polnische Gerichte denkt, denkt
wahrscheinlich keiner an Krupnik. Den meisten kom-
men da immer Pierogi in den Sinn. Ich wiirde gerne
dieses Rezept vorstellen. Frither war es mein Lieb-
lingsgericht und heute esse ich es auch noch sehr
gerne. Vielleicht wird es fiir den einen oder ande-
ren mit der ersten Zutat eine Uberwindung werden.
Aber die Suppe ist sehr lecker und sattigend. Hier
sind Hahnchenmagen eher nicht zu finden, aber in
polnischen Laden solltet ihr sie ohne Probleme be-
kommen. Wer mochte, kann die Suppe auch vegan
kochen. Zwar gibt das Fleisch der Suppe wahrend
des Kochens den richtigen Geschmack, aber ich
kann mir vorstellen, dass man auch eine sehr leckere
vegane Variante kochen kann. Viel SpaR beim Nach-

kochen und guten Appetit!"

KRUPNIK

POLNISCHE GRAUPENSUPPE

tun. Wasser hineingeben, bis diese bedeckt sind.

l Die Magen sehr griindlich sdubern, in einen Topf
Inhalt anschlieRend zum Kochen bringen.

kochen, bis die Magen anfangen, weich zu wer-

2 Lorbeerblatter und Piment hinzugeben. So lange
den.

chen, bis diese Volumen aufnehmen. In der Zwi-

3 Die gewaschenen Graupen hinzugeben und ko-
schenzeit die Kartoffeln schalen, waschen und in

Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln zu der Suppe hinzugeben, kurz be-
4 vor die Graupen weichgekocht sind.

5
S
I
8

Als Nachstes das Wurzelgemiise in diinne Strei-
fen und den Lauch in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise
2-3 Minuten lang leicht anbraten.

Wenn die Kartoffeln in der Suppe weich sind, das
Gemdise hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kurz kdcheln lassen und dann vom Herd nehmen.
Tipp Fir 1-2 Stunden stehenlassen, spater kurz
erwdrmen und servieren.

"VielCol+ bedevtet Lor mich, andere Kulturen kennenlernen zv du-Len.
Die Brauche, die kulinarische Vielfal+ und die Architek+ur zv
entdecken - aus Jcéer Kultur, das Lor mich Pcrsén’iclﬂ Bes+te

herauszusuchen und in meinen A"-FAJ P ) in+¢3ri¢r¢n." Piotr, ist seit 2022 Teil

der BROCKHAUS AG und teilt auch im Kapitel Desserts ein altes Familienrezept mit uns

@ Vorbereitung: 20 Min. 6 Kochzeit: 2 Std.

@ Portionen: 5

0,75 kg

6

2 Tasse
1

1

1 Stiick

1 Stange

ZUTATEN

Hahnchenmagen

mittelgroRe Kartoffeln

Graupen

Mohre
Petersilienwurzel
Wurzelsellerie
Sellerieblatter
Porree
Lorbeerblatter
Pimentkorner
Salz

Pfeffer, gemahlen
Butter

Dill, gehackt




[
WIRSINGROULADEN

MIT KARTOFFEL-GRAUPEN-FULLUNG

78

Wirsingblatter einzeln am Strunk abschneiden
l und dann die mittlere Rippe flachschneiden, da-
mit sich das Blatt besser wickeln lasst. Die Wir-
singblatter in kochendem Salzwasser blanchieren. Durch
das Kochen werden die Blatter weich und flexibel. Den
Kohl nicht zu weich werden lassen. Auf Kiichentiichern

ausbreiten und etwas abkiihlen lassen.

kawiirfelin einer Pfanne und etwas Ol kurz anbra-
ten. Wer es wiirzig mag, kann kleingeschnittene
Schalotten und Knoblauch hinzufiigen.

2 Fur die Fullung die kleinen Karotten- und Papri-

dazugeben und anbraten. Nach Geschmack wiir-

3 Gekochte Perlgraupen und gestampfte Kartoffeln
zen. Kleingeschnittene Petersilie dazugeben.

@ Vorbereitung: 40 Min. 6 Kochzeit: 2 Std.

Die einzelnen Wirsingblatter zu zweit auf die Ar-
4 beitsflache legen. Auf die vorbereiteten Blatter
2-3 El Flllung geben. Die Blatter mit der Fiillung

nach innen schlagen und aufrollen oder zu einem festen
Packchen falten und mit einem Bindfaden festigen.

Rouladen in eine gedlte, feuerfeste Form le-
5 gen. 1/4 Liter Gemusebruhe liber die Rouladen
giellen. Ganz wichtig: abdecken! Im Backofen bei
160 Grad Umluft etwa 1-1,5 Stunden schmoren lassen. An-
schliefend Deckel abnehmen und die Rouladen noch 20

Minuten im Ofen belassen, damit die Blatter etwas Farbe
bekommen.

Tipp Eine passende Sauce gibt es auf der nachsten Seite.

1/4 Liter

LUTATEN

Wirsing oder WeiRkohl
Karotte, kleingewdirfelt

rote Paprika, kleingewiirfelt
griine Paprika, feingewiirfelt
Olivenol

Perlgraupen, gekocht
Kartoffeln, gekocht und
gestampft

etwas Petersilie

Salz & Pfeffer

Paprika

Kreuzkiimmel, gemahlen
Krauterpfeffer

Gemdlisebriihe

"Vielfol+ bedevtet Lor mich, Jthn Menschen so zv nehmen, wie er is+
- ‘j” welches Geschlech+ oder Alter, welche Kclb.‘on etec. er hat"

Danny, bringt den Kolleg*innen Disc Golf bei, wenn er sich nicht gerade um ihre Rechner kiimmert

@ Portionen: 4

DANNY

SERVICE CENTER

"Meine Oma kocht immer die typischen polnischen
Kohlrouladen namens Golabki. Meine Tante aus
Polen aber hat fiir mich immer diese Rouladen mit
Graupen und Gemdsebriihe zubereitet. Zwei ganz
verschiedene Gerichte, aber jedes fiir sich - und fiir
mich - ganz besonders und beide hier im Kochbuch
zu finden."

TN
a1
o T

- ¥

-~ e




VEGANE SAUCE

FUR WIRSINGROULADEN

Zwiebel schilen und fein wirfeln. Ol in einem
I Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel darin 2-3 Minu-

ten glasig diinsten.

Mehl zugeben und 1-2 Minuten anschwitzen,

ohne dass es Farbe bekommt. Kalte Sojamilch

hinzufligen. Gemdsebriihe langsam unter
Rihren zugiefien.

@ Vorbereitung: 5 Min. 6 Kochzeit: 20 Min.

Sauce bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten ko-
3 cheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vega-
nen Kase, Schnittlauch, Petersilie und Paprika
zugeben und ca. 5 Minuten weiterdiinsten. Guten Appetit!

@ Portionen: 4

ZUTATEN

kleine Zwiebel

o]

Mehl

Sojamilch

Gemlisebrihe

veganen geriebenen Kase
Schnittlauch

Petersilie

rote Paprika (gewiirfelt)

Salz & Pfeffer




GOLABKI

KOHLROULADEN MIT HACK

Reis nach Packungsanweisung in Gemiisebriihe
I oder in Salzwasser kochen. Bis zur Verwendung

beiseitestellen.

Den Strunk vom WeilRkohl vorsichtig heraus-
2 schneiden und den Kopf in einen groRRen Topf ge-

ben. So viel Wasser hinzugeben, bis der Kohl fast
bedeckt ist. Wasser salzen und aufkochen lassen. Dann
bei geschlossenem Deckel einige Minuten leicht kocheln
lassen. Sobald die Blatter sich |6sen lassen, diese vor-
sichtig nach und nach mit einer Gabel entfernen. Das

Kochwasser noch nicht wegschiitten.

Den gekochten Reis mit Hack, Ol, Salz, Pfeffer
und Knoblauchpulver gut vermengen und ab-

schmecken.

Fur die Krautwickel mittig auf jedem Kohlblatt
4 etwa 2 gehdufte EL der Fiillung platzieren. Blatter

von rechts und links zuklappen und die Kohlrou-
laden von unten nach oben fest aufrollen.

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze oder 160
5 Grad Umluft vorheizen. Einen Brater oder eine
Auflaufform leicht einfetten. Die Kohlrouladen
mit der Faltseite nach unten in die Form legen. Etwas von
dem Kochwasser driibergiefRen. Einige Flockchen der
Margarine Uiber den Rouladen verteilen und das Ganze mit

einigen Kohlblattern bedecken.

Die Form mit einem Deckel schlieffen und die
6 Kohlrouladen im Ofen etwa 90 Minuten garen.
Wahrenddessen die Sauce zubereiten.
Zwiebel und Knoblauch schalen, kleinschneiden
7 und einige Minuten bei mittlerer Hitze in Ol bra-
ten, bis die Zwiebel glasig ist. Passierte Tomaten

hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken. Ein paar Minuten kocheln lassen.

Die fertigen Kohlrouladen frisch mit der Sauce
servieren oder am nédchsten Tag in der Pfanne ei-

nige Minuten anbraten und dann servieren.

ZUTATEN

Zutaten fir Kohlrouladen

1 WeiRkohl

125¢g Reis
Gemiisebriihe

500 g Hackfleisch (alternativ auch
veganes Hack)

1EL o]l
Salz & Pfeffer
1/2TL Knoblauchpulver

Margarine (in Flockchen)

Zutaten fur die Tomatensauce
1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen

Ol zum Braten

500 ml passierte Tomaten

Salz & Pfeffer

1 Prise brauner Zucker

DANNY

SERVICE CENTER

"Golabki war eines der ersten Gerichte, dass meine
Oma mir beigebracht hat. Mir schmecken die Golab-
ki angebraten aus der Pfanne, ganz ohne Sole - aber
mit Beilagen wie Kartoffeln oder Kl6f3en - besonders
gut."

Tipp Zu den Kohlrouladen passt auch eine Champig-
non-Rahm-Sauce oder braune Sauce. Zusatzlich kon-
nen auch Kartoffeln oder KloRRe serviert werden.

@ Vorbereitung: 30 Min. 6 Kochzeit: 90 Min. @ Portionen: 8




KATY

MARKETING MANAGERIN,
CORPORATE RESPONSIBILITY

"Die Winter waren knackig kalt friiher in Prag und den-
noch waren mein Bruder und ich stundenlang draufien
in der Siedlung unterwegs. Mit glithendroten Wangen
und steifgefrorenen Fingern in nassen Handschuhen
freuten wir uns auf ein heiRes Abendessen. Diese Kar-
toffelsuppe war dann genau das Richtige.

Heute weild ich das Rezept noch immer zu schatzen, da
es vegan ist und durch die Pilze und den Majoran ein
ganz besonders feines Aroma hat. Nur Gibertreiben darf
man nicht mit dem frischen Majoran. Der Geschmack
kann schnell zu dominant werden."

BRAMBORACKA

TSCHECHISCHE KARTOFFELSUPPE

Die getrockneten Pilze fiir 10 Minuten in Wasser
I einweichen und anschlieRend in dem Einweich-

wasser 10 Minuten kocheln lassen.

toffeln und Mohren schéalen und wiirfeln (ca. 1x1

cm grolRe Wiirfel). Sellerie wegen des starken
Aromas noch etwas feiner wiirfeln. Zwiebeln besonders
klein wiirfeln. Knoblauch reiben. Wenn frischer Majoran
verwendet wird, die Blatter von den Zweigen trennen und
zusammen mit der Petersilie kleinhacken.

2 Wahrenddessen das Gemiise vorbereiten: Kar-

AnschlieRend das Fett in einer kleinen Pfanne
3 erhitzen, das Mehl hinzufligen und unter mittle-
rer Hitze riihren, ca. 1 Minute kocheln lassen. Die
Mehlschwitze muss dabei hell bleiben und darf nicht an-

brennen.

In einem groRen Topf die Zwiebeln in etwas Ol
4 ca. 5 Minuten maRig heild glasig braten. Das Ubri-

ge Gemiise und den Knoblauch beiftigen und
5 Minuten unter standigem Riihren weiterbraten.

Die Mehlschwitze unterriihren und direkt mit 2,5
5 Wasser unter Riihren abloschen.

Pilze, Salz, Pfeffer und Krauter in den Topf geben

6 und ca. 10 Minuten (bis die Kartoffeln gar sind)
kocheln lassen. Dobrou chut!

Tipp Lieber anfangs mit dem frischen Majoran sparsam

umgehen, sonst wird die Suppe - vor allem fiir Kinder - zu

wirzig.

"VielCal+ koann so sPannan sein! Wir mussen nur ncudicrij bleiben
wie kleine Kinder. Es Jo‘b-l- bei Jc.Jcm und vberall o+ viel meh- zu

entdecken, als wir es an-canjs vermuten Wenn wir hinter den

Anschein blicken, wird es haup:j ers+ so r'.‘clﬂ-l-ij interessont."

Katy, hat mit drei Kindern und einem halben Bauernhof nie Langeweile

@ Vorbereitung: 20 Min. 6 Kochzeit: 30 Min.

e Portionen: 6

2 Bund
1-2

3EL
3EL

ZUTATEN

getrocknete Waldpilze (z. B.
Steinpilze)

Kartoffeln

Zwiebeln

Mohren

Knollensellerie
Knoblauchzehen

frische Petersilie

Majoranzweige (alternativ 1 EL
getrockneter Majoran, gerebelt)

Margarine oder Butter
Mehl

o]

Kiimmel, gemahlen
Salz

Pfeffer

Optional konnen noch weitere Gemiise-

sorten wie Porree oder Wurzelpetersilie

und Brithe zum Wiirzen verwendet werden.







VIETNAMESISCHER RINDFLEISCH-SALAT

Das Rindfleisch in sehr diinne Scheiben schnei-
I den, in eine Schiissel geben und mit Zucker und
Fischsauce verriihren. Das Fleisch fiir 1/2 Stunde

marinieren.

Wahrenddessen die Blatter vom Koriander ab-
2 zupfen und waschen. Die Limetten auspressen
und die Chilischoten kleinhacken. Tipp Limette
auf der Arbeitsplatte mit leichtem Druck rollen, danach
halbieren, eine Gabel in die halbierte Limette stechen und

den Saft an der Gabel herauspressen.

Nachdem die Marinade in das Fleisch eingezo-
gen ist, den Limettensaft hinzufiigen und un-
terriihren. 15 Minuten in das Fleisch einziehen

lassen. Dabei kann schon beobachtet werden, wie das
Fleisch langsam gar wird.

Portionsweise das Rindfleisch aus der Schiissel
4 nehmen und den Saft mit der Hand herauspres-

sen. Die ausgepresste Flussigkeit in einer separa-
ten Schiissel auffangen.

kleingeschnittenen Koriander und die zerhack-
ten Chilischoten hinzufligen und unterriihren.
Beliebig mit Zucker und/oder Fischsauce wiirzen.

5 Nachdem das Fleisch ausgepresst wurde, den

Der Vietnamesische Rindersalat ist nun fertig und
kann mit Erdniissen dekoriert serviert werden.

Tipp Den Vietnamesischen Rindersalat mit Krabbenchips
kombinieren.

INSIDE SALES MANAGER

"Der Rindersalat ist ein vietnamesisches Sommer-
Snackgericht, welches gerne bei einem kiihlen
Getrank mit Freunden zusammen gegessen wird. Es
ist ganz einfach zu machen, schmeckt superlecker

und liegt nicht zu schwer im Magen."

"VielCal+ im 3¢zu3 ouk Essen, ist+ Lor mich eine Mbjliéhk(.iﬂ“, viele verschiedene
Kul+uren durch die Gerichte und Gewirze kennenlernen zv durLen.

Essen verbinde+." Duc, betreut als Scrum Master das Diversity Lunch Team

ﬁD'\\le\’S'\WTeam

Zubereitung: 40 Min. Portionen: 4
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DUC'S CHA GIO

VIETNAMESISCHE FRUHLINGSROLLEN

90

Am Vortag die Morcheln in heifles Wasser einlegen
und einweichen lassen.

Karotte schilen und in diinne Streifen schneiden.
Morcheln in dinne Streifen schneiden. Strunk
vom Spitzkohl entfernen und in diinne Streifen

schneiden. Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel hacken.

Wahrend des Schneidens die Glasnudeln fiir ca.
10 Minuten in heillem Wasser einweichen und
dannin ca. 5 cm lange Strange schneiden.

Garnelen mit den restlichen vorbereiteten Zuta-
ten in eine groRe Schiissel geben.

Das Schweinehackfleisch oder Rinderhackfleisch
- alternativ Tofu - etwas Pfeffer, Salz, eine Prise
Zucker, 2 EL Fischsauce, 1 TL Sesamol und die
Eigelbe ebenfalls in die Schiissel geben. Alle Zutaten mit-
einander vermengen und abschmecken. Tipp Der Inhalt

1 Die rohen Garnelen schalen und grob hacken. Die

@ Vorbereitung: 90 Min. e Portionen: 6

darf nicht allzu feucht sein. Falls z. B. die Zwiebel oder die
Karotten zu viel Wasser abgeben, diese vorher ausdri-
cken. Ansonsten wird es beim Frittieren sehr spritzen.

ser geben. Wichtig Es sollte nicht lauwarm sein!

6 In eine zweite mittelgroRe Schiissel heiles Was-
Je warmer, desto besser!

Seiten mit heiRem Wasser einreiben und auf ein

ausgebreitetes Kuichentuch legen. Tipp Das Reis-
papier nicht komplett ins Wasser eintauchen, sondern nur
groRzligig befeuchten, damit beim Rollen die Reispapier-
blatter nicht reif3en.

7 Das Reispapier fiir die Friihlingsrollen von beiden

Essloffel entspricht ca. einer Fiillung. Diese
wird auf die untere Halfte des Reispapiers gele-
gt, bevor nun diese Halfte nach oben umgeklappt wird.
Nun die linke und rechte Seite in die Mitte klappen und
mit einem festen gleichméaRigen Druck die Rolle nach
oben rollen. Der Druck ist hierbei wichtig! So bleiben die

8 Jetzt werden die Friihlingsrollen gefiillt: Ein

Frihlingsrollen mit ihrem Inhalt eng und fest verbunden.
Tipp je trockener‘ die fertig gerollten Friihlingsrollen
sind, desto knuspriger werden sie. Zudem spritzen die
Frithlingsrollen nicht so stark und die Verbrennungsge-
fahr verringert sich.

mit heiflem Pflanzendl oder in der Fritteuse frit-

tieren, bis sie goldbraun sind. Tipp Frihlings-
rollen kdnnen eingefroren werden. Dazu die Friihlings-
rollen nur ganz leicht anfrittieren, abkihlen lassen und
einfrieren. Eingefroren halten sie sich 2-3 Monate. Nach
dem Auftauen werden sie erneut frittiert.

Die Frihlingsrollen mit Chili-Limetten-Fisch-
I O sauce (Rezept siehe nachste Seite) und Salat,
Koriander und Thai-Basilikum servieren. Die

Frihlingsrollen in das Salatblatt legen, einrollen, in die
Chili-Limetten-Fischsauce dippen und geniefien!

9 Die fertiggerollten Friihlingsrollen in einem Topf

21

1EL
2EL

4 Stiele
4 Stiele

LUTATEN

Schweinehackfleisch o. Rinder-
hackfleisch (alternativ 600 g
Tofu)

geschalte Garnelen
Morcheln (getrocknet)
Glasnudeln

Spitzkohl

Karotten

rote Zwiebeln

Eigelb

Salz, Pfeffer, Zucker

Reispapierblatter (zum Frittieren
22 cm @)

Pflanzendl (zum Frittieren)
Sesamol

Fischsauce

Koriander

Thai-Basilikum

"VielCol+ bedevtet Lor mich, 3'(..“1« wnd

chi‘hzci-ﬁg genz onders zu sein.
Wie die Fr&h,injsr‘o"c: Von auBcn sehen sie ch.“h auvs.
Je nach Gewirzen und Zutaten sind sie so \/.'dfa'-#b."

Duc, istimmer gut gelaunt und spriiht vor Energie

'-ﬁ'D'NerS"WTeam

L
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DUC

INSIDE SALES MANAGER

"Bei jedem Anlass, seien es Geburtstage, vietnamesi-
sche Festtage wie das Neujahr oder auch das Mond-
fest, gab es bei jedem Gastgeber immer selbstge-
machte Frihlingsrollen. Diese kdnnen als Vorspeise
oder auch als Beilage zur Hauptspeise angeboten
werden und waren immer sehr beliebt bei uns Kin-
dern.

Jeder Gastgeber hat seine eigene Interpretation der
Frithlingsrollen, nutzt verschiedene Zutaten und
Gewiirze und bereitet nach eigenen Vorlieben die
Frithlingsrollen zu. So kénnen wir bei jedem Besuch
verschieden schmeckende Friihlingsrollen essen. Ob
Klein oder Grof3, jeder von uns isst die Friihlingsrol-
len gerne. Hier teile ich meine Kreation mit euch."

LUTATEN

Knoblauchzehen (frisch)

rote Chilischoten
Fischsauce
Limetten

brauner Zucker

SiiR-Sauer-Sauce

L

NUOC MAM DAM

VIETNAMESISCHE CHILI-LIMETTEN-FISCHSAUCE

Ein Einmachglas zu 2/3 mit lauwarmem Wasser
I fillen.

Zucker und 10 EL Fischsofte hinzugeben und
2 griindlich verrihren.

Knoblauchzehen und Chilischoten fein hacken
3 und in das Einmachglas geben.

ﬁD'\\lers'\t\jTeam

@ Vorbereitung: 5 Min. e Portionen: 6

4
5
6

Saft der Limetten hinzufiigen und alles gut ver-
rihren.

Sauce abschmecken: Ist sie zu sauer, einfach
etwas Zucker hinzugeben. Fehlt Salz, kommt wei-
tere Fischsauce hinzu.

Sauce als Dip fiir die Friihlingsrollen nutzen.
Guten Appetit und viel Spafd beim Nachkochen!
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TESTMANAGERIN

"Als ich noch in Indien lebte, kochte ich nie und
lebte 5 Jahre lang in einer Fernbeziehung mit
meinem zukinftigen Mann. So hatte ich auch nicht
viel Gelegenheit, fiir ihn zu kochen, und wenn er
mich dann besuchte, wollte ich ihm einfach kein
schlechtes Essen servieren!

Im Dezember 2017 heirateten wir und zogen im Mai
2018 nach Deutschland und anfangs kochte mein
Mann immer flr uns.

Chicken Korma war das erste Gericht, das ich extra
fiir ihn kochte. Es ist schnell und einfach gekocht,
trotzdem schaute ich vor der ersten Zubereitung ein
Video, um alles richtig zu machen."

-
L] |
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INDISCHES HAHNCHENCURRY

Die Zwiebeln fein schneiden und die Cashew-
kerne in Wasser einweichen.

mom, die Nelken, die Zimtstange und die Zwie-
beln hinzufligen und braten, bis die Zwiebelsti-
cke leicht gebraunt sind.

Den Ingwer und den Knoblauch piirieren oder
fein hacken. Zu den gebratenen Zwiebeln geben
und 3-4 Minuten braten. AnschlieRend Kurkuma,

Koriander und Chilipulver zugeben und weitere 5 Minuten
braten.

Nun das Hahnchenfleisch hinzufiigen, gut mit
4 der Masala-Mischung verriihren und 10 Minuten

weiterbraten.

2 Das Ol erhitzen und sobald es heif ist, den Karda-

Die Pfanne kurz vom Herd nehmen und den Jog-

hurt (1 EL aufbewahren) und etwa 4 EL Wasser

einrihren. AnschlieRend die Pfanne wieder auf
den Herd stellen, abdecken und das Hahnchen ca. 40 Mi-
nuten kocheln lassen.

Ab und zu den Deckel 6ffnen und umriihren, da-
mit das Hahnchen nicht am Topfboden festklebt.
Ggf. etwas Wasser hinzufiigen.

Die Cashewkerne mit dem (ibrigen Essloffel Jog-
hurt zu einer Cashewpaste plrieren. Ist kein Jog-
hurt mehr da, kann auch Wasser verwendet wer-

Wenn das Hahnchen gar ist, die Cashewpaste
und Garam Masala dazugeben und umrihren. Mit

00 i~ O

Salz abschmecken.

Tipp Mit Reis oder Fladenbrot servieren.

"“ielCol+ bedevtet eine Welt, in der die Menschen keine Anjs+ heben, so zu sein, wie sie sind."

Dipa, musste das Kochen erst fiir sich entdecken

Vorbereitung: 20 Min. Kochzeit: 60 Min.

Portionen: 4



Zutaten flr die Gewlirzmischung

Zutaten flr das Kartoffelcurry

NEPALESISCHES KARTOFFELCURRY

Pfanne rosten bis der Sesam leicht Farbe an-
nimmt. Kurz abkiihlen lassen und in einer K-
chenmaschine grob mahlen.

l Sesamsamen zusammen mit der Chili in einer

Kartoffeln schalen, halbieren und garkochen.
2 AnschlieRend in mundgerechte Stiicke wiirfeln.

einer Pfanne erhitzen. Gehackten Ingwer hinzu-

fiigen und fiir ein paar Sekunden rosten, bis die
Kreuzkiimmelsamen anfangen zu knistern. Kartoffelwdir-
fel, Kurkuma, Salz und Gewtirzmischung hinzufiigen.

3 Ol, Kreuzkiimmel- und Bockshornkleesamen in

Etwas Wasser hinzugeben wund vorsichtig
4 umrihren. 5 Minuten kocheln lassen, damit die

Gewdirze sich entfalten kdnnen - dabei gelegent-
lich umriihren.

Herd ausstellen und Korianderblatter sowie
5 Zitronensaft hinzufligen. Fertig!

"leh liebe die Vielfal+, die mir avl meinen Reisen b¢j¢5n¢+."

Marie, wandert am liebsten in Nepals Gebirge

Vorbereitung: 10 Min. Kochzeit: 25 Min.

ﬁ‘D'Ners'\WTeam

Portionen: 1

HEAD OF MARKETING

"Neben Dal Bhat ist das Kartoffelcurry die gangig-
ste Speise in Nepal - oder es gibt einfach eine kleine
Portion Aloo ko Achar zum Dal Bhat. So oder so
erinnert mich das Kartoffelcurry an Nepal mit
seinen stetig lachelnden Menschen, den spartani-
schen Kiichen, den langen Wanderungen und dem
gemeinsamen Essen in ausgelassenen Runden."




JAPCHAE — KOREANISCHER GLASNUDELSALAT

Japchae ist ein koreanischer Nudelsalat, der aus Glasnudeln, Gemuse und wahlweise Fleisch besteht. In der Vergangenheit wurde die-
ses Gericht nur mit Gemuse zubereitet. Kurz nach den 1920er Jahren wurden die Siikartoffelnudeln zum Mittelpunkt dieses Gerichtes.
Richtig gelesen! Koreanische Glasnudeln bestehen aus SuRkartoffelstarke und sind unter dem Namen Dangmyeon bekannt. Hierzulande
sind diese Nudeln jedoch nur in Asia-Laden zu bekommen, sodass alternativ auf normale Glasnudeln zuriickgegriffen werden kann.

Der milde, suRe Geschmack der SiiRkartoffelnudeln in Kombination mit den verschiedenen Gemiisestrukturen und den zdhen Nudeln
machen den Salat zu einem beliebten Gericht. Gereicht wird Japchae gerne auf Festen und an speziellen Feiertagen, da das Gericht zum
einen sehr einfach zuzubereiten ist und zum anderen auch kalt gegessen werden kann.

VEGETARISCHE JAPCHAE

Fur eine vegetarische Version wird das Fleisch durch Shiitake-Pilze oder jede andere Art
von Pilzen und Gemdiise ersetzt. Die Gemisesorten in der Zubereitungsliste sind nicht
zwangslaufig notig. Das Gemuse kann ganz nach Belieben anpasst werden. Lediglich
das Saucenrezept sollte eingehalten werden, denn es gibt dem Japchae den typischen
Geschmack.

TRADITIONELLE ZUBEREITUNG

Der Schlussel zum kostlichen und traditionell gewlrzten Japchae ist, alle Zutaten se-
parat zu kochen und erst am Ende zu kombinieren. Diese Technik ermdglicht es dem
Gericht, verschiedene Geschmacksschichten hinzuzufligen. Da jede Zutat ihre eigene
Garzeit hat, sichert diese Methode es auRerdem, die Textur und Farbe der einzelnen
Zutaten zu erhalten und ein Weichkochen zu vermeiden.

Ein Bericht von Rosa Kim

ROSA

BUSINESS ANALYSTIN

"Japchae gab es hadufig zu meinem Geburtstag. Ich
mag den Glasnudelsalat sehr gerne, da er so farben-
froh ist und natiirlich auch gut schmeckt - herzhaft
und suf} zugleich. Das Aussehen, wie z. B. die Farben
und wie das Gemuse geschnitten ist, spielt in der ko-
reanischen Kiiche eine grofRe Rolle."
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JAPCHAE

KOREANISCHER GLASNUDELSALAT

Alle Zutaten fiir die Gewiirzsauce miteinander
l vermengen, das Putenfleisch in dlinne Streifen

schneiden und in der Gewiirzsauce 20 Minuten
marinieren.

cm dicke Streifen schneiden und in einer gedlten

2 Paprika, Zwiebel, Karotte, Champignons in 0,5
Pfanne mit ein wenig Salz jeweils leicht anbraten.

Das marinierte Fleisch in einer separaten Pfanne
mit Sesamol anbraten.

@ Vorbereitung: 30 Min. 6 Kochzeit: 20 Minuten

Glasnudeln fiir 20 Minuten im kalten Wasser
4 einweichen. Die eingeweichten Nudeln an-

schlieend in 2 Liter kochendem Wasser, Soja-
sofe und 1 EL Sesamdl 6 Minuten kochen.

ce gut vermischen. Die Glasnudeln dazugeben
und gut vermengen. (Vorsicht: Glasnudeln sind
noch heift und klebrig!) Danach die restlichen Zutaten gut
untermischen.

5 In einer groRen Schiissel die Zutaten fiir die Sau-

e Portionen: 5

LUTATEN

Glasnudeln

Putenschnitzel

rote Paprika & griine Paprika
Zwiebel

Karotte

Champignons

SojasoRe

Sesamol

groRe Kartoffeln
Kreuzkiimmelsamen
Bockshornkleesamen
gehackter Ingwer
Kurkuma

Salz

Zitronensaft

frischer Koriander

Tasse SojasoRe
gerostete Sesamkorner

Knoblauch

Sesamol aus gerostetem Sesam

Oligo-Sirup

Zucker

"Wenn unterschiedliche Menschen zusammen-—

kommen, soll+e es keine Rolle sP.‘chn, welche

zclbion, Herkunlt oder welches Geschlech+ der Ein-

zelne hat. Die Person st+eht+ im Voréerjruné wnd Jchr
konn so sein, wie e is+. VielCal+ s+ Lor mich bereichernd."

Rosa, futtert liebevoll ihren Hermann und ist immer fiir ein Feierabend-Bierchen zu haben

L
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PROJEKTMANAGERIN

"Im Jahr 2015 war ich das erste Mal in Vietnam. Ich
habe mich in Land und Leute und auch in das Essen
verliebt. Auf der Insel Phu Quoc habe ich mein erstes
Banh Mi probiert.

Vielfalt habe ich durch das Reisen noch intensiver
kennengelernt - in jederlei Hinsicht. Es sind die Leu-
te, die man kennenlernt, die Dinge, die man erlebt,
die Erfahrungen, die man macht und teilt. Es lehrt
einen, mit Unbekanntem umzugehen. Kulinarische
Experimente gehoren auch dazu und bereichern fiir
mich das Reisen zusatzlich."

VIETNAMESISCHE SANDWICHES

Das Hackfleisch mit der Sweet-Chili-Sauce ver-
I mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der

Masse kleine Hackballchen formen.
andriicken und durchbraten. Wer es lieber vege-

tarisch mag, kann z. B. Falafel oder marinierten
Tofu nehmen und scharf anbraten.

2 Die Hackfleischballchen in einer Pfanne platt

Die Mohre und die Gurke in feine, diinne Streifen
3 schneiden und die Radieschen fein raspeln. Die
Limette auspressen und mit dem Gemiise in ei-
ner Schiissel mit 1 EL Zucker und 1 TL Essig marinieren.
Das Rezept wahlweise mit weiteren anderen Gemdse-
sorten oder auch Obst (z. B. Mango) erweitern. Vielfalt

schmeckt!

Vorbereitung: 15 Min. Kochzeit: 15 Min.

Das Baguette in die gewlinschte Portionsgrofie
4 schneiden und langs aufschneiden (nicht ganz
durchschneiden). In der Reihenfolge mit Chili-
Mayonnaise, Hackballchen bzw. der vegetarischen Alter-
native und dem Gemdise fiillen. Tipp Die Chili-Mayonnaise
mit Mayonnaise und Siracha-Sauce selbst herstellen und

zusatzliche Siracha-Sauce als Topping, fiir mehr Scharfe.

garnieren und genieRen.

5 Am Ende das Baguette mit den frischen Krautern

Portionen: 4-6
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DUM BIRYANI

INDISCHES CHICKEN BIRYAN

einer Pfanne bei mittlerer Hitze (ohne Zugabe von

Fett) einige Minuten rdsten, bis sie ihre Aromen
entfalten. Dabei darauf achten, dass die Gewiirze nicht
braun werden. Anschlieffend aus der Pfanne nehmen
und ein paar Minuten abkihlen lassen. Mit einem Morser
zu einem feinen Pulver mahlen und beiseitestellen. Tipp
Das Rezept ergibt etwa 3 bis 4 Essloffel Gewdlirzpulver. Die
Reste in einem luftdichten Behalter aufbewahren und fiir
die Zubereitung von Hiihner-, Hammel- oder Rindfleisch-
currys verwenden.

l Zuallererst die Gewdrze fiir das Gewdlrzpulver in

Basmatireis 30 Minuten lang in Wasser einwei-
chen lassen.

Flr einen besseren Geschmack und mehr Aroma

empfehleich die Verwendung von selbstgemach-

ten Rostzwiebeln. Dafiir die Zwiebeln in diinne
Scheiben geschnitten in Ol anbraten. Die Menge von ca.
zwei Zwiebeln zum Marinieren des Hahnchens verwen-
den (Schritt 4). Die restlichen Rostzwiebeln zum Schich-
ten verwenden (Schritt 10). Das Ol, das zum Frittieren der
Zwiebeln verwendet wurde, aufbewahren.

@ Vorbereitung: 15 Min. +2 Std. 6 Kochzeit: 45 Minuten

In eine groRe Schiissel alle Zutaten fiir die Mari-
4 nade des Hahnchens geben. Gut vermischen und

das Hahnchen darin 2 Stunden lang ziehen las-
sen.

lerer Stufe erhitzen und 5 Essloffel des Ols, das
zum Braten der Zwiebeln verwendet wurde, hi-
neingeben. Dieses Ol ist sehr geschmacksintensiv.

5 Eine grofRe antihaftbeschichtete Pfanne auf mitt-

Das marinierte Hahnchen hinzufiigen, gut ver-

mengen und einige Minuten kocheln lassen. Da-

nach die Pfanne mit dem Deckel schlieRen und
zugedeckt kochen, bis das Hahnchen zu etwa 90 % gar ist.
Das Hahnchen nicht zu lange kochen.

in einen grofRen Topf geben und alle genannten
Gewlirze zum Kochen des Reises sowie 6 Tassen
Wasser hinzufiigen. 15 Minuten kochen lassen, bis der
Reis zu 90 % gar ist. Dabei nicht Gberkochen lassen. Das
Wasser abgiefRen und den gekochten Reis beiseitestellen.

7 Den eingeweichten Basmatireis abtropfen lassen,

e Portionen: 4

Nun kann das Hahnchenfleisch-Masala mit dem

Reis geschichtet werden. Dafiir das Hahnchen

inkl. Sauce in zwei Teile teilen. Einen Teil in der
Pfanne belassen.

Den gekochten Reis als zweite Schicht auf das
Hahnchen auftragen.

riander und die Minze driiberstreuen. 2 Ess-

l Die Rostzwiebeln, die Cashewniisse, den Ko-
[6ffel geschmolzenes Ghee driibertraufeln.

Noch einmal Hdhnchen-Masala, Reis und Gar-
l l nierung schichten, sodass jeweils zwei Schich-

ten vorhanden sind. Die Pfanne mit Alufolie
abdecken und mit dem Deckel verschlief3en.

Die Pfanne auf kleiner Flamme 12 Minuten
l 2 lang kochen. Schlieflend die Pfanne vom Herd

nehmen und weitere 10 Minuten zugedeckt
ruhen lassen.

Den Deckel und die Alufolie abnehmen und
I 3das wunderbare Aroma einatmen, das von

diesem Biryani ausgeht.

Beim Servieren den Reis und das Hiihner-Ma-
I 4sala mischen und auf Tellern anrichten.

L

Tipp Das Biryani kann mit Raitha (Zwiebel mit Joghurt)
serviert werden.

! Karotte

1'% Tassen Joghurt
] Zwiebel

Salz

Karotte waschen und raspeln, Zwiebel klein hacken.
Zusammen mit dem Joghurt vermengen und mit Salz
abschmecken.

"For mich bedevtet Viellal+, verschiedene Ideen und pcf‘s'Pck-H\/cn
¢inzubrin5¢n. VielCol+ sPi¢'+ in meinem Leben eine seh~ wiclﬂ-l':'jc

Rolle, denn obwohl mein Mann und ich aus Indien stammen, Jc.l'léf'cn

wir verschiedenen S+aaten an — von der SPrazhc bis zum Essen is+
alles unterschiedlich. Und J¢+z+, wo wir in Devtschland leben, bedevte+ VielCal+

avch, sich an die D-‘njc. hie~ anzu’Pass¢n." Kirishalini, kommt bald aus ihrer Elternzeit zuriick, woll-

te es sich aber nicht nehmen lassen, ein Rezept beizusteuern
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Gewlirzpulver fiir Biryani

Marinade fiir Hahnchen

Zutaten fur Basmatireis

Weitere Zutaten

SOFTWAREENTWICKLERIN

"Biryani ist ein gemischtes Reisgericht mit indischen
Gewtirzen und normalerweise einer Art Fleisch. Es
ist ein Hauptgericht und wird mit Joghurt, Zwiebeln
oder Gurken serviert. Dum Biryani sind in der Region
meines Mannes (Hyderabad, Stadtin Stidindien) sehr
berlihmt. Ich habe dieses Rezept nach meiner Heirat
gelernt und jetzt kochen wir es ein Mal im Monat. Es
hat ein indisch-wiirziges Aroma und schmeckt sehr
gut. Esist ein langer Prozess und zeitaufwendig, aber
der Geschmack ist es absolut wert."




SUSSES

kleine & jr‘oBe. Desser+s, die suclﬂ-l'ij machen




300g
4

1 Prise
250 g
175¢g
1 Port.

LUTATEN

Zartbitter-Kuvertiire
Eier

Salz

Butter, sehr weich
Zucker

[6slicher Kaffee (Instant)
Mehl

Puderzucker zum Bestreuen

KLADDKAKA

SCHWEDISCHER SCHOKOLADENKUCHEN

zen und den Boden einer Springform einfetten ofens backen. Nach der Backzeit den Kuchen in

l Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorhei- Fiir 30 Minuten im unteren Drittel des Back-
(26 cm). I

der Springform auf einem Kuchengitter etwas
abkiihlen lassen, danach aus der Form losen.
Schokolade grob hacken und im Wasserbad
2 schmelzen. Die Eier trennen und das Eiweil} mit Mit Puderzucker bestreuen und warm genieRen.
der Prise Salz steif schlagen. 5

Die Butter in einer anderen Riihrschissel ca. 5
3 Minuten schaumig riihren, dabei Zucker und

Vanillezucker dazugeben. Die 4 Eigelbe einzeln
unterriihren, anschlieRend noch das Kaffeepulver und
die geschmolzene Schokolade dazugeben und ebenfalls
verriihren. Das Mehl auf die Masse sieben und nur kurz
einarbeiten, sodass sich alles verbunden hat. Nun noch
den Eischnee unterheben, den Teig in die Springform fiil-
len und glatt streichen.

"VielCol+ bedevtet Lor mich, die Einzbar‘-ﬁbkﬁ-«# wnd Schénhei+

Jcc!cs einzelnen und Jcécr‘ einzelnen Kul+ur 2u sehen und zv Leien"

Chrissi, kennt sich bei drei Kindern mit Trostpflastern aus

@ Vorbereitung: 30 Min. Backzeit: 30 Min. @ Portionen: 1-10

CHRISSI

AGILE COACH

"Als mein Bruder mit seiner schwedischen Frau
nach Trelleborg in Schweden auswanderte, freute
ich mich sehr fiir ihn und tUber das neu gewonnene
Dauerurlaubsziel. Auf der anderen Seite war ich sehr
traurig, dass er und seine Familie so viele Kilometer
von uns entfernt wohnen und wir uns nicht mehr so
oft sehen konnen.

Als kulinarischen Seelentroster gab mir seine Frau
das folgende Rezept. Seitdem ist es ein sehr belieb-
ter Schokoladenkuchen bei uns. Egal ob als Troster,
Belohnungsstuick oder als Geburtstagskuchen.

Erist sehr schnell zubereitet und besonders, wenn er
warm ist, mit Eis und Sahne ein absoluter Traum. Er
ist dann genau richtig zubereitet, wenn das AuRere
knusprig und der innere Kern weich und klebrig ist
und ahnelt dann einem Schokoladen-Brownie und
einem geschmolzenen Schokoladenkuchen."



DOMINIK

SCRUM MASTER

"Dieses Rezept ist das Goto-Rezept flir meine Frau
und mich, wenn wir unbedingt was SuRes essen
mochten. Zudem kdnnen wir so immer Zeit zusam-
meninderKicheverbringen, wdhrend wir dort Musik
hdren. Somit ist nicht nur das Essen der Kekse ein
Genuss, sondern auch das gemeinsame Backen."

Zutaten
20g

50 ml
190 ¢g
200 g
2TL

2 Pck.
300g
1TL
200 g

LUTATEN

Chiasamen

Wasser

Margarine o. Butter

brauner Zucker / Rohrohrzucker
Ahornsirup

Vanillezucker

Mehl

Backpulver

Blockschokolade o. Schoko-
tropfchen

Nisse (optional)

CHOCOLATE CHIP COOKIES

DIE NASCHEREI FUR ZWISCHENDURCH

und das Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen AbschlieRend die Schokolade und die Niisse
I 4 (optional) kleinhacken und untermischen.

Schiissel vermengen und ca. 10 Minuten quellen blech verteilen und das Backblech fiir maximal

2 Die Chiasamen und das Wasser in einer kleinen 5 Den Teig mit einem Eisportionierer auf das Back-
lassen. (Das ersetzt die sonst bendtigten Eier.)

15 Minuten in den Backofen schieben.

Die Margarine und den Zucker mit einem Schnee-
3 besen cremigriihren. Dann die gequollenen Chia-
samen, den Ahornsirup und beide Packchen
Vanillezucker dazugeben und weiterriihren. Unter weite-
rem Rithren das Mehl hinzugeben und anschliefend das

Backpulver. Alternativ mit einem Knethaken verkneten.

"VielCal+ bedevtet Lor mich, mi+ méjlichs+ vielen und unterschiedlichen

Menschen zv in+¢rajicr¢n und voneinander zv lernen

Dominik, der gelernte Softwareentwickler hat seiner Leidenschaft fiir Agilitdt nachgegeben

#D'Ners'\t\ﬂeam

@ Vorbereitung: 20 Min. Backzeit: 15 Min. @ Anzahl: 22



ZUTATEN

Zutaten flir den Boden

140 g
50g
1

Margarine
Zucker

Ei

250 g Mehl

1 Prise Salz

Zutaten fir die Fillung
250 g Magerquark
500 g Speisequark

2 Pck. Vanillepudding (Pulver)

4 Eier

160 g Zucker

2 Becher Schlagsahne

1 Becher saure Sahne

1 Glas Zitronenaroma

1 Pck. Vanillezucker

KASEKUCHEN

ALTES NEU GEDACHT

Zuerst widmen wir uns dem Boden. Dazu ein-
I fach alle Zutaten miteinander zu einem Miirbe-
teig verkneten. Dieser wird dann im Kiihlschrank

kaltgestellt.

Als Nachstes geht es an die Fillung: Zuerst die
Eier trennen. Das Eiweil} in eine eigene Schiissel

geben und dort zu Eischnee aufschlagen.

Das Eigelb zusammen mit den restlichen Zutaten

in eine weitere Schiissel geben. Diese ist idea-

lerweise etwas grofler, dann bleibt noch Platz,
um anschlieRend den Eischnee unterzuheben. Bevor der
Eischnee untergehoben wird, sollten alle anderen Zutaten
gut vermengt sein.

Wenn die Fillung bereit ist, den Miirbeteig in
4 eine Springform geben. Er sollte mdglichst

gleichmalig verteilt und am Rand hochgezogen
werden. Um den Kuchen hinterher einfacher auf einen
Teller zu bekommen, kann der Boden der Springform
zusatzlich mit Backpapier ausgelegt werden. Wenn der
Teig in der Form verteilt ist, wird die Fiillung langsam in
die Form gegossen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vor-
5 heizen und den Kuchen auf die unterste Schiene

stellen, damit der Teig gut durchgart. Fiir ca. 60
Minuten sollte der Kuchen nun im Ofen bleiben. Dabei
empfiehlt es sich, auf die Braunung zu achten, damit er
nicht zu dunkel wird.

"VielCal+ bedevtet Lor mich, durch Austausch mit verschiedens+en

Menschen Neves zv entdecken, zv verstehen und zv erleben.

Tobi, trainiert den Kuchen beim Mammutmarsch oder Cross-Fit wieder ab

@ Vorbereitung: 25 Min. Backzeit: 60 Min.

@ Anzahl: 1

TOBIAS

BUSINESS ANALYST

"Ich habe mich fiir den Kasekuchen entschieden,
weil ich schon als kleines Kind absolut verliebt in ihn
war. An meinen Geburtstagen war es das Wichtigste
fir mich, einen Kasekuchen zu bekommen und auch
an anderen Tagen habe ich versucht, meine Mutter
dazu zu liberreden.

Da mit dem Kuchen so viel Positives verbunden ist,
ist es ein Rezept, was auch heute noch fiir viele scho-
ne Erinnerungen sorgt. Nachdem ich viele Rezepte
getestet habe, habe ich mittlerweile meine eigene
Variante zusammengestellt, mit der ich zufrieden bin
und die wiederkehrend gebacken wird."



MARIE

HEAD OF MARKETING

"Meine beste Freundin ist halbe Portugiesin und
schwarmt, seitdem ich sie kenne, fiir Pastéis de Nata.
Ilhre Mutter musste die siiRen Teilchen immer mit-
bringen.

Ich wollte ihr eine Freude machen, aber auch
selbst in den Genuss der kleinen Tortchen kom-
men. Also habe ich mich an einer veganen Varian-
te probiert. Sie war gliicklicherweise begeistert
von dem Ergebnis und das Rezept wurde in die
Erprobt-und-gut-Liste aufgenommen."

Zutaten
500 ml
40 g

40 g

1

1 Prise
1 Rolle
1-2 EL
1-2 EL

Hinweis

LUTATEN

alpro NOT MILK 3,5%
Speisestarke

Zucker
Vanilleschote
Kurkuma

Blatterteig
gemahlener Zimt
vegane Butter

Puderzucker

Nicht jeder Pflanzendrink eignet sich, daher
die klare Empfehlung der alpro NOT MILK
mit 3,5% Fett

PASTEIS DE NATA

VEGANE VARIANTE DER PORTUGIESISCHEN TORTCHEN

Die Vanilleschote halbieren und das Mark mit
l dem Messerriicken herauskratzen. Die Milch,

den Zucker, das Kurkuma, das Vanillemark und
die Vanilleschote in einen Topf geben und aufkochen las-
sen. Dabei standig riihren.

In einer kleinen Schiissel die Starke mit etwas
Milch aus dem Topf glattriihren.

vom Herd nehmen, die Vanilleschote aus dem

3 Nachdem die Milch kurz aufgekocht ist, den Topf
Topf herausnehmen und den Starkemix unter-

rihren.

Die Milch wieder erhitzen und etwa 1 Minute
4 kdcheln lassen. Dabei sténdig riihren. Den Topf

im Anschluss wieder vom Herd nehmen und fiir
mindestens eine Stunde abkihlen lassen.

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Eine
5 Muffinform mit der veganen Butter einfetten. Den
Blatterteig zu einer langen Rolle aufrollen und ihn
in12gleich groRe Stlicke schneiden. Die Mini-Schneckenin
die Mulden der Muffinform legen und mit den Fingern an-
driicken, sodass die Mulden komplett mit Teig ausgefullt

sind.

teilen. Den Pudding nun in die 12 Mulden ge-

ben (nur zu 3/4 fillen) und die Tortchen bei
200 Grad Umluft auf mittlerer Schiene fiir 20 Minuten
backen. Im Anschluss den Ofen auf Oberhitze bzw. die
Grillfunktion schalten und bei 220 Grad so lange weiter-
backen, bis die typischen braunen Flecken auf den Natas
entstehen (dauert etwa 5-10 Minuten).

6 Eine grofiziigige Prise Zimt in jeder Mulde ver-

men, etwa 10 Minuten auskiihlen lassen, mit
etwas Puderzucker dekorieren und am besten
lauwarm essen.

7 Die veganen Pastéis de Nata aus dem Ofen neh-

"Es bravch+ verschiedene Personlichkeiten, Erfahrunjsscl’law"zc,

F‘a’lﬂijkei-l'cn wnd Per‘spc.k-l--\/en, um innovetiv zv sein.
Marie, lebt fiir und liebt Vielfalt und Tértchen

@ Vorbereitung: 10 Min.

Backzeit: 25-30 Min.

:H:D'Ners'\WTeam

g Anzahl: 12



LUTATEN

VEGANE PANCAKES

Dinkelmehl 630 MIT BLAUBEEREN

Backpulver

Agavendicksaft

flocken und dem Backpulver in eine Riihrschiissel

geben und alles gut miteinander vermischen.
Agavendicksaft hinzugeben. Nach und nach unter Riihren
das Wasser hinzugeben und alles mit einem Schneebesen
zu einem cremigen Teig verrihren. Die Blaubeeren hinzu-
geben und vorsichtig unterheben.

Blaubeeren Das Dinkelmehl mit dem Proteinpulver, den Hafer-
Haferflocken I

Wasser

avch seine Freizeit abwcchs'unjsrcich mit+

um ein breites 5P¢k+rum abzudecken

hn der Pancakes

"WielCal+ bedevtet Lor mich,
es+alten,

verschiedenen Personen zv 9 .
nunmehr 3,5 Jahren vegan und verputzt im Nu ze

Jorg, ernahrt sich seit

@ Zubereitungszeit: 30 Min. @ Anzahl: 20

2

backen.

In einer kleinen Pfanne nun etwas Ol erhitzen
und die Pfannkuchen nacheinander bei mittlerer
Temperatur darin gleichmaRig gold-braun aus-

JORG

IT-BERATER

"Ich habe das Rezept ausgewahlt, weil ich es mehr-
mals in der Woche esse und es einen guten Kom-
promiss zwischen einer "SuRigkeit" und gesunder
eiweilireicher Erndhrung darstellt."



JASMIN

SOFTWARE TESTERIN

"Der Duft von frischgebackenem Hefezopf erinnert
mich an meine Kindheit: Meine Oma flocht mit
wenigen, gelibten Handgriffen den Zopf aus sechs
Strangen - faszinierend!

Obwohl es ein wenig Ubung erfordert, lohnt sich je-
des Mal der Anblick des fertigen Zopfes, wenn er aus
dem Ofen kommt."

ZUTATEN
HEFEZOPF

250 g Schlagsahne MIT 6 STRANGEN

500 g Weizenmehl

a Wiirfel Hefe
100 g Zucker Fur den Hefeteig alle Zutaten in eine grofde
I Schiissel geben und mit einem Mixer (Knet-

1 Pck. Vanillezucker . N .
haken) zunachst auf niedriger, dann auf hdchster

1Prise  Salz Stufe fiir etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbei-

Eier (Grofke M) ten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofiert hat.

Zum Bestreichen

1 Ei (GroRe M)

Das Backblech mit einer Backmatte (oder Back-
papier) belegen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache gut
3 durchkneten und in 6 gleich grofe Portionen

aufteilen. Jedes Stiick zu einem etwa 50 cm lan-
gen, gleichmafigen Strang formen und nebeneinander
parallel auf die Arbeitsflache legen. Die oberen Enden
der Teigstrange etwas zusammendriicken und in zwei
3er-Gruppen abgespreizt auseinanderlegen.

WielCol+ bedevtet Lor mich die Wertschatzung
Jc.écr einzelnen Person — mi+ all ihren Facet+en.'
Jasmin, pinselt Miniaturen an oder experimentiert mit dem
3D-Drucker, wenn sie nicht gerade Hefezopfe flechtet

#D'\\ters'\t\l"eam

Den fertigen Zopf auf das Blech legen und zuge-

deckt nochmal so lange gehen lassen, bis er sich

sichtbar vergrofRert hat. Wahrenddessen den
Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Der Zopf wird nun geflochten. (Eine Anleitung mit
4 Fotos befindet sich auf der nachsten Seite.)

Ein Ei verquirlen, den Zopf damit bestreichen und
20-25 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Den Zopf mit dem Backpapier auf einen Kuchen-
rost ziehen und erkalten lassen.

@ Vorbereitung: 20 Min. Backzeit: 20-25 Min. @ Scheiben: 30



HEFEZOPF FLECHTEN

SCHRITT 1 SCHRITT 2

Beim Flechten darauf achten, die 6 Stréange jeweils in Den duRersten, rechten Teigstrang (Strang 6) hochheben.

3er-Gruppen zu legen, um einen Uberblick zu behalten. Den 2. Teigstrang von links (Strang 2) darunter her nach ganz rechts aulRen
ablegen. Strang 6 in der Mitte ablegen. Teigstrang 6 gehort nun demnach
zur linken Gruppe, Teigstrang 2 zur rechten Gruppe.

SCHRITT 3 SCHRITT 4

Als nachstes Strang 1 (ganz links
auflen) hochheben und Strang 5
(2. von rechts) darunter her nach
links auRen ablegen. Strang 1
nun in der Mitte ablegen.

Strang 5 gehort nun zur linken
Gruppe, Strang 1 zur rechten
Gruppe.

Das Flechten so lange wiederholen, bis der Zopf fertig ist.




IT-BERATER

"Als ich ein Kind war, gab es jedes Jahr zu Ostern
einen Frihlingszopf bei uns Zuhause. Da es ihn aber
wirklich nur zu Ostern gab, fing ich bereits kurz nach
Weihnachten an, die Tage zu zahlen.

Heute backt meine Frau eine vegane Variante fir
mich - und ich muss nicht bis Ostern warten."

LUTATEN

Alpro Skyr (vegan)

Ei-Ersatz (ZauberEi)
Mineralwasser

Dinkelmehl 630

veganes Proteinpulver Vanille
Salz

Backpulver

Erythrit (Zuckerersatz)
Mandelblattchen

Rapsol

Mandelmilch

FRUHLINGSZOPF

DIE VEGANE VARIANTE

1

2
3
4

Den veganen Skyr und das Mineralwasser in
einer Schiissel schaumig schlagen.

Mehl, Ei-Ersatz, Erythrit, Salz, Proteinpulver und
Backpulver dazugeben und zu einem festen Teig
verkneten.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestdauben und drei
gleich lange Teigrollen formen.

Den Teig zu einem Zopf flechten und auf ein mit
Backpapier oder mit einer Backmatte ausgeleg-
tes Backblech legen und den Backofen auf 200

Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Vorbereitung: 20 Min.

Backzeit: 20 Min.

5

In einer kleinen Schiissel die Mandelmilch und
das Ol vermischen und den Zopf damit einpin-
seln. Die Mandelblattchen auf dem Zopf verteilen.

Den Friihlingszopf 20 Minuten backen und an-
schlieRend auf einem Kuchenrost abkiihlen las-
sen.

g Scheiben: 10



LUTATEN

/I TRONEN-MUFFINS TINA

Sonnenblumendl MIT BLAUBEEREN

Milch

PROJEKTMANAGERIN

"Backen ist Liebe. Ich mag es, zu backen und Freun-
den, der Familie oder den Arbeitskolleg*innen und

Zucker

Bio-Zitrone Zuerst in einer Schiissel die Eier schaumig schla- Die Blaubeeren vorsichtig unterheben und das )
gen. Ol, Milch und Zucker dazugeben. Ganze in ein Muffinblech oder auf ein Backblech den -Kunden spf)nta.n s Selbstgeb.ackenes .m't'
Mehl mit Férmchen portionieren zubringen. Ist nicht jedes Treffen mit einem kleinen
Backpulver Snack direkt viel schoner? Muffins eignen sich als
Blaubeeren Die Schale einer Bio-Zitrone abreiben. Den Saft Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze ca. 20-25 Minuten F.l.nte:jfooi un: I;tlelner.znack .|rrl1mler ngt' Ega.l, f)b
der Zitrone auspressen und zusammen mit dem backen. e e'rz ? ot el so V|e‘e s Varlat'lo-
Zitronenabrieb dazugeben nen. Da mein liebstes Geback Zitronenkuchen ist,

habe ich dieses Rezept gewahlt."

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und
dem Teig unterriihren.

"VielCol+ bedevtet Lor mich, av 3¢schloss¢n j¢3¢nub¢r‘ Unbekannten zv sein.

Die Wel+ z2v erkunden, is+ abenteverlich und mach+ SP“B Dazv jehéren avch die
Menschen mi+ hren unterschiedlichen Kulturen, Eins+¢"un3¢n, Lebensweisen und
individvellen Merkmalen."

(Mar)Tina, erkundet die Welt am liebsten mit ihrem Motorrad

@ Vorbereitung: 15 Min. Backzeit: 20-25 Min. @ Portionen: 12




JORG

IT-BERATER

"Meine Kinder wirden nie von sich aus an den Kihl-
schrank gehen, um sich einen der Musliriegel zu
nehmen. Da sind andere SiiBigkeiten interessanter.
Was ein Gliick fiir meine Frau und mich!"

LUTATEN

Haferflocken
Dinkelcrunch
Kokosbliitenzucker
Flosamenschalen
Zimt

Salz

Chiasamen
Leinsamen
Hanfsamen

getrocknete Erdbeeren (oder
andere getrocknete Friichte)

Nusse

Kokosol

Mandelmus
Ahornsirup
Agavendicksaft
Zartbitterschokolade

VEGANE MUSLIRIEGEL

MIT DUNKLER SCHOKOLADE

1

2
3
4
5

Alle trockenen Zutaten in eine Schiissel geben
und vermengen.

In einer Pfanne das Kokosol erhitzen und die
trockenen Zutaten bei mittlerer Hitze leicht
rosten.

Danach das Mandelmus, den Ahornsirup und den
Agavendicksaft dazugeben und alles zusammen
3-5 Minuten bei geringer Hitze erwarmen.

In der Zwischenzeit eine kleine Auflaufform mit
Backpapier auslegen.

Die Masse aus der Pfanne in die Form geben und
mit einem zweiten Backpapier abdecken. Dann
die Masse gleichmaRig fest in die Form driicken,

damit sie eine feste Konsistenz bekommt.

©

Zubereitung: 20 Min. @ Anzahl: 15

0

In einem anderen Topf die Schokolade schmel-
zen. Die geschmolzene Schokolade liber der
Miislimasse verteilen und einen Moment aus-

kiihlen lassen.

8
9

Wenn die Form abgekiihlt ist, flir mindestens
6 Stunden in den Kihlschrank stellen - besser
noch Uber Nacht.

Sobald alles gut abgekiihlt und fest geworden ist,
kann der Inhalt aus der Form genommen und in
kleine Streifen geschnitten werden.

Guten Appetit!



ZUTATEN
BIENENSTICH

’ et MIT PUDDING

100 g Zucker

1TL Backpulver
200g gehobelte Mandeln Fiir den Boden die Eier mit dem Zucker verriihren. Den Boden waagerecht halbieren. Die untere
l Mehl und Backpulver hinzugeben und unte- 3 Halfte auf eine Tortenplatte setzen, einen Tor-
rrithren. Den Teig nun in eine Springform geben tenringumstiilpen, die Creme auf dem Boden ver-
und die gehobelten Mandeln gleichmaRig auf dem Teig  streichen und Deckel auflegen.
Zutaten fiir die Flllung verteilen. Bei 200 Grad Umluft 20 bis 30 Minuten backen.

1 Pck. Vanillepudding zum Kalt-
schlagen

Den Vanillepudding, die Sahne und Sahnesteif
2 zusammengeben und steifschlagen.

2 Becher Sahne
2 Pck. Sahnesteif

DOMENIC

SOFTWAREENTWICKLER

y "Bienenstich gehort zu den altesten Kuchen mit

gy 7y : e e
. Cremefiillung und gilt als ein Klassiker der Deut-
S - - i : .
2 “‘W .‘? > A schen Kiiche. Dieses Rezept stammt von einer Party,
4. ; » P . auf der es gut ankam und woraufhin es zu den Fa-
L il - - .“._1:‘- i milienrezepten aufgenommen worden ist. Seitdem

' N \:% darf es auf keiner Party mehr fehlen. Es ist recht
- schnell gemacht und eignet sich so auch fiir spontan

angemeldeten Besuch."

@ Vorbereitung: 20 Min. Backzeit: 30 Min. @ Portionen: 6



KRISH

SOFTWAREENTWICKLERIN

"Es ist ganz normal, dass wir nach einem Festes-
sen Verlangen nach einem Dessert oder Eis haben.
Meine ganze Familie liebt mein Karotten-Halwa auf
Feiern oder nach einem Festessen. Ich freue mich,
das Rezept hier teilen zu kdnnen. Karotten-Halwa ist
mein Lieblingsdessert, das in Nordindien, insbeson-
dere im Punjab, sehr berihmt ist."

4 Tassen
4 EL
10 EL

LUTATEN

Karotten, mittelgro®
(650 Gramm oder etwa 4 bis 4,5
Tassen geriebene Karotten)

Vollmilch oder Bio-Vollfettmilch
Ghee

Zucker oder Rohzucker (150 g),
nach Bedarf mehr oder weniger

2 bis 1 TL Kardamompulver oder 5 bis 6

10
10

10

1 Prise

griine Kardamomsamen, fein
gemahlen

Cashewntsse (zerkleinert)

Mandeln (gehobelt oder ge-
hackt)

Pistazien (gehackt)
Safranfaden (optional)

Trockenfriichte (optional)

KAROTTEN-HALWA

GAJAR KA HALWA

Zunachst die Mohren waschen und schalen. An-
schlieBend mit einer Kiichenreibe oder in einer
Kiichenmaschine raspeln.

Die geriebenen Karotten in einen schweren Topf
geben und mit der Vollmilch vermischen.

Diese Mischung auf kleiner bis mittlerer Flam-
me kochen. Nach einigen Minuten beginnt die
Milch zu schaumen und reduziert sich dann lang-
sam. Wahrend des Kochvorgangs die Mischung haufig
umriihren, Riickstande vom Topfrand abkratzen und in
die Kochmischung einriihren.

wnN =

Die Karotten-Milch-Mischung kochen, bis die
Flussigkeit um ca. 75 % reduziert ist.

Ghee (Butterschmalz) hinzugeben. Dabei darauf
achten, dass beim Hinzufligen des Ghee im Topf
noch etwas Milch {ibrig ist. Alles gut vermischen.

@3 IS A

@ Vorbereitung: 10 Min. 6 Kochzeit: 40 Min.

S
2

AnschlieRend 10 bis 12 Essloffel Zucker hinzufi-
gen.

Kardamompulver hinzugeben und erneut gut
mischen. Kocheln lassen, bis die Karotten-
Halwa-Mischung einzudicken beginnt. Dabei ab

und zu umriihren.

38
9

Wenn die Halwa eine puddingartige Konsistenz
erreicht hat, die gehackten Niisse und optional
die Trockenfriichte der Wahl hinzufiigen.

Kocheln lassen, bis die Halwa-Mischung trocken
wird. Die Milch sollte vollstandig verdampft sein
und es sollten nur noch feine Milchbestandteile in

der Mischung zu sehen sein sowie etwas Ghee, das an den

Seiten austritt. Warm oder gekdihlt servieren.

9 Portionen: 4



2
2 Pkt.

1 Prise

LUTATEN

Mehl

Margarine

Backpulver (gestrichen)
Hefe

Milch

Eier

Vanillezucker

Salz

Fillung nach Wahl (z. B. Erdbeer-
marmelade oder Pflaumenmus)

Puderzucker

Die Hefe in der kalten Milch auflésen. Aus Mehl,
Backpulver, Margarine, Eiern, Vanillezucker, Salz
und der Milch mit der Hefe einen Teig herstellen.

Den fertigen Teig mit einem sauberen Tuch abde-
cken und fiir 2 - 3 Stunden im Kiihlschrank gehen
lassen.

Den fertigen Teig in zwei Halften teilen. Auf ei-
ner bemehlten Arbeitsplatte kreisformig jeweils
3 mm dick ausrollen.

@ Vorbereitung: 15 Min. + 2 Std. Ruhezeit

Backzeit: 20 Min.

4

SUSSE HORNCHEN

MIT BELIEBIGER FULLUNG

Aus beiden Teigstlicken jeweils 12 Dreiecke aus-
schneiden (wie eine Pizza zu Stiicken zuschnei-
den). Dann beliebig fiillen und von auften nach

innen zu Hornchen rollen.

5
6

Auf ein Blech mit Backpapier legen und im Ofen
bei 200 Grad Ober-/Unterhitze 20 Minuten ba-
cken.

Nach dem Abkihlen mit Puderzucker bestreuen
und servieren.

@ Anzahl: 24

PIOTR

SOFTWAREENTWICKLER

"Das ist wahrscheinlich kein typisch polnisches
Gericht, zumindest keins, wenn man an polnische
Rezepte denkt. Diese Hornchen dauern zwar mit der
Ruhezeit etwas langer, sind aber nicht zu aufwendig.
Dafiir sehr lecker und vielleicht auch eine gute Alter-
native zu Kuchen. Ich finde, man kann dieses Rezept
auch sehr gut fiir die Weihnachtstage zubereiten

oder zu Sylvester. Die Fillung kann variieren. Wenn
man sie auf einem Teller mit Puderzucker anrichtet,
sieht es auch noch sehr gut aus."




DOMENIC

SOFTWAREENTWICKLER

"Die Kasesahne-Torte ist ein Rezept von meiner Oma

und darf fiir mich auf keiner Geburtstagsfeier fehlen.

Seit ich denken kann, gibt es sie auf jeder Geburts-
tagsfeier der Familie - egal ob grof3 oder klein."

ZUTATEN

Zutaten fuir den Boden
3 Eier

100 g Zucker
1TL Backpulver

Zutaten fir die Fullung

9 Blatt Gelatine

500 g Quark

2 Pck. Vanillezucker
200 g Zucker

2 Zitronen (Saft)
2 Becher Sahne

175¢g Mandarinen (aus der Dose oder

KASESAHNE-TORTE

NACH OMAS ART

Fir die Zubereitung des Bodens die Eier mit dem
I Zucker verruhren. Mehl und Backpulver hinzuge-

ben und unterriihren.

Den Teig in eine Springform geben und bei 200

Grad Umluft 20 bis 30 Minuten backen.

Wasser ausdriicken. Die ausgedriickte Gelatine
in einem Topf bei sehr schwacher Hitze unter

3 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das

Riihren auflosen.

Den Quark, ein Packchen Vanillezucker und den
4 Zucker mit dem Zitronensaft verriihren. Zu-
nachst nur 1-2 EL von der Mischung zur leicht

abgekiihlten, fliissigen Gelatine geben und sorgféltig
verrihren. Die Gelatine-Mischung anschlieffend unter

Backzeit: 30 Min.

@ Vorbereitung: 30 Min.

Rihren zur ibrigen Quarkmasse geben.

5
6

Nun die Sahne mit dem zweiten Packchen Va-
nillezucker verrlihren, steifschlagen und unter
die Quarkmasse geben.

AnschlieRend die Mandarinenstiicke (bis auf 12)
auf dem Tortenboden verteilen, die Quarkmasse
verteilen, glattstreichen und im Kihlschrank

abkiihlen lassen.

7

Mit den verbliebenen 12 Mandarinenstiicken die
Torte verzieren.
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LUTATEN

Zutaten fiir den Teig

300g
165¢g

1 Pck.
1 Pck.
1 Prise
5

200 ml
200 ml

ein Paar

Mehl

Zucker
Backpulver
Vanillezucker
Salz

Eier (Grofke M)
o]

Ananassaft

Ananasstiicke aus der Dose

zum Tranken

5-8 EL

Ananassaft

ANANASKUCHEN

TROPISCHER GENUSS

Ofen auf 180 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen.
I Zucker, Vanillezucker und Eier mit dem Handrihr-

gerdt schaumig riihren. Nacheinander Ol und

Ananassaft unterriihren.

Mehl, Backpulver und das Salz vermischen und
unter die Eiermasse riihren.

Die Ananasstiicke mit einem Loffel vorsichtig un-
terheben.

@ Vorbereitung: 20 Min. Backzeit: 50 Min.

und mehlen. Teig einfiillen, den Kuchen im Ofen

1 Eine Springform (26-28 cm Durchmesser) fetten
(mittlere Schiene) 45 - 50 Minuten backen.

5 Mit der Stabchenprobe testen, ob der Kuchen fer-
tig ist.

betraufeln und abkiihlen lassen. Wer mag, kann
den Kuchen noch mit gehackten Niissen, Kokos-
raspeln oder -flakes bestreuen.

6 Den noch warmen Kuchen mit etwas Ananassaft

@ Portionen: 12-15

FRANCINE

SOFTWAREENTWICKLERIN

"Ich liebe es, zu kochen und zu backen, da ich dabei
meine Kreativitat ausdriicken kann. Ananas erinnert
mich sehr an meine Kindheit. Ananas ist eine meiner
Lieblingsfriichte und Ananaskuchen ist einer meiner
Lieblingskuchen. Lasst es euch beim Nachbacken
schmecken!"



NILS-
CHRISTIAN

UX STRATEGIST

"Mit dem Kuchen verbinde ich ein Stiick Kindheit.
Frither gab es ihn z. B. zu Geburtstagen, aber auch
bei anderen Festivitaten wurde er gerne serviert. Er
schmeckt Grof® und Klein und lasst sich bei Bedarf
auch saisonal durch die Wahl des Obstes anpassen."

LUTATEN

Eier

Zucker

Butter

Mehl (z. B. Typ 405)
Backpulver (10 g)

entsteinte Kirschen (z. B. ge-
zuckerte Schattenmorellen aus
dem Glas)

Ol zum Einfetten der Tortenform
(z. B. Sonnenblumendl)

Semmelmehl/Semmelbrosel

Puderzucker zur Dekoration

VERSUNKENE KIRSCHEN

LOCKER & SAFTIG

l Backofen vorheizen auf 175 Grad Umluft.

zerlassen. Mehl zusammen mit dem Backpulver

sieben. Eigelb mit der Halfte des Zuckers und der
zerlassenen Butter schaumig riihren. Gesiebtes Mehl und
Backpulver unterheben.

2 Eiweild von Eigelb trennen. Butter in einem Topf

Eiweil} steif schlagen. AnschlieRend die andere
3 Halfte des Zuckers hinzugeben und erneut steif

schlagen. Den Eischnee vorsichtig unter die Mas-
se von Schritt 2 heben.

und Mehl oder Semmelmehl bzw. Semmelbro-

1 Springform einfetten (z. B. mit Sonnenblumendl)

seln ausstreuen.

5 Den Teig in die Springform geben.

Die entkernten, gut abgetropften Kirschen oben-
auf legen und mit einem Kochloffel vorsichtig in

den Teig driicken. (Wahrend des Backvorgangs
sinken sie noch tiefer in den Teig.)

Kuchen bei 175 Grad Umluft 45-60 Minuten

backen. Nach 45 Minuten mit einem Holzspiel

kontrollieren, ob der Teig schon fertig ist. (Klebt
Teig am Holz, muss die Backzeit verlangert werden.)

Kuchen abkiihlen lassen, aus der Form nehmen
und anschlieflend mit Puderzucker bestreuen.

@ Vorbereitung: 10 Min. Backzeit: 45-60 Min. 9 Portionen: 6



ZUTATEN

1'% Tassen Reis, geeignet fiir Milchreis

1 Tasse
2 TL
11

l6g
6-7EL
1

Wasser

Salz

Milch
Vanillinzucker
Zucker
Zimtstange

Griel®

POLITIKO RYZOGALO

REISPUDDING MIT GRIESS

und bei mittlerer Temperatur aufkochen. Unter
stetigem Riihren kdcheln lassen, bis der Reis das
gesamte Wasser aufgenommen hat.

Danach 800 ml Milch, Zucker und Zimt hinzu-
2 figen. Sprudelnd aufkochen und dabei weiter

rihren. Nach 5-7 Minuten die Temperatur redu-
zieren und weiterhin riihren.

l Reis, Wasser und Salz in einen tiefen Topf geben

6 Kochzeit: 20-25 Min. @ Portionen: 4-6

nillezucker mit der restlichen Milch vermischen.
Danach in den Topf zum Reis gielRen und fiir 5-6
Minuten kochen.

Sobald die Mischung anfangt, fest zu werden,
4 ist der Reispudding fertig. In Portionen auftei-

len und mit einer Prise Zimt kalt oder warm ge-
nielRen. Guten Appetit!

3 Bevor der Reis fertig ist, den Griels sowie den Va-

CHRISTOS

WERKSTUDENT

"Es ist ein klassisch traditionelles Rezept aus Grie-
chenland. Jedes Mal, wenn ich Reismilch esse, erin-
nere ich mich an meine GroBRmutter und meine Kind-
heit, als es immer dieses Dessert gab. Geruch und
Geschmack wurden zusammen mit vielen schonen
Momenten eingraviert."



DUC

INSIDE SALES MANAGER

"In Vietnam habe ich auf meiner Reise jeden Morgen
einen vietnamesischen Kaffee auf Eis getrunken. Der
Kaffee wird anders zubereitet, als wir den Kaffee in
Deutschland kennen.

Der vietnamesische Kaffee wird in Vietnam von vie-
len Vietnamesen sehr gerne zum Tagesstart getrun-
ken. Er kann aber unterschiedlich zubereitet werden
und auch mit verschiedenen Zutaten. So habe ich
auf meiner Reise im Norden einen vietnamesischen
Kaffeeladen entdeckt, der vietnamesischen Kaffee in
21 verschiedenen Varianten angeboten hat. Eine der
Moglichkeiten war die Zubereitung mit Eigelb und
Kondensmilch."

LUTATEN

Vietnamesischer Kaffee
(Ich empfehle den Trung Nguyen
Kaffee)

GesliRte Kondensmilch
(alternativ Milchmadchen)

Wasser

Crushed-Eis

Wichtig Es wird ein vietnamesischer Kaffee-
filter (Phin-Filter) bendtigt. Die Kaffeefilter
gibt es in verschiedenen GrofRen, daher sind
die Mengenangaben nicht fiir alle glltig.

CA PHE SUA (PA)

VIETNAMESISCHER KAFFEE

geben. Das Kaffeesieb auf den Kaffee legen und

l 1,5 TL Kaffee in den vietnamesischen Kaffeefilter
den Kaffee leicht andriicken.

Kondensmilch in ein Glas geben. Bei der Do-
2 sierung kommt es darauf an, wie su} der Kaffee
getrunken wird. Die Menge kann daher individuell
bestimmtwerden. Ich personlich mag meinen vietnamesi-

schen Kaffee stiR und nehme daher etwa 3 Teeloffel von
der Kondensmilch.

nen Schuss kochendes Wasser in den Filter ge-

ben. Dieser lasst den Kaffee quellen. Etwa 30
Sekunden warten, bevor der Filter bis zum Rand mit
heiflem Wasser aufgefiillt wird. Dann - sofern vorhanden
- den Deckel auf den Filter setzen. Bis der Kaffee fertig
durchgelaufen ist, dauert es ein paar Minuten.

3 Den Kaffeefilter auf das Glas setzen. Einen klei-

@ Zubereitsungszeit: 5 Min. @ Portionen: 1

Nachdem der Kaffee durchgelaufen ist, kann der
4 Kaffeefilter auf einen kleinen Untersetzer gestellt

werden.
Umriihren und den traditionellen vietnamesi-
5 schen Kaffee - Ca phé silia (libersetzt: Kaffee-
Milch) genielen.
Tipp fiir den Sommer Das Glas mit Crushed-Eis fiillen, Ca

phé sifa hinzufligen und umriihren. Fertig ist der Ca phé
sifa da (Eiskaffee).

#D'NerS'\WTeam



La

ZUTATEN
L i LIME SLUSH

90 ml Milch (alternativ Pflanzendrink) V| ETNAM ES'SCH ES SOM M ERGETRAN K

4TL gesliRte Kondensmilch

2TL Zucker

1Prise  Salz Die Limette auf einer Arbeitsflache rollen, halbie- Das Glas mit Crushed-Eis auffiillen. Erst dann den
I ren und auspressen. Die Kerne dabei auffangen Limettensaft zum Milchmix geben.

INCIETS Crushed-Eis
und entfernen.

verrihren. Zucker und eine Prise Salz hinzugeben hed-Eis kampft und langsam die Milch erreicht,

2 Milch und Kondensmilch in ein Glas geben und 1 Wahrend der Limettensaft sich durch das Crus-
und die Mischung erneut gut verriihren. noch einmal umriihren und fertig ist der Lime

Slush.

"VielCal+ bedevtet Lor mich, Unterschiede in

GCemeinsamkeiten zv entdecken und von ihnen zv

le~nen." Duc, mit dem man einfach gerne zusammenarbeitet | D U C

#D‘Nefs‘t\f\_eam INSIDE SALES MANAGER

"Auch dieses Rezept habe ich auf meiner Vietnam-
reise kennengelernt. Das Getrank ist schnell zu ma-
chen und schmeckt superlecker. Von der Konsistenz
her schmeckt das Getrank wie ein kalter, stiR-saurer

Joghurt."

@ Zubereitsungszeit: 5 Min. 9 Portionen: 1

146




DIVER

Wie eine AP'P zum Ausbi'éunj

QR-Code zur App

| TY LEZEN

Das

ngoJ¢k+ wu(‘Je.

aktuelle Team (Stand August 2022)

BROCKHAUS AG

Bereits im Jahr 2017 unterzeichneten Matthias Besenfelder und Guido Nippe die Charta der Vielfalt. Seitdem durften wir - neben vielen
weiteren Aktionen - bereits zwei Mal an der Diversity Challenge der Charta der Vielfalt teilnehmen. Nach dem 3. Platzim Jahr 2019
gewannen wir im Oktober 2021 mit unserer Diversity Lunch App den 1. Platz in der Disziplin "DIVERSITY leben" - eine Auszeichnung, auf
die wir heute noch stolz zurtickblicken.

Nachdem die Diversity Lunch App bei uns immer wieder nachgefragt worden ist, beschlossen wir, die Anwendung anderen
Unternehmen frei zur Verfligung zu stellen. Ein internes Ausbildungsprojekt entstand und rechtzeitig zum Diversity Tag am 31. Mai 2022
stand die Diversity Lunch App auf github.com/BROCKHAUS-AG/DiversityLunch zur Verfligung.

Weiterhin arbeiten erfahrene und unerfahrene Kolleg*innen gemeinsam an der Weiterentwicklung der App.

Neben dem Wissen rund um die Diversity-Dimensionen teilen sie ihre methodischen und technischen Skills miteinander und bilden

unserer Diversity Team.

Der Wunsch des aktuellen Teams war es, in diesem Kochbuch besonders zur Geltung zu kommen
und so sind ihre Einreichungen gekennzeichnet.

#DiversityTeam

Habt ihr bzw. haben Sie schon alle 13 Gerichte entdeckt?



Wir sind nun am Ende unseres Diversity Kochbuchs angekommen.
Wir hoffen, unsere Mitarbeitenden konnten euch und Sie auf ihre kulinarische Reise mitnehmen und wer weil3,
vielleicht l6st eines dieser Rezepte eines Tages auch bei euch und Ihnen eine Zeitreise aus.

Bis dahin wiinschen wir ...

Guten Appetit!
Enjoy your meal!

Bon appétit!

Bssahal
Smacznego!
npusaTHoro annetuTal
Nooche jan!
Dobrou chut!
Buon Appetito!




b |
L "Meine Lf—Jahf:'jc Toch+ter besvch+ eine multikulturelle ITa in unserer S+ad+.
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