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Editorial

,Kliche und Party
gehdren zusammen.”

Ich bin ein Kind der 80er. Nein,
natlrlich nicht der Jahrgang,
mehr so die Jugend. Also
meine wilden Jahre eben:
Karottenjeans,  Schulter-
polster, Neonfarben und
Miami Vice. Ein Freund von
mir hat mal sehr treffend
gesagt: ,Irgendwie sahen
wir mit den hochgekrem-
pelten Armeln doch alle aus
wie Friseure!”

Auch wenn ich der einen oder
anderen Modeslinde inzwischen
abgeschworen habe - die Musik dieser
Zeit werde ich nie verlieren: Depeche Mode, Simple Minds, Joy Division
und New Order belegen auch heute noch vordere Platze in meinen ewi-
gen Hitlisten. Ein weniger bekannter Artist dieser Zeit war Jona Lewie. An
seinen Titel ,You will always find me in the kitchen at parties” musste ich
schon oft denken, seit ich bei nobilia bin.

Der harte Rest einer jeden Party rottet sich doch am Ende immer in der
Kiiche zusammen. Man kann also sicherlich sagen, dass Kiiche und Party
irgendwie zusammengehdoren. Das Kochen ist quasi die Pflicht, die Party
hingegen ist die Kiir in der Kiiche!



Daher haben wir ein Kiichenpartybuch zusammengestellt. Gefeiert wird
in Ostwestfalen im Allgemeinen und bei nobilia im Besonderen sowieso
gerne. Da haben sich die Partyrezepte wie von selbst gesammelt und
auch die Partystimmung in den Fotos musste nicht gespielt werden.

Mein bescheidener Beitrag ist tatsachlich ein Rezept, das ohne Herd
oder Ofen auskommt (glauben Sie mir, es ist besser sol). Eigentlich
braucht man nur einen Mixer, der einem auch flir andere Gerichte oder
Cocktails gute Dienste erweisen mag.

Ob nun meine Guacamole oder die Margarita: Wir wiinschen lhnen viel
Spal’ und Freude mit unserem Partybuch — und immer daran denken:
,Die besten Partys werden von SpielBern organisiert, aber von
Verrlickten gefeiert!” (Ruben Zacharias)

Ihr
Dr. Oliver Streit
Geschdiftsfiihrung
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Parmesanhippen

Zubereitung:

Den Kase fein reiben und den Pfeffer im Morser fein
zerstoR3en.

Beides in einer Schiissel vermischen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. 2 EL der Kase-
mischung kreisférmig in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen.

Wenn der Kase vollstandig geschmolzen und am
Rand leicht braun ist, die Pfanne vom Kochfeld
nehmen. Den Kase vorsichtig herausnehmen und
um den Stiel eines Holzl6ffels zu einem Hornchen
wickeln. Abktihlen lassen. Auf diese Weise auch mit
dem restlichen Kase verfahren.

Claudia Todtmann | Vertriebsinnendienst

Lutaten

Fiir 6-8 Personen

200 g Parmesan am Stiick

2 EL schwarze Pfefferkdrner

Mitarbeiterin:
Claudia Todtmann




Pfannkuchenrolichen

Zubereitung:
Aus allen Zutaten einen Pfannkuchenteig zubereiten. Der Teig sollte nicht
fliissig sein. Diinne Pfannkuchen in der Pfanne mit etwas Ol braten.

Die Pfannkuchen gut auskiihlen lassen. Danach die Kuchen auf einer Seite
mit dem Frischkdse diinn bestreichen. Darauf die Lachsscheiben geben
und den Pfannkuchen diinn aufrollen. Jede Rolle in 2 cm breite Streifen
schneiden, mit Zahnstochern versehen und so servieren.

Eleni Dilimitri-Kruck | Vertriebsinnendienst

Partyhappchen mitLachs

Zubereitung:
Den Blatterteig ausrollen und in ca. 5 x 5 cm grof3e Stlicke schneiden. Die
Rander mit einem verquirlten Ei bestreichen. In die Mitte 1 TL Krduter-
frischkase setzen, diesen mit 1 Stlick Lachs (ca. 1,5 cm x 4-5 cm) abdecken.
An den 2 Ecken Ubereinanderschlagen, mit den Tiefkiihlkrautern bestreuen
und mit dem restlichen Ei bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei ca.
220 °C etwa 20 Min. backen.
Kann auch kalt gegessen werden.

Michael Hindermann | Vormontage

[utaten
3 Eier
2Tassen Mehl

1Tasse Mineralwasser

etwas O

Salz
Mehl
1 Becher Krauterfrischkdse

2-3 Pakete Raucherlachs
oder Graved Lachs

Lutaten

1 Pckg. Blatterteig

100 g Réucherlachs
100 g Krduterfrischkase
1Ei

Tiefkiihlkrduter

d00444ONI4




Datteln im Speckmantel

Zubereitung:

Die Datteln mit jeweils einer Scheibe Speck umwi-
ckeln und mit einem Holzspiel3 befestigen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Datteln darin
ein paar Minuten knusprig anbraten.

Silke Deppe | Vertriebsinnendienst

Lutaten

1 Pckg. entkernte Datteln oder
frische Datteln

2 Pckg. Friihstiicksspeck
(Bacon)

Pflaume im Speckmantel

Zubereitung:

Die Backpflaumen mit jeweils 1/2 Scheibe Speck um- Zutaten

wickeln, das Ganze mit einem Zahnstocher fixieren

und alles fiir ca. 10 Min. bei 200 °C im Ofen backen. 20 Backpflaumen
Schmeckt warm am besten! 10 Scheiben Friihstiicksspeck

Henry Klotzner | Fuhrpark
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Zutaten Tofuwiirfel im sesammantel

250 g Tofu

Zitronengras Zubereitung:

Den Tofu in einer Marinade aus Zitronengras, Koriander, Sojasol3e,
Tabasco, Sesamdl und Zitronensaft einige Stunden oder am Abend
vorher vorbereiten und ziehen lassen.

Anschlielend den Tofu in Mehl, verquirltem Ei und Sesam wenden. In
einer Pfanne mit heiBem Ol braten.

Koriander

SojasoBe

Tabasco

1 EL Sesamdl

1 EL Zitronensaft
2 Eier

2 EL Mehl
Sesamsamen

A0044415NI4

Christoph Bredenhéller | Quality Control

Rapsol

Mitarbeiter:
v.l: Christelle Angert, Sabine Trossehl,
Doris Haarmeyer
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Zutaten Schnelle'Kracker
TucKricker Zubereitung:

»Brunch Paprika Peperoni” in einen Spritzbeutel fiillen und
auf die Kracker spritzen. Darauf eine kernlose Weintraube
kernlose Weintrauben setzen. Superschnell und superlecker!

Christina Schulte | Vertriebsinnendienst

,Brunch Paprika Peperoni”




Mimis Chili-Zigarrs

Lutaten

Fiir ca. 24 Stiick:

2-3 Stiele Thymian

1 Glas (370 ml) griine Oliven,
entsteint

1 Glas (370 ml) schwarze Oliven,
entsteint

1 Knoblauchzehe
3 EL ChilisoBe
3 EL Olivendl

1 mittelgroBe Zwiebel

100 g Mohren

100 g Knollensellerie
250 g Rinderhack
Salz

frischer Pfeffer

1 Dose Gemiisemais
2 EL Tomatenmark

1 Stiel Minze

1 Pckg. Strudelteig
(Yufka-Teigbldtter 400 g)

Minze zum Garnieren

Fett fiir das Blech

Zubereitung:

Thymian waschen, trocken tupfen, Blattchen abzupfen und hacken.
Oliven getrennt abgie8en und jeweils in eine Schale geben. Knoblauch
schalen, durch eine Knoblauchpresse drlicken. Mit 1 EL ChilisoBe und

1 EL Ol verriihren. Griine Oliven damit marinieren. 1 EL Ol und Thymian
verriihren. Schwarze Oliven damit marinieren.

Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Gemuse schalen bzw. putzen,
waschen und in feine Wiirfel schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Hackfleisch darin ca. 5 Min. scharf anbraten, dabei mit dem
Pfannenwender zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mais abspiilen und abtropfen lassen. Mais und restliches Gemiise
dazugeben und weitere ca. 3 Min. braten. Tomatenmark und Rest
Chiliso3e unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Minze waschen, trocken tupfen, Blattchen abzupfen und hacken. Minze
unter die Hackmasse riihren. Jeweils ca. 1 EL Hackmasse auf die halb
runde Seite eines jeden Teigblattes geben und zu ,Zigarren” aufrollen.
Nebeneinander auf ein gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe) 15-18 Min. backen.
Alles auf einer Platte mit Oliven anrichten.

Andreas Dierich | Fuhrpark

M Minze garaera




Schwedische Kartoffelwaffeln
Zubereitung:
Zutaten Die Kartoffeln kochen und warm pellen. AnschlieBend mit dem Kar-
toffelstampfer gut zerstampfen. Die Eier trennen. Das Eiweil3 mit einer
250 g Kartoffeln Prise Salz steif schlagen. Die Kartoffeln mit Eigelb, Quark, Griel3 und
4 Eier Mehl gut mit dem Handmixer vermischen. Reichlich mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Den Eischnee unter den Teig heben.
ZEL Quark Ein Waffeleisen mit Ol einstreichen und die Waffeln darin backen.
30 g Hartweizengrie Das Waffeleisen muss immer gut eingedlt sein, da die Waffeln sonst am
100 g Mehl Eisen hangen bleiben. Die Waffeln abkiihlen lassen und in Herzchen tei-
len. Auf jedes Herzchen etwas Créme fraiche geben und mit Schinken,
alz Lachs oder Gemiise dekorativ belegen.
Pfeffer Gero Miiller | Montagesteuerung
Muskat
Als Belag:
(réme fraiche
diinn geschnittener Schinken oder Qbeiter
it |.: Andrea Vorbohle,
Andreas Becker

diinn geschnittene Gemiiseraspeln
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Pizzaballchen Zutaten

Fiir ca. 45 Béllchen:
Zubereitung:

Den Kase und den Schinken in kleine Wiirfel schneiden. 300 g Mehl
Das Mehl mit Quark, Backpulver, Milch, Ol, Salz und
Zucker gut verkneten, anfangs mit den Knethaken und,
wenn es nicht mehr geht, mit den Handen weiter zu 1 Pckg. Backpulver
einem schonen glatten Teig kneten. 8 EL Milch
Rostzwiebeln, gewdrfelten Kase und Schinken dazu-
geben und alles gut vermengen, damit zum Schluss
a N wirklich jedes Ballchen etwas abbekommt. 1TL Salz

250 g Quark (Magerstufe)

6 EL 01 (Olivendl)

-~ E Anschliel3end kleine Ballchen formen und auf ein mit 1EL Zucker
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Je nach Gro-
i . . 100 g Rostzwiebeln
3e evtl. ein zweites Blech dazunehmen.
200 g Kase
Den Backofen auf 180 °C vorheizen (Ober-/Unterhitze). (geschnitten oder gerieben)

Pizzaballchen auf mittlerer Schiene 30-40 Min. backen. 100 g Schinken (gekocht)

Norman Seeling | Fuhrpark
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Kaserollchen Zutaten

Zubereitung: o
Alle Zutaten mdoglichst klein schneiden, mit dem Frischkase ver- 1 Pkg. Kauterfischkase
rihren, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. 1Pckg. Frischkase
Masse auf den Kasescheiben verteilen und zusammenrollen. 1 kleine Schalotte

Lasst sich prima in Alufolie einrollen. Nach 6-8 Std. im Kihlschrank
die Rolle in Scheiben schneiden (ca. 1 cm dick), die Stlicke dann
auf die Cracker legen.

5—6 Scheiben
Hahnchenbrustaufschnitt

Doris Haarmeyer | Vertriebsinnendienst Lot ER

2 Scheiben junger Gouda

1 Pckg. junger Gouda zum Einrollen
(8—10 Scheiben)

1 Pckg. Cracker
(z. B. Lorenz Salztaler)

Lutaten

Ka S e ra I I c 1 auf Sc TW “ | 4 Scheiben Gouda

(groBe Scheiben, nicht zu diinn)
Zubereitung:
Eier und Gurken ganz klein schneiden. Alle Zutaten mit dem Frisch-
kdse vermengen. Die Masse auf die Kasescheiben streichen, dann
zu einer Schnecke zusammenrollen. 3-4 Gewiirzgurken
Rolle fest in Alufolie einschlagen und tber Nacht im Kihlschrank
ziehen lassen. Zum Servieren in Scheiben schneiden und auf die
Schwarzbrottaler legen.

1 Pckg. Kréuterfrischkdse

2-3 hart gekochte Eier

etwas Pfeffer, Salz

klein gehackte Krauter

Frank Schlangenotto | Key Account Manager Schwarzbrottaler

A0044415NI4




e Quiche Lorraine

1Pdkg Bltertelg (franzosische Spezialitat)

4 Eier

200 g Créme fraiche

150-200 g Speck

Salz und Muskatnuss

Zubereitung:
Blatterteig in eine flache Kuchenform legen
und mit einer Gabel Locher hineinstechen.
Darauf den Speck verteilen.
Eier und Créme fraiche vermischen (eventuell ein
wenig Milch dazugeben, um die Mischung flissiger !
zu machen). Nach Geschmack wirzen.
Diese Mischung auf dem Speck verteilen. 4
Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C fiir ungefahr
30 Min. backen.
Christelle Angert | Vertriebsinnendienst

Ausvars Speck keuts L
aucls C//aw/o%% i %5/7355" %
vy Kdse uchuan Scluecky
@5517/@1/[; Sselv lecker!

Kt i e @ii Geauss!

Mitarbeiteri

Christelle Angert




Den Rand mit Wasser bestreichen und dann zu einem Dreieck zusam-
menfalten. Den Rand leicht andriicken, bevor die Taschen dann im vor-
geheizten Backofen auf 180 °C (Umluft) ca. 20 Min. goldbraun gebacken
30 ¢ Spinat werden.

1 Zwiebel, feingehackt

[} [ X ]
Spinat-Schafskase-Taschen s
=
(ap)
Zubereitung: rm
Zutaten Den Blatterteig ca. 10 Min. auftauen lassen. Den Spinat mit Zwiebeln -
dinsten und anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat und -
1 Blatt TK-Blatterteig den Schafskase auf eine Halfte des Blatterteigs geben. o
o
o

20 g Schafskdse

etwas Wasser zum Bestreichen
Claudia Bliisse | Marketing

Jutaten | Schafskdsetortchen

Fiir 8 Stiick

1TL Oregano

Butter schmelzen und mit dem Oregano vermischen.

Schafskase mit der Gabel zerdriicken, mit Schmand und Ei vermischen.
“Eine Muffing-Form mit etwas Butter auspinseln. Teig in Quadrate von
W 4 200 g Fetakdse [ etwa 10 x 10 cm schneiden, mit Butter bestreichen und jeweils zwei

; eigstlicke Ubereinander in eine Mulde legen. Kasefullung auf die
Formchen verteilen, je eine halbe Tomate darauf legen und mit Pfeffer
bestreuen.

1E Backofen auf 200 °C, Umluft 180 °C vorheizen und 20 Min. backen.
Alternativ zum Yufkateig kann man auch Blatterteig nehmen.

50 g Butter

Yufkateig

4 Kirschtomaten

100 g Schmand

Pfeffer

Sabine Trossehl | Creativ Studio

De ,fc//py&édggv‘ph‘c/fw Lo vt
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Asiatische Fischballchen

Zubereitung:
Zutaten Alle Zutaten, bis auf den Sesam, in einen
Mixer mit Schneideinsatz geben und alles
1Dose Thunfisch im eigenen Saft miteinander zu einer homogenen Masse
2TL Wasabi (japanischer griiner zerkleinern.
Aus der Masse 12 kleine Kugeln formen und
Meerrettich) . ..
in Sesam walzen.
3TL Mayonnaise Andreas Becker | Montage
1TL Sushi-Ingwer (Gari) . , .
b1 ia A/ﬂgﬂé/
1TL Sojasauce /{/@/CA ‘gfl ‘
2 EL Paniermehl (/{MQ/ ._QLS'///"/M%J&’/’ servieréin.

Sesam

Scharfe Honigniisse Zutaten

Fiir 6-8 Personen
Zubereitung:
Cashewkerne und Macadamianisse in eine Schissel geben. 300 g Cashewkerne
Chilischoten zerbréseln, Honig und Ol dazugeben. 200 g Macadamianiisse
Mit Salz, Pfeffer und rosenscharfem Paprikapulver wiirzen und griindlich
vermischen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.
Im vorgeheizten Ofen bei 220 °C unter mehrmaligem Wenden 2EL Honig
in 7-10 Min. goldbraun rosten. Herausnehmen und abkiihlen lassen. 1 EL neutrales Ol

2 getrocknete rote Chilischoten

Salz
Claudia Todtmann | Vertriebsinnendienst

Pfeffer

1TL rosenscharfes Paprikapulver




Lutaten

1 Pckg. Quark-0l-Teig

100 g (1 Dose) Thunfisch

ca. 70 g (1/2 kleine Dose) Mais

c. 50 g (1/2 Kaffeetasse) TK-Erbsen
YA rote Paprika

5 Iwiebel

Thunfischtaschen

Zubereitung:

Paprika und Zwiebel in Wiirfel schneiden. Mais abtropfen lassen.
Teig nach Anleitung zubereiten, zu einem Rechteck (60 x 24 cm)
ausrollen und in Quadrate (12 x 12 cm) schneiden.

Thunfisch, Mais, Erbsen, Paprika und Zwiebelwiirfel mischen und
auf Teigstiicke verteilen. Dabei ca. 2 cm Rand lassen.

Diesen mit Wasser bestreichen, Quadrate so zusammenklappen,
dass Dreiecke entstehen. Die Rander aufeinanderdriicken.

6-9 Teigtaschen auf ein gefettetes Backblech legen und mit Milch
bestreichen. Backblech auf mittlerer Schiene in den Ofen schieben
und backen.

130-155 °C: HeiBluft, Backzeit: 15-25 Min.

Frank Feldmeyer | Vertriebsinnendienst

plitzschnelle Blatterteigschnecken

Zubereitung:
Den Blatterteig ausrollen und mit Schinken und Kase belegen. Den belegten
Blstterteig wieder einrollen und in Streifen schneiden. Die einzelnen Streifen [WANGIRY]
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit etwas verquirl-

tem Ei bestreichen. Bei 180 °C etwa 15 Min. backen 1 Rolle fertiger Blatterteig
aus dem KiihIregal

Tobias Biicker | Verladung

¥ ’ ‘ Scheiben Kochschink
.ﬂg/f ,g/gﬁgyy%g/% é@/l/l(// @/MCA M:Q/CA .55//555{4 3 Scheiben Kochschinken

55/4?74 e, 2 B /o‘/}/ Fenscinmecker
e dafm'iac/zg//v‘m Lacls oder 74{? ey

S can” - certasseusr Budver soie

SV wadd Sucker:

3 Scheiben Kase
1Ei
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LECKERES
FURS BUFETT
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Mitarbeiter:
v.l.: Christelle Angert, Christoph Sawatzki,
Doris Haarmeyer, Claudia Hemken




Lutaten

Fiir 4 Personen

1 rote Zwiebel

4 Zweige Thymian

3 Stiele Petersilie

1TL Orangenschale
150 g Ziegenfrischkdse
Pfeffer aus der Miihle
Salz

2 Lagen eckiger Filoteig (diinner
als Blatterteig, in tiirkischen Laden
erhaltlich)

40 g fliissige Butter

Mitarbeiter:
v.l.: Sabine Trossehl,
Doris Haarmeyer

Liegenkasepackchen

Zubereitung:

Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Die Thymianblattchen abzupfen.
Petersilie absplilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Mit Orangenschale zum Frischkdse geben, verriihren, salzen und pfeffern.
Filoteig in 12 Quadrate von 12 x 12 cm schneiden.

Jedes Quadrat diinn mit der fliissigen Butter bepinseln.

Je 3 Blatter (ibereinanderlegen.

In eine gefettete Muffinform setzen. Kdsemasse hineinfillen.

Teig leicht zusammendrehen.

Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 190 °C
(Umluft 170 °C) ca. 15 Min. backen.

Die Taschchen herausnehmen und sofort servieren.

: Katharina Eustermann | Creativ Studio
LDazu /OMSSVL =z
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Liegenkasetaler aufsalat

Zubereitung:

Ziegenkadse in 8 Scheiben schneiden, mit 4 EL Honig betraufeln. Kérner
grob hacken. Getrocknetes Rosmarin mit dem Kérnermix mischen, Kase-
scheiben darin panieren, mit je einer Scheibe Speck umwickeln und unter

dem Backofengrill ca. 3 Min. grillen.

Pfirsiche abtropfen lassen, dabei etwas Saft auffangen. Friichte wiirfeln.
Salat abbrausen und trocken schleudern, Essig mit Senf, restlichem Honig
(1TL), 2 EL Pfirsichsaft, Salz und Pfeffer verriihren, das Ol darunterschlagen.
Salat mit dem Dressing betrdufeln, Pfirsichstlicke unterheben. Salat auf
Teller verteilen. Je 2 gegrillte Kdsescheiben auf den Salat setzen, restliche
Korner Uber den Salat streuen und alles sofort servieren.

Marion Hakenkatter | Buchhaltung

Lutaten

Fiir 4 Personen

50 g Kornermix (z. B. mit Sonnen-
blumenkernen, Kiirbiskernen usw.)

200 g Ziegenkaserolle

8 Scheiben Friihstiicksspeck

1 Dose Pfirsiche
(Abtropfgewicht 230 g)

1Beutel gemischter Salat
(z. B. mit Radieschen)

2 EL Himbeeressig
(ersatzweise Weinessig)

1TL mittelscharfer Senf

AuBerdem:

5 EL fliissiger Honig

1TL getrocknetes Rosmarin
Salz und Pfeffer

2 EL Rapsol

113408 SdNd S3ddND31



Lutaten

4 Eier

200 g geriebener Kase
250 g Rahmspinat (TK)
250 g Philadelphia Classic

250 g gerducherter Lachs

Mitarbeiter:

v.l.: Jiirgen Heitjohann,
Olga Kliewer,

Sven Heimbucher

.

Lachsrolle

Zubereitung:

Eier, 100 g Kase und aufgetauten Rahmspinat mit dem Mixer gut verquirlen.
Diese Masse auf dem mit Backpapier belegten Backblech verteilen

und bei 180 °C Ober-/Unterhitze 15 Min. backen. Dann die Gbrigen 100 g Kase
darauf verteilen und weitere 5 Min. backen. Backblech herausholen und abkihlen
lassen.

Sobald der Teig auf Zimmertemperatur abgekihlt ist, mit Philadelphia gleichmaBig
bestreichen. Gerducherten Lachs darauf verteilen und vorsichtig eine Rolle daraus
formen. Am besten wickelt man die Rolle in Alufolie ein und stellt sie fiir ca. 3 Std. in
den Kuhlschrank. Die Lachsrolle schrédg in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Olga Kliewer | Vertrieb
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Lutaten

Fiir 8—10 Personen

10 gro3e festkochende mit Kimmel
und Salz vorgekochte Pellkartoffeln
(je 130-150g)

Salz, Pfeffer

400 g Tomaten

1Zwiebel

1Knoblauchzehe

30 g Butter

1TL Krauter der Provence

1 EL getrocknete Petersilie

10 schwarze Oliven

10 griine mit Paprika gefiillte Oliven

250 g mittelalter Gouda,
grob gerieben

Lutaten

500 g Kartoffeln

1Zweig Rosmarin
1Knoblauchzehe

Meersalz und Pfefferkorner
1EL Senf

1EL Honig

1 Schuss Olivendl

Pizzakartoffeln

Zubereitung:

Kartoffeln der Lange nach halbieren, mit einem Teel6ffel gut %2 cm tief
aushoéhlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten, Zwiebeln und
Knoblauch fein wiirfeln und in Butter 3-5 Min. dlinsten, dabei etwas
einkochen lassen. Kartoffelinneres mit einer Gabel zerdriicken,

mit Krautern mischen, salzen und pfeffern und dazugeben.

Schwarze und griine Oliven in Scheiben schneiden.

Tomatenmassen mit Oliven und der Halfte des Kdses mischen, bergartig
in die Kartoffelhalften flllen und mit dem restlichen Kase bestreuen.
Gefiillte Kartoffeln auf ein Backblech legen und in den Backofen schieben.
HeiBluft etwa 180 °C, Gas 3-4, E-Herd 200 °C, Backzeit: ca. 25 Min.

Tipp: Ein Becher Creme fraiche (150 g) und 150 g Naturjoghurt verriihren,
2-3 EL gemischte Krauter unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

LDev ﬂfo 2u deu befn Azzalntoffeh senievan.

Marita Steinkolk | Vormontage

Honey-Mustard-Kartoffeln

A besveu LargaLs vorberetan,

Zubereitung:
Mit dem M&rser Rosmarin, Knoblauch, Meersalz und Pfefferkorner
klein mahlen, zum Schluss Senf, Honig und Olivendl hinzugeben.

Die Marinade auf die gewaschenen, geviertelten Kartoffeln pinseln.
Das Ganze abends, bevor es in den Backofen geht, wiederholen und
bei 180 °C Umluft ca. 45 Min. backen.

Evtl. nach dem Garen noch mit der Grillfunktion auf hochster Stufe
den Kartoffeln den Rest geben (ergibt einen schonen Knuspermantel).

Sven Heimbucher | Vertriebsinnendienst

113408 SdNd S3ddINDT




Lutaten

8 feste groRe, gleichmaBig
gewachsene Tomaten

100 g gekochter Schinken

1 kleine Dose Pilze

1 fein gehackte kleine Zwiebel
1/2 Tasse eingelegte Paprika
2 Scheiben Ananas

2 EL Krauteressig

2ELOI

Tabasco

Petersilie

125 g Frischkase

etwas Sahne

Salz, Pfeffer und Paprikapulver

Paradiestomaten

Zubereitung:

Tomaten waschen, halbieren und aushohlen.

Schinken wirfeln; Pilze, Paprika und Ananas klein schneiden und mit
gehackter Zwiebel in eine Schissel geben.

Aus Essig, Ol, Tabasco und Petersilie eine Marinade herstellen,

Uber die Salatzutaten gieBen und durchziehen lassen.
Tomatenhalften damit fillen.

Frischkdse mit Sahne, Salz und Pfeffer verriihren und je eine dicke
Rosette auf die Tomaten spritzen. Mit Paprikapulver bestauben.

Gordon Kdhler | Langteilefertigung

JoLua e selpmeckau syper 2U A
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Lutaten

Teig:

200 g Mehl

125 g Butter
1Ei

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

2 EL Wasser

Belag:

125 g Schmand
Sahnemeerrettich aus der Tube (j
nach Geschmack)

200 g gerducherter oder auch

frischer Lachs

SofRe:

2 Eier

1EL Mehl
125 ml Milch
125 g Sahne
Dill

Pfeffer

Salz (nach Geschmack)

Lachstorte

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Mirbeteig herstellen, ausrollen und diesen in
eine Springform geben. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einste-
chen. Schmand und Meerrettich verriihren und auf dem Teig vertei-
len. Lachs in Streifen schneiden und auf die Creme geben. Die Zutaten
fur die Sof3e anrlhren, dabei die Milch und die Sahne langsam in das
Eier-Mehl-Gemisch gielen und die SoBe liber die Lachsstreifen ge-
ben. Im vorgeheizten Backofen bei 250 °C ca. 20-25 Min. backen, evtl.
mit Alufolie abdecken.

Die Lachstorte lasst sich warm und auch kalt servieren. Passt auf jedes
Bufett.
Mirka Huperz | Vertriebsinnendienst

113408 SdNd S3ddINDT



Lutaten

Erdépfelteig:

200 g Erdapfel (Kartoffeln)
100 g Magertopfen

100 g griffiges Mehl

35 g GrieR

10 g Butter

1Ei

Salz und Muskat

Gebackene Innviertler Sp@(kk“&d@l Specodelile

200 g Bauchspeckwiirfel (Innviertler

Zubereitung: Speck)

1 kleine Zwiebel
Zwiebel wiirfelig schneiden, mit Speckwiirfeln und gehacktem Schnitt-
lauch mischen, 8 Knddel formen. Gekochte, geschilte, heille Erdapfel
(Kartoffeln) mit Topfen auf die Arbeitsflache pressen. Mit Salz und Mus-
kat wiirzen, mit Mehl, Griel3 und zerlassener Butter zu Teig kneten. Acht Uberguss:
gleich grof3e Teile Teig mit Speckwiirfeln belegen und zu Knédeln formen.
Knodel in gefetteter Auflaufform ca. 30 Min. bei etwa 170 °C goldgelb
backen. Aus Milch, Eiern und Salz eine Royale herstellen, die Speckknédel 2 Eier
damit Gbergieen und weitere 20 Min. zugedeckt backen. Salz und Muskat
Beilage: Speck-Krautsalat

Schnittlauch

1/41 Milch

Giinther Auer | AuBendienst Osterreich




Von den Zwiebeln einen Deckel abschneiden. Die Zwiebeln bis auf 2-3
Schichten aushohlen. Das ausgehohlte Zwiebelfleisch fein wiirfeln. Den

Backofen auf 180 °C vorheizen. Je % TL gemahlener Kreuzkiimmel,
rosenscharfer Paprika, Pfeffer aus der

Miihle

2 Eier

Reis mit dem Tomaten, Tomatenmark, 1 EL Zwiebelwiirfel, Krautern,
Knoblauch, Feta und Eiern mischen. Mit den Gewiirzen und Salz
abschmecken. Reismischung in die Zwiebeln fillen, restliche Fiillung in
einer hitzebestandigen Form verteilen. Zwiebeln nebeneinander in die Form 4 EL Olivendl
stellen. Ubriges gehacktes Zwiebelfleisch mit 2 EL Ol verriihren, salzen und
zwischen den Zwiebeln verteilen. Kdse mit Broseln mischen, auf die Zwiebeln
streuen. Ubriges Ol dartibertriufeln.

Die Zwiebeln im Ofen 35-40 Min. backen, bis sie schon gebrdunt sind.

[ X ] (]

Gefiillte Zwiebeln Z -
utaten rm

Fiir 4 Personen ([

. P
Zubereitung: 125 g Langkornreis rm
Reis mit ¥4 | Wasser und Salz in einem Topf zum Kochen bringen. . )

o ) . . 8 Zwiebeln
Die Hitze klein stellen und den Reis etwa 15 Min. quellen lassen. rm
In der Zeit die Zwiebeln schalen. In einem Topf Salzwasser zum Kochen 200 g Tomaten w
bringen, die Zwiebeln einlegen, etwa 20 Min. kochen lassen. Abtropfen je % Bund Minze und Petersilie —
nd abkuhlen | n.
und abkdihlen lasse . } B ) 4 Knoblauchzehen | —
Tomaten waschen oder heil3 Gberbriihen und hduten. Tomaten sehr klein -0
wiirfeln. Krauter abbrausen und fein hacken. Knoblauch schélen, fein 100 g Fetakase A
schneiden und Feta in Stlickchen kriimeln. 1TL Tomatenmark

ww)

(—

|

rm

|

|

Y TLZimt

4 EL frisch geriebener Parmesan

4 EL Semmelbrosel

Christoph Bredenhéller | Quality Control




Soleier e

Fiir 12 Soleier:
Zubereitung: 12 Eier
Die Eier an der runden Seite anstechen und mindestens 10 Min. hart kochen. 605alz
Eier abgief3en und abschrecken. Dann jedes Ei einzeln auf der Arbeitsflache
anschlagen, sodass die Schale Risse bekommt. Eier in ein hohes Glas schich- TTL Zucker
ten. 1TL Kiimmel

Nun die Zutaten (Salz, Pfeffer, Kimmel, ca. 5 Pfefferkorner, ca. 3 Pimentkorner,
Lorbeerblatt, Zwiebelschale) zusammen mit 1 | Wasser aufkochen.

So lange riihren, bis sich das Salz komplett aufgeldst hat und eine ,Sole” Pimentkormer
(das ist eine kraftige Salzl6sung) entstanden ist. 1 Lorbeerblatt
Diese Losung etwas abkiihlen lassen und noch warm (ber die Eier giel3en.
Es mussen alle Eier mit Sole bedeckt sein.

Dieses Soleierglas mindestens 24 Std. im Kiihlschrank ziehen lassen.

Noch besser schmecken die Eier, wenn sie ca. 2-3 Tage stehen! Zum Servieren/Essen:
Da die Eier angeschlagen sind, zieht etwas von dem Salz und dem Aroma der

schwarze Pfefferkorner

Schale einer braunen Zwiebel

0l
Gewdrze ins Ei.
AuBerdem zeichnet sich die Schale der Zwiebel - dhnlich einem Marmormu-  [REEL
ster — auf der Schale ab. frisch gemahlener Pfeffer

Senf

Zum Essen die Soleier pellen, halbieren und das Eigelb vorsichtig 16sen.
Etwas Ol, Essig, Senf in die Eimulde geben, das Eigelb vorsichtig wieder
saufsetzen” und mit Pfeffer wiirzen.

Dagmar Konig | Vertriebsinnendienst

Die Soleir baltan sicly ca S g
srdan b ln Laufe der Zat éw@( :
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Eierpl
Bunte Eierplatte Zutaten
Fiir 10 Personen
Zubereitung: 15 Eier
Eier ca. 10 Min. kochen. Abschrecken, schalen und abkiihlen lassen. , )
] . . i . . 150 g Schmand oder Créme fraiche
Halbieren, Eigelb herauslésen. Mit Schmand, Salz und Meerrettich wiirzen.
Eicreme in die Eihalften flllen oder spritzen. Salz
Salatcreme mit Curry verrihren. Eihdlften nach Belieben garnieren: 3TL Meerrettich

z. B. mit Lachs & Dill, mit Krabben, Zitrone & Petersilie, mit Currycreme,

Lachsschinken & Oliven, mit Frischkdse, Radieschen & Kresse,

mit Ananas & Kaviar.

Zubereitungszeit: 45 Min. 4 EL Salatcreme
Andreas Fischer | Teilefertigung

zum Garnieren:

Curry

6 Scheiben Raucherlachs

Dill, Petersilie und Kresse

113408 SdNd S3ddND31

150 g Krabbenfleisch

Zitronen-, Radieschen-
und Gurkenscheiben

3 Scheiben Lachsschinken
10 TL Krauterfrischkdse

gefiillte Oliven, Ananasstiicke
und Maiskolbchen

6 EL Forellenkaviar

15 Spargelstangen (Glas)
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Lutaten

Fiir den Hefeteig:

500 g Mehl

1 Pckg. Trockenhefe
1TL Salz

1TL Zucker

Va1 Wasser

8ELOI

Fiir die Fiillung:

400 g Schinkenwiirfel
400 g geriebener Kase
3 Eier

Schinkenschnecken

Zubereitung:

Zutaten fiir den Hefeteig verrihren und ' bis 1 Std. zugedeckt gehen
lassen. Danach zu einem Rechteck von 60 x 30 cm ausrollen.

Fur die Fillung die Schinkenwdirfel, den geriebenen Kase und die ver-
quirlten Eier vermengen und auf dem Hefe-Rechteck verstreichen.

Den Teig von der langen Seite aufrollen. Die Rolle mit einem scharfen
Messer in etwa 30 Scheiben schneiden. Auf ein mit Backpapier ausge-

legtes Backblech legen und bei 200 °C ca. 20 Min. backen.

Jiirgen Hense | Fronten-Kommissionierlager
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Lutaten
Fiir 12 Stiick:

300 g Mehl

herzhatte Hefeschnecken

1 Prise Salz

1 Packchen Trockenhefe .
Zubereitung:

150 ml Wasser Das Mehl mit der Hefe mischen, die restlichen Zutaten fiir den Teig
40 g Halbfettmargarine zufuigen. Mit den Handen kneten. Den Teig ca. 30 Minuten gehen
lassen (bis er sich sichtbar vergréBert hat).

Paprika, Zucchini und Zwiebel fein wiirfelig schneiden. Das Ol

Fir die Fillung: erhitzen und das Gemuise andiinsten, die Knoblauchzehe pressen
1 rote Paprika und mitdiinsten, salzen, pfeffern und dann abkiihlen lassen.

Den Teig zu einem ca. 30 x 20 cm groBBen Rechteck ausrollen,
Gemise und Kdse darauf verteilen.

Den Teig von der schmalen Seite her aufrollen und in ca. 15 mm

1EL Sonnenblumentl breite Stlicke schneiden (eventuell vorher kurz in den Tiefkiihl-
schrank legen)

Die Schnecken auf ein Backblech legen, mit der Kaffeesahne ein-
streichen und nochmals ca. 20 Min. gehen lassen.

WeiBer Pfeffer aus der Miihle Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 25 min. backen.

1kl. Zucchini
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1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz

Getr. Italienische Krauter

50g geriebener Kase (Edamer)

Helmut Humer | AuBendienst Osterreich
2 EL Kaffeesahne




Jutaten " Pizzaschnecken

1 Pckg. Pizza-Fertigteig
Zubereitung:

Den Pizzateig ausrollen und mit dem Tomatenmark bestreichen.

1 Pckg. magere Schinkenwiirfel Schinkenwdirfel, klein geschnittene Friihlingszwiebeln sowie den Kase

2-3 Friihlingszwiebeln (je darauf verteilen.

nach GroBe/Geschmack) Den Pizzateig wieder aufrollen und in ca. 2 cm breite Scheiben schneiden.
Die Scheiben flach auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und mit Eigelb bestreichen.

1 Eigelb Bei 180 °C fiir ca. 15-20 Min. backen.

ca. 2 EL Tomatenmark

ca. 50 g geriebener Goudakdse

Kristina Scheips | Buchhaltung
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Lutaten

Fiir 4 Personen
1 Dose Ananasringe (netto 560 g)

175 g Doppelrahmfrischkdse

50 g Ajvar (Paprikazubereitung;

Glas)

150 g gerducherter
Putenbrustaufschnitt

150 g Gruyerekdse

1 Rolle (400 g) Pizzateig

Jutaten

Fiir ca. 20 Brotchenhilften
200 g Kochschinken
200 g Salami

200 g geschnittene Champignons
(Dose)

200 g Paprika (Glas)
200 g Sahne

200 g geriebener Kase

Pizzagewiirz

Pizzataschen Hawaii

Zubereitung:
Backofen vorheizen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4).
Ananas gut abtropfen lassen und grob zerteilen. Frischkdse und Ajvar
verrhren. Putenaufschnitt in Streifen schneiden, Kase fein reiben.
Pizzateig mit dem Backpapier entrollen und mit einer scharfen Schere
vierteln. Pizzastiicke mit Papier auf ein Backblech legen.
Jedes Rechteck mit 1/4 der Ajvarcreme bestreichen, dabei rundherum
einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen. Ananas und Putenaufschnitt
darauf verteilen. Mit der Halfte des Kases bestreuen.
Jedes Rechteck zu einer Tite formen, dabei zwei gegeniiberliegende
Ecken vom Backpapier 16sen und Gber der Fiillung leicht zusammen-
driicken. Mit restlichem Kase bestreuen.
Im heien Backofen ca. 15 Min. backen.

Birgit Lange | Buchhaltung

Pizzabrotchen xiassisch
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Zubereitung:
Kochschinken und Salami klein schneiden. Champignons und Paprika
abgieBen. Alle Zutaten in einer Schiissel vermischen und mit dem
Pizzagewtirz abschmecken.
Die Masse auf den Brotchenhalften verteilen und auf ein Backblech
legen. Die Pizzabrotchen bei 180 °C ca. 15 Min. im Backofen erhitzen,
bis der Kase zerlaufen ist.

Florian Ruenhorst | Fronten-Kommissionierlager




Lutaten

Fiir ca. 10 Baguettebrotchen
oder 15-20 Brotchen

300 g Schinken

300 g Gouda

1 Becher Sahne

1 Becher Naturjoghurt

Pizzabrotchen mit Spargel

Zubereitung:

Butter auf die Brotchenhalften streichen, aus den Zutaten eine
Fillung bereiten und auf Brotchen mit Butter verteilen.

Im Ofen bei 180-200 °C backen, bis die Fillung braunlich wird.

Frederic Ruhenstroth | Auszubildender

1 Dose Pilze

1Dose Spargel // CA Q/ZI{//A/K gypy/zégw/
1Zwiebel ;E‘Z/(f i.l;’- ii{- gy[zJpLg //5/’2//@7/%5/’,

viel Schnittlauch, Petersilie,
Pfeffer, Salz

Party-Mettbrotchen

Zubereitung:
Alle Zutaten gut verkneten und abschmecken.
Auf die Brotchenhalften oder auf dicke Brotscheiben verteilen.
Ca. 20 Min. bei 180-200 °C im Backofen garen.
Peter Schmidt | Fuhrpark

Lozu schmeckan G ')fz%r//éfw
i Laihles B!

Lutaten

10 Brotchen oder 2 Baguettebrote

1 kg Mett

2-3 Zwiebeln, gewiirfelt

ca. 400-500 g Gouda, in kleine
Wiirfel geschnitten

4 EL Senf

1 Glas Tomatenpaprika, abgetropft
und in Wiirfel geschnitten

Pfeffer, Paprika, etwas Salz



Spargelbrotchen

Zubereitung:

Den Spargel schélen, die Stangen in 2 cm lange Stilicke
schneiden und in Salzwasser bissfest garen. Danach sollten
die Spargelstiicke gut abtropfen.

Jetzt die Butter erhitzen und die geputzten und gevier-
telten Champignons goldbraun diinsten.

Den gekochten Schinken in kleine Wiirfel schneiden.
Danach werden die Brétchen halbiert und ausgehohlt.
Brotchenkriimel, Champignons, Spargel und Schinken
kommen jetzt in eine Schissel. Mithilfe der sauren Sahne
wird alles zu einer Masse gemischt. Dabei sollten auch die
Petersilie und der Schnittlauch dazugegeben werden.

Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Nun werden die Brétchenhalften mit der Masse gefiillt und
anschlielend jeweils mit einer Scheibe Kase bedeckt.
AnschlieBend werden die Halften auf ein Backblech gelegt
und bei 250 °C ca. 10 Min. gebacken.

Wolfgang Hofling | Montagesteuerung

Lutaten
400 g Spargel

20 g Butter oder Margarine

200 g Champignons
120 g Kochschinken
4 Brotchen

1 Becher saure Sahne

8 Scheiben Kase
(oder geriebener Kase)

Schnittlauch
Petersilie
Salz

Pfeffer

NISSOS ANN Sd1d “31049AL1YVd



Schinken-Kase-Ciabatta .. Zutat

Fiir ein grofes Brot
(ca. 16 Scheiben)
Zubereitung:

Mehl, Grie8 und Salz mischen und in eine Schiissel geben. Eine M 3009 Mehl (Type 550)
hineindriicken. WeiBwein und Zucker in die Mulde geben, die Hefe : o 150 g feiner HartweizengrieR
hineinbréckeln, 200 ml lauwarmes Wasser und das Olivendl zufligen % (semola di grano duro)

und alles kurz verriihren. Mit den Knethaken des Handriihrgerates zu
einem glatten geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken,
noch etwas Wasser zufiigen. Zum Schluss die Krauter unterkneten.
Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das 5 EL WeiBwein
Volumen des Teigs verdoppelt hat (etwa 30-45 Min.).

1TL Meersalz

15 Wiirfel Hefe

1 Prise Zucker

Den Teig aus der Schiissel nehmen, kurz durchkneten und auf einer 2EL Olivend

bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von ca. 30 x 50 cm ausrol- 2TL Oregano oder Thymian
len. Mit den beiden Schinkensorten belegen, dabei ringsherum einen (nach Geschmack)

kleinen Rand frei lassen. Den Mozzarella- und Scamorza-Kase wiirfeln 80 g diinne Scheiben Parmaschin-
und auf dem Schinken verteilen. Mit Pfeffer wiirzen. ken (oder anderer luftgetrockneter
Teig auf den langen Seiten etwas Uber der Fullung einschlagen, dann Schinken)

von der kurzen Seite her aufrollen. 80 g diinne Scheiben gekochter

Schinken
Das Brot mit der Nahtstelle nach unten auf ein mit Backpapier be- 125 g Mozzarella
legtes Backblech legen, auf der zweiten Schiene von unten in den
Backofen schieben und bei 200 °C ca. 30-40 Min. backen.
Herausnehmen, leicht abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden.

100 g Scamorza (halbfester,
leicht gerducherter Kase)

Pfeffer aus der Miihle

Sonja Diermann | Marketing 2-3EL Olivendl
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Lutaten

Fiir 10 Stiick

1 Pckg. TK-Bldtterteig (10 quadra-

tische Scheiben; 450 g)

1 Dose (212 ml) Maiskdrner
1Bund Lauchzwiebeln

1 Knoblauchzehe

2ELOI

350 g gemischtes Hack

2 Eier

Salz, schwarzer Pfeffer

Y2 Bund Petersilie

10 EL Tomaten-Chili-SoBe
1 EL Sahne oder Milch

100 g Goudakdsesalat

TeigtaSChen auf mexikanische Art

Zubereitung:

Teigscheiben nebeneinander auftauen. Mais abtropfen. Lauchzwie-
beln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Knoblauch schélen,
hacken.

Ol erhitzen. WeiBe Lauchzwiebelringe und Knoblauch darin andiin-
sten. Mit Hack und einem Ei verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rest Lauchzwiebeln und Mais zufligen. Petersilie waschen, hacken
und zufligen. Alles gut verkneten.

Ein Ei trennen, die Teigrander mit Eiweil3 bestreichen. Jeweils etwas
Hackmischung auf die Mitte geben. ChilisoBBe dariliber verteilen.

Je zwei Ecken Uiber der Fiillung zusammenklappen und andriicken.
Eigelb und Sahne verquirlen. Kase fein reiben. Blatterteigtaschen mit
Eigelb bestreichen und mit Kase bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200-225 °C/ Umluft: 175-200 °C/
Gas: Stufe 3-4) ca. 20 Min. backen.

4. Salat putzen, waschen und klein schneiden. Blatterteigtaschen
darauf anrichten.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten

Stephanie Tews | Buchhaltung
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Bruschetta mit avocado und Mozzarella Zutaten

Fiir 8 Portionen
Zubereitung: Y Baguette (ca. 150 )
Baguette schrdg in 3 ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. 6 EL Olivendl

4 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Baguettescheiben darin
auf beiden Seiten rosten. AnschlieBend eine Seite mit den Knoblauch-
zehen einreiben. 1 reife Avocado (ca. 180 g)
Avocado schalen, halbieren und den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch Salz, Pfeffer, Zucker

mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
und Zitronensaft wiirzen. Mozzarella abtropfen lassen und in Schei-
ben schneiden. Basilikumblatter abzupfen. 300 g Mozzarella
Die Avocadomasse auf die Baguettescheiben streichen. Mit Mozzarel- Basilikumblatter
la und Basilikumblattern belegen, mit dem restlichen Olivendl betrau-
feln und mit Paprikapulver, Pfeffer und Fleur de Sel bestreut servieren.

2 Knoblauchzehen

2 EL Zitronensaft

1TL Paprikapulver

Fleur de Sel

Denise Strullkotter | Vertriebsinnendienst

7[0/0 Dt ids it Bittlmozzarelal

Crostini mit Tomatenmark Lutaten

Fiir 1 Giabattabrot
Zubereitung:
3 EL Butter und 3 EL Tomatenmark miteinander verriihren.
1 Knoblauchzehe ausdriicken. Salz und Pfeffer hinzugeben. 3 EL Tomatenmark

3 EL Butter

1 Knoblauchzehe
Alles miteinander verrthren, Brot in Scheiben schneiden.

Masse daraufstreichen. Im Ofen bei 200 °C 10 Min. rosten. Sl

Jorg Kneider | Vertriebsinnendienst




Bruschetta mit Tomaten und Knobi

Zubereitung:
Zuerst die Tomaten waschen, vom Griin befreien, halbieren und dann in Zutaten
kleine Wirfel schneiden. Im Anschluss den Knoblauch sehr klein schneiden,
zu den Tomatenstiicken geben und mit gut 3 EL Ol sowie 1-2 TL Tomaten-
gewdirzsalz mischen. Mindestens 2 Std. im Kiihlschrank ziehen lassen. 2 Knoblauchzehen
Den Backofen auf ca. 180-200 °C (Umluft) vorheizen, die Tomatenstiicke aus 5 EL Olivensl
dem Kihlschrank nehmen.

Dann das Ciabattabrot in nicht zu dicke und nicht zu diinne Scheiben schnei-

5 Fleisch- oder Strauchtomaten

2 Ciabatta

den (ca. 1 cm dick) und anschlieBend mit dem restlichen Ol betraufeln. 1TL Tomatengewiirzsalz, ersatz-

Backpapier auf ein Backofengitter (wichtig!) legen, die darauf ausgebreiteten  FREEREAIARIEANEIE
Ciabattascheiben in der Mitte des Ofens goldfarben backen (ca. 5-8 Min.) dann angleichen)
- nicht zu dunkel, sonst wird es zu hart!
Die Ciabattascheiben aus dem Ofen holen und mit den Tomaten-Knobi-
Stiickchen belegen (ca. /2 -1 EL Tomatenstlicke pro Scheibe,
je nach Geschmack).
Henry Klotzner | Fuhrpark
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Lutaten

1 Fladenbrot

2 Mozzarella

1 Dose Pizzatomaten
Oregano

1-2 Knoblauchzehen

100 g Schinken

Rucola

Parmesankase

200 g frische Champignons

1 frische Tomate

Lutaten

Fiir ca. 4 Personen

1 Fladenbrot

200 g Mettwurst

200 g gekochter Schinken
1 rote Paprika

1 Glas Pilze (entweder Minipilze
oder Pilze in Scheiben)

ca. 50 g geriebener Goudakase
1Becher Sahne
1Becher Schmand

Oregano oder Pizzagewiirz
zum Wiirzen

Fladenbrotpizza

Zubereitung:
Fladenbrot halbieren und unter dem Grill leicht braunen (ca. 3 Min.). Eine
Knoblauchzehe lber das Brot reiben und mit den Pizzatomaten belegen.
Mit in Scheiben geschnittenen Pilzen und Oregano bestreuen und mit
Mozzarella belegen.
Unter dem Grill ca. 5 Min. Gberbacken und mit Schinken, Rucola, Parmesan
und Tomatenscheiben belegen.
Dieses Rezept ist nach Belieben variierbar.
Wir mégen anstelle von Pizzatomaten als Belag auch Sour Cream oder
Krauterquark und belegen die Pizza mit Salami oder mit Schafskase und
Oliven. Jeder so, wie er es mag!

Cathrin Freihof | Creativ Studio
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Pizza-Fladenbrot

Zubereitung:

Die Mettwurst, den gekochten Schinken und die Paprika in kleine Wiirfel
schneiden. Pilze gut abtropfen lassen.

Alle Zutaten miteinander vermischen. Das Fladenbrot durchschneiden und
jede Halfte mit der Masse bestreichen.

Jede Fladenbrothélfte fiir ca. 15 Min. in den Backofen bei 200 °C.

Kristina Scheips | Buchhaltung




Lachstorte

Zubereitung:

Fladenbrot aufschneiden, die untere Halfte mit Krauter-
Créme-fraiche bestreichen. Den Lachs darauflegen,
leicht mit Meerrettich bestreichen.

Zwiebeln fein wiirfeln und auf dem Lachs verteilen.

Die gekochten Eier in Scheiben schneiden und
darauflegen, mit Schnittlauch bestreuen.

Créme fraiche mit ca. 2 TL Meerrettich mischen.

Die obere Halfte des Fladenbrotes damit bestreichen
und auf den unteren Teil des Brotes aufsetzen.

Die Lachstorte lasst sich gut einen Tag vorher zubereiten.

Werner Wulf | Fuhrpark

Lutaten

300 g Raucherlachs
2 Becher Krauter-Creme-fraiche
1Becher Creme fraiche

5 hart gekochte Eier
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1 Fladenbrot
Meerrettich
1 Bund Lauchzwiebeln

Schnittlauch

Mitarbeiter:

‘Wller Herrmann
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Lutaten

Fiir 14 Stiick

300 g Kassler-Kotelett (ohne
Knochen) oder gekochter
Schinken

400 g Porree

1-2 EL Butter oder Margarine
weiler Pfeffer

200 g Doppelrahmfrischkése
2 Eier

Y. /4

150 g Gouda oder Emmentaler,

gerieben

1 Baguette (250 g)

Kliche

iberbackene Lauchbaguettes

Zubereitung:

Das Kassler bzw. den gekochten Schinken abtupfen und sehr fein wiirfeln.
Den Porree putzen, waschen und fein wiirfeln. Das Fett erhitzen und das
Kassler bzw. den Schinken leicht darin braten. Den Porree ca. 5 Min.
mitbraten. Mit Pfeffer wiirzen.

Den Frischkase und die Eier glatt riihren. Mit wenig Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Halfte vom Gouda und vom Emmentaler darunterriihren. Die Kase-
creme unter die Fleisch-Lauch-Mischung riihren.

Das Baguette in ca. 7 schrage Stiicke (Schiffchen) schneiden. Auf ein Back-
blech setzen.

Die Lauchmischung darauf verteilen. Mit dem tbrigen Gouda oder Em-
mentaler bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 175 °C) ca. 20 Min. backen.

Frank Feldmeyer | Vertriebsinnendienst



Lutaten _

Fiir den Hefeteig:

250 g lauwarmes Wasser
1 Wiirfel Hefe

2TL Zucker

200 g Krduterschmelz- oder
Krauterfrischkdse

650 g Mehl

17L Salz

Fiir den Belag:

130 g Margarine

1Tiite Zwiebelsuppe

evtl. Rostzwiebeln

Pyrenaisches Hirtenbrot
(Party-Zwiebelbrot)

Zubereitung:
Aus den Zutaten einen glatten Hefeteig herstellen und zugedeckt
ca. 2 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.
Margarine und Zwiebelsuppe verriihren.
Hefeteig zu einem Rechteck von ca. 50 x 30 cm ausrollen und mit der
Margarine-Zwiebelsuppen-Mischung bestreichen, evtl. mit Rostzwie-
beln bestreuen. Den Teig von der schmalen Seite her aufrollen.
Die Rolle der Lange nach halbieren. Die zwei Teile mit der aufgeschnit-
tenen Seite nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und ca. 20 Min. gehen lassen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 30 Min.
backen.

Jiirgen Heitjohann | Montage

7

A1

NISSOS ONM-

L0Y9ALYYd




Kartoffelbrot Zutaten

1kg Mehl

Zubereitung: 200 g Kartoffelbreipulver
Die Hefe in ein wenig Wasser von dem einen Liter auflésen. Alles verriihren

(Knethaken) und in einer groBen Schiissel fiir 4 %2 Std. in den Kiihlschrank
stellen. Ein Backblech mit Olivendl bestreichen, den Teig darauf verteilen 11 Wasser

und mit Meersalz, Oregano, Majoran und was man noch so mag bestreuen 1EL Zucker
und bei 180 °C Umluft fiir ca. 20 Min. in den Backofen geben.

1 Wiirfel Hefe

1EL Salz

Kerstin Reinermann | Vertriebsinnendienst

Gerolltes Zwiebelbrot mit philadelphia

Zubereitung:

Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Den Pizzateig ausrollen, mit ZUtaten

Philadelphia bestreichen und mit Zwiebelringen belegen. HUEROOIE

Den Teig von der kurzen Seite aufrollen und auf ein mit Backpapier aus- 1 Pizzateig (gekiihltes
gelegtes Backblech legen. Fertigprodukt)

Teigrolle der Lange nach dreimal tief einschneiden und ca. 20 Min. im 200 g Philadelphia Balance Krauter

Ofen backen.

1 rote Zwiebel in Ringen

Stephanie Tews | Buchhaltung




Oliven-Feta-Brot

Zubereitung:

Alle Zutaten sollen zimmerwarm sein, so gelingt der Hefeteig am besten.
Zuerst Mehl und Salz in eine Schiissel sieben. Das lauwarme Wasser (ca.
32 °C), die Hefe und den Zucker miteinander verschlagen und zum Mehl
geben. Alle Zutaten 4-5 Min. zundchst bei niedriger, dann bei mittlerer
Geschwindigkeit mit den Knethaken der Kiichenmaschine schlagen, bis
sich die Masse vom Schiisselrand 16st. Oliven (ein paar zurlickbehalten)
und Feta unterkneten.

Die Masse muss ca. 40 Min. an einem warmen Ort stehen. Inzwischen das
Blech mit Backpapier auslegen. Den fertigen Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache kurz durchkneten und anschlieend zu einem Kreis von ca.
20 cm Durchmesser ausrollen. Den Fladen mit Olivendl bestreichen. Die
Oliven eindriicken und mit Krautern und Salz bestreuen. Dann im vorge-
heizten Backofen bei 200 °C ca. 35-40 Min. goldgelb backen.

Gregor Grochtmann | Montage

Lutaten

375 g Mehl

1TL Salz

210 ml lauwarmes Wasser

1% TL Zucker

1 Pckg. Trockenhefe

55 g entsteinte Oliven, gehackt
55 g zerkriimelter Feta-Kdse
Olivendl zum Bestreichen

Krauter (Basilikum, Rosmarin,
Petersilie, Schnittlauch)

grobes Salz

NISSOS ANN Sd1d “31049AL1YVd




Pizzabrot

Zubereitung:

Dauerwurst, Kase und Paprika wiirfeln, 2 Zehen Knoblauch durchpres-
sen und getrocknete Zwiebeln dazugeben. Alles gut mischen.

Hefe mit Salz und Dinkelmehl vermischen.

Zuletzt Mineralwasser dazugeben und verriihren. Dann in eine
gefettete Form geben und auf 50 °C gehen lassen, bis die Form
ausgefllt ist. Das Brot auf 200 °C 60 Min. HeiB3luft backen.

Elisabeth Wittreck | Montage

[erkeves Brov /a'r die uéiclsye 5/4/%)@//7?/

Kanguruhbutter

Zubereitung:
Alles vermischen. Fertig. In einer schénen Schiissel servieren und Cracker
dazustellen.

Das Rezept kann man sehr gut am Vortag zubereiten.
Einfach im Keller kiihl stellen, dann ist alles zum Fest gut,,durchgezogen”.

Vsl wach ST

Michael Behr | AuBendienst Export

Lutaten

100 g Dauerwurst

100 g Kdse

100 g Paprika

100 g getrocknete Zwiebeln
2 Zehen Knoblauch

1 Pckg. Hefe

17L Salz

700 g Dinkelmehl

600—700 ml Mineralwasser

Lutaten

1x Frischkase
2x Schmand

1x Knorr Zwiebelsuppe
(Instant aus dem Beutel)




Jutaten
3 Pckg. , Brodli”

2 Auberginen

500 g gerducherter Lachs

1 Gurke

2 Knoblauchzehen
Mayonnaise

3 Eier

(Kaviar)

etwas Mehl

Salz

Brodli mit Auberginen

Zubereitung:

Etwas Mehl mit Salz vermischen und auf eine Kiichenrolle streuen.
Die Auberginen in etwa 7-10 mm diinne Scheiben schneiden und

in dem Mehl von beiden Seiten ,wdlzen” Die Auberginen in etwas
Sonnenblumendl beidseitig anbraten und auf einen Teller legen.

Die Brodli mit einer Knoblauchzehe nach Geschmack einreiben (kann
man auch weglassen, schmeckt aber besser) und mit einem Butter-
messer die Mayonnaise diinn auftragen. Die Auberginenscheiben
darauflegen.

Jetzt ist der personliche Geschmack gefragt: Man kann die Brodli wei-
ter mit Lachs belegen und mit Gurken oder Ei (gekocht, in Scheiben
geschnitten) krénen — oder man ldsst den Lachs weg und belegt die
Auberginen mit Kaviar.

Man kann die Brodli sogar gut am zweiten Tag essen, dann ist die
Mayonnaise schon durchgezogen und die Brodli ganz weich.

Je nachdem, wie viel Leute man erwartet, kann man die Anzahl der
ngen erhéhen und sollte somit die anderen Zutaten anpassen.

Andreas Becker | Montage

NISSOS ANN Sd1d “31049AL1YVd




Zubereitung:

Zunachst die Milch erwarmen und den
Zucker sowie die frische Hefe hinzufi-
gen. Diesen Vorteig ca. 10 Min. gehen
lassen. Die restlichen Zutaten hinzufu-
gen und alles gut verkneten.

Den Teig weitere 30 Min. an einem
warmen Platz gehen lassen.

Der fertige Teig kann als Stockbrot
verwendet werden oder zu kleinen
Brotchen geformt 15-20 Min. bei 200 °C

(Umluft) im Backofen gebacken werden.

Claudia Bliisse | Marketing

Mitarbeiter:

v.l.: Claudia Bliisse, .
. 2%
Sven Heimbucher -




Ai0li - per knoblauchdip Zutaten

Fiir ca. 6 Personen
Zubereitung: 1 Eigelb (GroRe M)
Eigelb, Senf, Salz, Pfeffer und Zitronensaft mit dem Schneebesen oder Mixer 17TL Senf
(RUhrstabe) zu einer dicklichen Masse verriihren. Speisedl zuerst tropfen-

weise, dann essloffelweise unterschlagen. Knoblauchzehen abziehen und

durch eine Knoblauchpresse driicken. Knoblauch und Créeme fraiche unter-
rihren und die Aioli eventuell nochmals mit Gewlrzen abschmecken. 1EL Zitronensaft
Dip im Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Std. verzehren.

Salz

frischer Pfeffer aus der Miihle

250 ml Speisedl

Andreas Dierich | Fuhrpark (ICRIGHEEEE

2 EL Créme fraiche,,Classic”

Mo gonz biscle Far vendeudey,

Ao Ll e als S }2/%5 st/

—
Krauterquark Tutaten

500 g Magerquark

Zu Ofenkartoffeln oder als Dip 2009 Schmand

150 ml Milch

NISSOS ANN Sd1d “31049AL1YVd

Zubereitung:
* Quark mit Schmand und Milch zu einer glatten Masse verriihren. 12wiebel

Zwiebel klein hacken und mit den Krautern dazugeben. Mit Salz, 25 g italienische Krauter (TK von Iglo)

effer und Zucker abschmecken.

2TL Salz
tatt des Zuckers kann man auch fliissigen Stif3stoff verwenden.

2TL frisch gemahlener Pfeffer

Claudia Hemken | Vertriebsinnendienst 1 gehéufter EL Zucker



Lutaten

250 g Butter

3 kleine Knoblauchzehen
2TL Liebstdckl

% TL Thymian

1TL Majoran

2TL Schnittlauch

6 TL Petersilie

1TL Salz

-

Dip fur’s Grillen

Zubereitung:

:; : * ﬁi};o/o ldeal gzeaneT b=

Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, dann alles
zusammenmischen und abschmecken.

Selbstgemachte Krauterbutter

Zubereitung:
Die Butter in eine Riihrschiissel geben und bei Zimmertemperatur weich
werden lassen. Wahrenddessen die frischen Krauter abwaschen und tro-
cken schitteln. Wo nétig, Stile entfernen die braunen Blatter aussortieren
und anschlieend klein schneiden.
Knoblauchzehen in kleine Wiirfel schneiden und mit einer Knoblauch-
presse durchpressen. Dann die Butter, die Krauter und den Knoblauch mit
einem Mixer vermengen.
Die Krauterbutter je nach Geschmack mit Salz wiirzen. Das Salz ist beson-
ders wichtig fiir den Geschmack der Krauterbutter.
Danach noch einmal alles vermengen. Zuletzt die fertige Krauterbutter
in ein geeignetes Gefal fiillen und in den Kihlschrank stellen, damit sie
‘v;/i_eder hart wird.
'Ver dem Servieren die Krauterbutter rechtzeitig aus dem Kuhlschrank
“nehmen, damit sie streichfahig ist.

*5 Natalie Griebau | Auszubildende

,p/[; .55//91%5

< Bl

Lutaten

1 Pckg. Frischkdse

1 kleiner Becher Joghurt
1 Becher Sahne

1 Becher Sahnequark

2 Bund Friihlingszwiebeln

Salz, Pfeffer, Paprika, Cayenne-
pfeffer, Knoblauchpulver

Maikel Genat | Korpus-Kommissionierlager




Paprikadip B\ Zutaten

Fiir 15 Personen
400 g Schmand
Zubereitung:
Die Knoblauchzehen pellen und fein wiirfeln. .
Das Basilikum in feine Streifen schneiden. b | \ 200 g Frischkése
Danach alle Zutaten vermengen und verrihren. %
Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Passt zum Grillen oder auf’s Bufett.

y 500 g Quark

200 g Krduterfrischkase
2 Gléser Ajvar

d 7 Topf Basilikum

Wolfgang Pohl | Fronten-Kommissionierlager 8 Knoblauchzehen

4EL Ketchup

Las £52(70V‘ babe 1ty selbsy- Ly

6 EL ChilisoBe, 1TL Paprikapulver
(gehduft)

Salz und Pfeffer

2 EL Tomatenmark

Tsatsiki mal anders

Lutaten

Zubereitung:
Fiir 4 Personen

Gurke waschen und mit der Schale raspeln, etwas Salz untermischen und
gut abtropfen lassen. Zwiebel fein wiirfeln, die Knoblauchzehen schélen 1Zwiebel
und mit einer Knoblauchpresse fein zerdriicken. Gurke
Knoblauch mit Quark, Créme fraiche, Ol und feir
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmec

1/2 Schlangengurke

‘NEISSOS ANN Sd1a “31049A14Vd

o

250 g Quark (40 % Fett)
1 Becher Créme fraiche
6 Knoblauchzehen

o 1 EL Olivendl
Scf///
WMVI Q/MC& % i -

]3&(%_5/2/ St /i 50 g Schafskase
Z
/)/D A/KQIMVLZ/’“C/’éWf )/ //‘WCA _ Z 1. e Salz und Pfeffer



Griechischer Krauterkase

mit Oliven und Oregano

iubereitung:
Den Knoblauch schalen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Den Schafs-
_ kdse aus der Lake nehmen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die
) . A4 irfel mit einer Gabel zerdriicken.
5 : ~%o regano waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und nach

ZUtaten eben fein hacken.
Fiir 4 Personen = ; - . .

Feta mit dem Ol, dem Oregano und dem Knoblauch mischen. Einige
2Knoblauchzehen Oliven fiir die Deko beiseitelegen, den Rest grob hacken und ebenfalls
400 g Feta (griech. Schafskiise, unter die Kdsemasse mischen.
in Salzlake) Den Krauterkdse mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit den ganzen
Oliven in Schalchen anrichten und dazu Vollkornbrot oder Baguette
servieren.

1 Bund frischer Oregano

ST Matthias Lonkwitz | Fertigungsorganisation

200 g schwarze Oliven (ohne Stein)

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Mitarbeiter: -
Stefan Krautli




Knoblauchcreme

Zubereitung:

Quark, Schmand, saure Sahne und Créme fraiche mit Krautern und mit
etwas Milch cremig rlhren.

Krauter und Schnittlauch unterheben.

Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken.

Brigitte Moldenhauer-Stumpe | Teilefertigung

Wi wuag ko aun Lode wuoch 150 7
Sc//q/sédse cerittivnels wad zagféew/

Schafskasecreme

Zubereitung:

Tomaten 30 Min. in heiBem Wasser einweichen. Schafskase in eine Schis-
sel broseln, 3 Loffel Schmand darauf verteilen, mit dem Pirierstab mixen.
Tomaten aus dem Wasser nehmen und in Streifen schneiden, Basilikumblat-
ter ebenfalls in Streifen schneiden. Tomaten, Basilikum und Knoblauch zum
Schafskdse geben und wieder gut plrieren. Probieren und mit den Gewdir-
zen abschmecken. Wem die Creme noch zu dick ist, der kann noch etwas
mehr Schmand unterheben.

Varianten gibt es viele. Sehr lecker schmeckt das Ganze auch mit Peperoni
statt der Tomaten - oder einfach nur mit verschiedenen Krdutern wiirzen.
Die Schafscreme schmeckt hervorragend auf warmem Brot.

Zeitaufwand: bis 20 Min.
Peter Moege | Fuhrpark

Lutaten

Fiir 6 Personen

500 g Magerquark

1 Becher Schmand

1 Becher saure Sahne

1 Becher Créme fraiche
mit Krdutern

etwas Milch

15 Becher TK-8-Krauter
(z.B.von Iglo)

1 EL TK-Schnittlauch

Salz, Pfeffer und Knoblauch

150 g Schafskase

Lutaten

Fiir 4 Portionen

1 Pckg. Schafskdse

3—6 EL Schmand

10 Scheiben getrocknete Tomaten

ohne Ol

2 Knoblauchzehen
(oder mehr, wer mag)

frische Basilikumblatter

Knoblauchpfeffer

italienische Krauter zum Streuen

(z. B. von Knorr)

NISSOS ANN Sd1d “31049AL1YVd



Lutaten

200 g Schwarzwalder Schinken
oder Schinkenwiirfel

etwas Olivenol

1 Dose geschalte Tomaten
1-2 EL Tomatenmark
2TL italienische Krauter

Salz und Pfeffer

Mitarbeiterin:

Doris Haarmeyer

schnelle TOMatensofle

Zubereitung:

Schwarzwalder Schinken wiirfeln oder fertige Schinkenwdirfel in
etwas Olivendl scharf anbraten. 1 Dose geschélte Tomaten sowie
1-2 EL Tomatenmark hinzugeben. Mit 2 TL italienische Krauter sowie
mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Salsadip

Zubereitung:

Philadelphia, Knoblauch

und saure Sahne miteinander
vermischen. Dann in eine Glasform
(Auflaufform) schichten:
Philadelphiacreme, die Salsasol3en
(alle Flaschen), gemischtes Gemiise
sowie zuletzt geriebenen Kase.

Florian Farwick | Arbeitsplattenfertigung

Luexieauisclan

Cllis e Tovvillers.

Ronald Perlich | Fuhrpark

Zutaten

2 Philadelphia-Frischkdse

1TL Knoblauchpulver

1Tasse saure Sahne

2 Flaschen Maggi Texikana-Salsa

2 griine und 2 rote Paprika fein
gewiirfelt

2 Tomaten fein gewiirfelt

2 Bund Lauchzwiebeln

600 g geriebene Gouda

Db A aican schoinc
by leckersr O 10 S e

f
l




Lutaten Guacamole (geht immer ...!)

3 reife Avocados

Saftvon 3 Limetten Zubereitung:

mindestens 1 Knoblauchzehe Einkauf: In Deutschland werden i. d. R. zwei Sorten Avocados angeboten.
Teurer, kleiner und geschmacksintensiver sind die sogenannten ,Hass"-Avo-
cados (schwarz, genarbte Schale), etwas grof3er sind die griinen Avocados
1rote Chilischote (Fuerte). Reife Friichte geben auf Druck nach, sind also etwas weich.

Salz, Pfeffer, Zucker };0/0 A/ ﬁ/’VL - FWCAVLE /’zf//sz _gcéwg//g/f 1/;@/54

(P Lol SIE N Zf/v‘zm%;/o%wé// alnickely-

2 Schalotten

Nach eigenem Geschmack:

Tomate, Paprika, Koriander, Avocados halbieren und die Kerne entfernen (nicht wegwerfen!), das
Petersilie Fruchtfleisch mit einem Loffel ausschaben. Mit einem Messer in kleine
Stlicke schneiden und in eine Schiissel geben, dann mit einer Gabel oder
einem Stabmixer zerdriicken und den Limettensaft dazugeben.

Die Schalotten in kleine Wiirfel schneiden und hinzufiigen. Den Knoblauch
schalen, hacken und mit der gehackten Chilischote zum Avocadomus hin-
zugeben. Alles gut verriihren und mit einem Purierstab purieren. Schliel3-
lich mit etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Das ist eigentlich das Grundrezept. Je nach Vorliebe lasst sich das Ganze
noch mit Tomaten oder Paprika (rote, beides klein geschnitten) und mit
Koriander oder Petersilie variieren.

NISSOS ANN Sd1d “31049AL1YVd

Gehort als Dip fur mich zu jeder guten Party, dazu reicht man Nachos, die
Ubrigens besser schmecken, wenn man sie kurz im Ofen anwarmt.

Dr. Oliver Streit | Geschftsfiihrung

s i e Knne (5 0) i

QZ@CM@/&WM beldissY, éz//pi/vL_’p/?é Guacaumole
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Mitarbeiter:
v.l.: Jiirgen Heitjohann,

Andreas Dierich, Claudia Bliisse,
Sven Heimbucher, Robert Pohlmann,

Olga Kliewer
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Lutaten

Fiir 12 Personen

2 Stangen Porree (Lauch)

2 Brotchen vom Vortag

4 kleine Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1500 g gemischtes Hackfleisch
2 EL Tomatenmark

2 Eier (GroBe M)

Salz, Pfeffer, Paprika edelsil8
600 g Doppelrahm-Frischkase
6 EL Milch

500 g Champignons

10 Stiele Basilikum

4 EL Olivendl

2 Dosen (a 850 ml) geschalte
Tomaten

Zucker
600 g breite Bandnudeln

Frischhaltefolie

Hackbraten-Kase-Rolle

Zubereitung:
Porree putzen, langs halbieren und waschen. In kochendem Salzwasser
1-2 Min. blanchieren, unter kaltem Wasser abschrecken. Brotchen in
kaltem Wasser einweichen. Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Hack,
ausgedriicktes Brotchen, Knoblauch, Halfte der Zwiebeln, Tomatenmark
und Ei verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Frischkase
und Milch glatt rihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hackmasse zwischen zwei Lagen Folie zu einem Rechteck ausrollen. Mit
Kasecreme bestreichen und von der langen Seite aus aufrollen. Rolle mit
der Nahtseite nach unten auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) 35-40 Min. backen.
Champignons halbieren. Basilikum von den Stielen zupfen und, bis auf
etwas zum Garnieren, hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin 3-4
Min. braten. Ubrige Zwiebeln 1-2 Min. mitbraten. Tomaten hinzugeben,
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und 8-10 Min. kdcheln lassen.
Tomaten zerkleinern.
Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen.
Gehacktes Basilikum in die So3e geben. Hackbraten etwas abkiihlen
lassen und in Scheiben schneiden.
Mit Nudeln und Tomatensof3e anrichten und mit Basilikum garniert
servieren.

Christoph Sawatzki | Einkauf

/}0/0 Kasamasse so auf das Hack svreichen, dass ruwd-

b Lock
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Spider-Hackballchen

Zubereitung der Hackballchen:

Alle Zutaten zu einer Hackmasse verkneten.

Aus der Hackmasse formschone Frikadellen gestalten.
Die Fettpfanne des Backofens mit Backpapier auslegen.
Die Frikadellen darauflegen.

Bei Umluft 160 °C 25-30 Min. backen.

Spider-Dekoration der Hackballchen:

Die Salatblatter waschen und trocken tupfen. Die Paprikaschoten
waschen, entkernen und in diinne Streifen schneiden.

In jedes Hackballchen jeweils 4 rote oder gelbe Paprikastreifen
pro Seite als Spinnenbeine hineinstecken.

Mit der Mayonnaise auf jede Spinne zwei Augen und einen Mund
aufspritzen. Pupillen aus schwarzen Pfefferkdrnern aufsetzen.

Die Salatblatter in Stlicke teilen und auf eine Servierplatte legen.
Die Spider-Hackballchen auf die Salatblatter setzen.

Christoph Sawatzki | Einkauf

Lutaten

Fiir 12 Personen
Zutaten fiir die Hackballchen:

1%2 Pfd. Gehacktes

750 g Magerquark

3 Eier (GroBe M)

3 Tiiten Zwiebelsuppe
2 EL Senf

1 EL Ketchup

Zutaten fiir die Dekoration:
Salatblatter

rote und gelbe Paprikaschoten
Mayonnaise aus der Tube

schwarze Pfefferkorner

NILYLITVIZIdSHISII T4



Kottbhullar (Schwedische Hackbillchen)

Zubereitung:
Die Kartoffeln kochen, warm pellen und abkihlen
lassen. AnschlieBend fein stampfen. Die Zwiebeln in
kleine Stiicke schneiden und in Butter andiinsten.
Die Petersilie hacken. Das Rinderhack mit den
gestampften Kartoffeln, den Zwiebeln, Petersilie, Ei,
Sahne und Semmelbrdseln gut verkneten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kleine Fleischballchen formen und
abgedeckt 1 Std. kalt stellen.
AnschlieBend die Fleischbéllchen in heiBem Ol
rundherum braten. Die Hackballchen schmecken
warm oder kalt.

Gero Miiller | Montagesteuerung

Iutaten Fleischballche

3 rote Paprikaschoten

250 g Mozzarella Zubereitung:

Lutaten

500 g Rinderhack

200 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

5 Stiele Petersilie
1Ei

6 EL Schlagsahne
3 EL Semmelbrosel
Salz

Pfeffer

Butter und Ol zum Braten

2 Bund Schnittlauch Paprika in feine Wiirfel schneiden.

2 kg Thiiringer Mett

Mozzarella abtropfen und fein wirfeln. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Das Mett in eine gro3e Schiissel geben. Die 3 Zutaten zu-

2TL Senf, Paprika edelsii sammen mit Senf und Paprika hinzufiigen und vermengen. Aus dem
Olivens! Fleischteig etwa walnussgrof3e Béllchen formen und diese auf ein mit

Olivendl gefettetes Blech legen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Backzeit: 20-25 Min., Hei8luft 220 °C

Silke Kolar | Zubehor-Kommissionierlager



Berliner Bulettenauflauf

Zubereitung:

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Hackfleisch mit
Zwiebelwdirfeln, Eiern und Semmelbréseln gut vermi-
schen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hackfleischmasse zu 24 Frikadellen formen und
diese in erhitztem Ol rundherum etwa 6 Min. anbraten.
Eine groBe Auflaufform oder Fettfangschale einfetten.
Die gegarten Kartoffeln pellen, je nach Gro3e halbieren
oder vierteln und zusammen mit den Buletten und den
gewaschenen Cocktailtomaten in der Auflaufform oder
Fettfangschale verteilen.

Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen und in Réllchen
schneiden. Créme fraiche, Sahne, Eier, Salz, Pfeffer,
Paprika und Schnittlauch verriihren, tGiber das Fleisch
und den Kartoffeln verteilen, mit Kase bestreuen und
die Form auf dem Rost (oder die Fettfangschale) in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 180 °C
HeiBluft: 160 °C

Gas: Stufe 2-3
Backzeit: etwa 35 Min.
Zubereitungszeit: etwa 85 Min.

Wolfgang Pohl | Fronten-Kommissionierlager

Lutaten

Fiir 12 Personen

2 mittelgroBe Zwiebeln

1,8 kg Gehacktes (halb Rindfleisch,
halb Schweinefleisch)

SHOSII14

3 Eier

150 g Semmelbrosel

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

5 EL Speisedl

1% kg kleine, gegarte Pellkartoffeln
250 g Cocktailtomaten

2 Bund Schnittlauch

600 g Créme fraiche

400 ml Schlagsahne

o 8 Eier

Paprikapulver edelsiif3

g 250 g geriebener Gouda
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Lutaten

2 Brotchen

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1,5 kg Gehacktes (gemischt)

2 Eier

Salz, Pfeffer, Oregano

300 g Fetakdse

1 groBe Zucchini

2 Karotten

500 g Zigeunersof3e

2 Dosen Champignons
3Tomaten

2 rote Paprikaschoten
250 g Mozzarella

100 g geriebener Pizzakase

Hackfleischpizza

Zubereitung:

Brotchen in kaltem Wasser einweichen, Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Das Gehackte mit den gut ausgedriickten Brétchen in
eine grof3e Schissel geben, mit Zwiebeln, Knoblauch, Eiern, Salz, Pfeffer
und Oregano gut mischen. Feta in Wiirfel schneiden, von der Zucchini

die Enden abschneiden, grob raspeln. Karotten putzen, schalen und grob
raspeln. Die drei Zutaten unter die Hackfleischmasse geben und gut
verkneten. Den Hackfleischteig zuunterst in ein tiefes Backblech geben
und glatt verstreichen. Die Zigeunersof3e auf das Hackfleisch streichen,
Champignons auf einem Sieb abtropfen lassen und auf der Pizza verteilen.
Tomaten kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), mit
kaltem Wasser abschrecken, enthduten, in Scheiben schneiden und auf
der Pizza verteilen. Paprika in Ringe schneiden, auf die Tomaten legen und
mit Salz, Pfeffer und Oregano bestreuen.

Backofen: 180 °C, nicht vorgeheizt
Backzeit: 50 Min.

Mozzarella in Scheiben schneiden. Nach der Hélfte der Backzeit Mozzarel-
la auf Paprika und den geriebenen Kase in die Zwischenrdume der Toma-
ten streuen.

Denise Strullktter | Vertriebsinnendienst
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Spanische Fleischtorte

Zubereitung:

Alle Zutaten mischen und nach Bedarf abschmecken, danach in eine
eingefettete Pfanne fillen.

Paprika, Zwiebeln und Tomaten iber das Gehackte schichten.
Dartiber eine Flasche Curry-Gewtrzketchup verteilen.

2 Becher Sahne schlagen und mit 200 g geriebenem Kase mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Ketchup streichen.

Bei 200 °C ca. 60 Min. backen.
Dazu frisches Brot und einen Salat servieren.

Eva Walljasper | Vertriebsinnendienst

Sy lecker und @Ly/acé suzuberatad

Lutaten

750 g Gehacktes

750 g Mett

2 eingeweichte Brotchen

Pfeffer, Salz, Paprika

4-5 griine Paprika (in Streifen)
4-5 Zwiebeln (in Ringen)

8 Tomaten (in Scheiben)
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Lutaten

Fiir 1012 Personen
oder 1 groBe Auflaufform

15 Schnitzel halbieren
6 Becher Sahne

2 Flaschen ChilisoBe
etwas Curryketchup

Salz

Dozu Rei's oder
)/ﬂ‘gcﬁ,gg Loy rechau

Lutaten

Fiir 4 Personen

500 g Mett
10 Scheiben Kochschinken

7

1 Flasche (500 ml),, Texicana“
Salsasofe

2 Becher Sahne

1 Becher Schmand

Skt Vol vt
C/@Zagﬁpfé/fav‘ wund i Salav-

Chilischnitzel

Zubereitung:

Sahne, Chili, Curry und Salz verriihren und Uber die Schnitzel geben.
Das Ganze 24 Std. im Kihlschrank ziehen lassen und vor dem Servieren
bei 200 °C Umluft ca. 1%2-2 Std. garen.

Elke Kastrup | Versand

Schinkenroll

Zubereitung:
Mett auf dem Kochschinken verteilen und Réllchen
formen. Mit Zahnstocher fixieren. Die Salsasof3e mit
der Sahne und dem Schmand verriihren.

Die Rollchen in eine Auflaufform legen und mit der
SoBe libergieBen.

Bei 150 °C ca. 45 Min. Ober/Unterhitze garen,

ca. 30 Min. abgedeckt.

Karola Miiller | Buchhaltung



Saftige Schnitzelpizza

Zubereitung:

Zwiebeln schdlen und in Ringe schneiden.

Eine gefettete Fettpfanne damit auslegen. Porree und Tomaten waschen
und in Ringe schneiden. Pilze abtropfen lassen, Krauter waschen und klein
schneiden.

Schnitzel wiirzen und auf die Zwiebeln legen. Mett darauf verteilen.

Mit Porree, Tomaten, Halfte der Krauter und Champignons belegen.

Alles mit Kase bedecken.

Im vorgeheizten Backofen (Umluft 220 °C, Gas Stufe 5, E-Herd 240 °C) auf
unterster Stufe etwa 45 Min. backen.

Sahne mit beiden SoBBenpulvern verriihren und 10 Min. vor Ende der
Garzeit Uber die Schnitzel gie3en. Mit Restkrautern bestreuen.

Marita Steinkolk | Vormontage

Lutaten

Fiir 6 Personen

Fett fiir Fettpfanne

1Stange Porree

4 grofRe Tomaten

1groBe Dose Champignons
in Scheiben

15 Bund Petersilie,
1 Bund Schnittlauch

6 Schnitzel a 150 g
Salz, Pfeffer

500 g Schweinemett

12 Scheiben Toast-Schmelzkase oder

mittelalter Gouda

400 g Schlagsahne

1 Pckg. ,Delikatess-PfeffersoBe”

fiir 4 | Wasser

1 Pckg. ,Delikatess-RahmsoBe”

insgesamt

NILYLITVIZIdSHISII T4




Lutaten

Fiir 5 Personen

450 ml Wasser

2 Limetten, Saft davon
1Zweig Thymian

8 schwarze Pfefferkorner

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

Salz

700 g Schweinekotelett,
ohne Knochen

261 Olvend kubanisches SChweinefleisch

2 grofBe Zwiebeln,
in Scheiben geschnitten

Zubereitung:

3 Knoblauchzehen, Dieses beriihmte kubanische Schweinefleischgericht wird in Briihe ge-
Il Sl i ed schmort, bis es zart ist, und dann in kleine Stiicke gezupft.
1 Handvoll Koriander, gehackt Traditionell serviert man dieses Gericht mit Reis und schwarzen Bohnen.

In einem groBBen Topf Wasser, Limettensaft von einer Limette, Thymian-
zweig, Pfefferkorner, Kreuzkiimmel, Oregano, gehackten Knoblauch und
Salz aufkochen. Schweinekoteletts hinzufligen, Temperatur herunterdre-
hen und das Fleisch 1 bis 1% Std. kdcheln, bis es zart ist. Den Herd aus-
schalten und die Schweinekoteletts 30 Min. in der Briihe ziehen lassen.
Das Fleisch aus der Briithe nehmen, evtl. Fett abschneiden, das Fleisch in
kleine Stlickchen zupfen und zur Seite stellen.

Olivendl in einer gro3en Pfanne erhitzen. Das zerrupfte Schweinefleisch
in die Pfanne geben und ca. 5 Min. anbraten, bis es fast knusprig ist. Die
Zwiebel und den in Scheiben geschnittenen Knoblauch hinzufligen und
ca. 10 Min. weiterbraten, bis die Zwiebel leicht knusprig ist. Den Saft einer
Limette hinzufligen, alles gut vermischen und mit Koriander bestreut

1TL Oregano

YA TL Kreuzkiimmel

servieren.
Andreas Brandherm | Montage




lexikanische SChnitzel pfa nne

N
Zubereitung:

JKnoblauch und Zwiebeln abziehen, Zwiebeln in feine Scheiben schneiden Zutaten
‘und Knoblauch fein hacken. Filr 12 Personen
& Paprika halbieren, entstielen, entkernen, die weien Schneidewande
~_entfernen, Schoten waschen und in Streifen schneiden. Chili entstielen,
halbieren, entkernen, waschen und in feine Wirfel schneiden. Sellerie 5 Zwiebeln
putzen, harte AuBBenfaden abziehen, Stangen waschen und in Scheiben
schneiden.

Ol erhitzen, Knoblauch und Zwiebeln darin andiinsten. Paprika, Chili,
Sellerie, Mais, Bohnen, Brithe oder Fond und Ketchup zu den Zwiebeln 5 Stangen Staudensellerie
geben. Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen und gut vermischen. 4EL Olivendl
Schnitzel unter flieBendem kalten Wasser abspiilen, trocken tupfen, in
die Fettpfanne oder einen grof3en Brater schichten, das Gemiise auf dem
Fleisch verteilen und mit Kase (iberstreuen. Die Schnitzel mindestens 3 1 Dose (250 g) Kidneybohnen
Std. ruhen lassen

Die Fettpfanne oder den Brater in den Backofen, 2. Schiene von unten,
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt), Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Heil3luft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 90 Min.

4 Knoblauchzehen

je 2 rote und gelbe Paprikaschoten

2-3 rote Chilischoten

1 Dose (285 g) Gemiisemais

NILYLITVIZIdSHISII T4

250 ml Gemiisebriihe oder -fond

750 g Tomatenketchup

Chilipulver
12 Schweineschnitzel (je 120 g)

200 g geraspelter Edamer
Petersilie absplilen, trocken tupfen, Blatter von den Stengeln zupfen
und klein schneiden. Die Petersilie vor dem Servieren Uiber die Schnitzel-
pfanne streuen.

1 Bund glatte Petersilie

Matthias Lonkwitz | Fertigungsorganisation

T p ot Schoeivefieicch kown ouch Helmcheubrust—
‘ﬁfeﬁ‘ oder Puteuschuitzel veroeudet werden

die Bockzert 66%1«'9\(@L dom vur 60 M,




Lutaten

Fiir 6 Personen

1,5 kg Geschnetzeltes
(Schwein, Pute oder Hahnchen)

Salz und Pfeffer

3 Dosen Spargelstiicke

3 Becher Sahne

1 Becher Schmand

3 EL Sahne-Schmelzkdse
1Tiite Spargelsuppe

200 g geriebener Kase

Mitarbeiter
v.l.: Andreas Dierich,
Olga Kliewer
-
e AW

& -
5 f:\.-:! 5

ety

Spargelfleisch

Zubereitung:

Geschnetzeltes (Schwein, Pute oder Hahnchen) anbraten, gut mit

Salz und Pfeffer wiirzen und von der Kochstelle nehmen. Die Spargel-
stlicke, Sahne, Schmand, Sahne-Schmelzkdse und Spargelsuppe vermen-
gen und liber das abgekiihlte Fleisch geben.

Eine Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

Am Tag danach 30-40 Min. bei 200 °C im Backofen backen. Danach mit
geriebenem Kase bestreuen und weiter 10 Min. backen.
Paul Biilter | Fuhrpark
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Schnitzeltopf Zutaten
Fiir 12 Personen

Zubereitung: 2 kg Schnitzelfleisch

Fleisch kurz mit Grillgewtirz anbraten und kalt stellen. Zwiebeln glasig 750 g roher Schinken

anbraten, Schinken und Pilze dazugeben, mit Krdutern wiirzen und gut 500 g gekochter Schinken

durchgaren. ) .

Fleisch und Masse schichtweise in einem groBen Topf (Ianglich) schichten, 2 Glaser Champignons

zuletzt die mit Schmand und Krautern verriihrte Sahne dartibergeben. 500 g Zwiebeln

Eine Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen. 3 Becher Schmand

1 Std. vor dem Anrichten bei 250 °C in den Backofen geben. .
Dazu reicht man Reis. SETRIEESES
italienische Krauter

Raimund Buschmann | Vormontage

Thymian

Grillgewiirz

NILYLITVIZIdSHISII T4

Schweinerouladen utaten

12 diinne Schweineschnitzel

Zubereitung: 12 Scheiben durchwachsener Speck
Schnitzel mit Speck und Mett aufrollen, in einen Bratentopf geben.

SoBenpulver mit den lbrigen Zutaten verrihren und liber das

Fleisch geben. Salz, Pfeffer, Senf

Ca. 180 Min. bei 180-200 °C. 2-3 PCkg (urryrahmsoﬂe
Peter Schmidt | Fuhrpark (z. B. von Maggi)

1 kg Thiiringer Mett

3 Becher Creme fraiche

Jecker i Reas und Kraus-salay”

3 Becher Sahne




utaten Nackensteaks vom Blech

Fiir 10-12 Personen

10 Nackensteaks

Zubereitung:
10TL Senf _Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein Backblech legen. Jedes Steak
8 mittelgroBe Zwiebeln
ebeln schalen und in diinne Ringe schneiden (mit einem Gurkenhobel).
ie Nackensteaks dick mit Zwiebeln belegen. Darauf dann die Speckschei-
Salz und Pfeffer yen geben. Das Blech mit Alufolie abdecken und in den Ofen schieben.

20 Scheiben durchwachsener Speck

Min. vor Garende die Folie abnehmen, damit der Speck schon kross wird.
ausnehmen und das Blech auf einen Rost stellen.

Oliver Stelbrink | Montage

Lutaten '

2 Schweinefilets 1 g i / S

Filetauflauf

A
1 groBes Glas Pilze A
2 Ecken Krauterkdse Zubereung:
2Pckg. Sahnekase Filet in Scheiben schneiden, in Ol leicht anbraten, mit Steakgewtirz wiirzen
1Becher Sahne und in eine Auflaufform geben.

Die Zwiebeln andiinsten und die Pilze mit Saft zu den Zwiebeln geben.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne hinzugeben und Krauter-
Scheiblettenkdse und Sahnekase einriihren, bis er geschmolzen ist.

Das alles auf kleiner Flamme 5-10 Min. kochen.

SoBe Uber Filets gieBen und mit Scheiblettenkase belegen.

2-3 Zwiebeln

Steakgewiirz

Pfeffer, Salz

Bei 200 °C ca. 30 Min. backen.
Paul Biilter | Fuhrpark



Schnitzelpfanne

Zubereitung:

Schnitzel unter flieBendem kalten Wasser absplilen, trocken tupfen,

mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Fettpfanne einfetten, die rohen Schnitzel nebeneinander
hineinlegen und auf jedes Schnitzel eine Scheibe Kase legen.

Pilze putzen, mit Kiichenpapier abreiben, in Scheiben schneiden.
Zwiebeln abziehen und wiirfeln, Speck wirfeln.

Speck, Zwiebeln und Champignons in einer Pfanne anbraten, mit Pfeffer
wirzen, anschlieBend lber die Schnitzel verteilen.

Porree putzen, das Griin entfernen, nur das Wei3e in Ringe schneiden,
waschen und auf die Schnitzel verteilen.

Sahne und Schmand mit Salz, Pfeffer, Paprika und Curry wiirzen.
JagersoBe in die kalte Sahne einrlihren und Uber die Schnitzel in die
Fettpfanne giellen. Das Ganze zugedeckt und kiihl gestellt 24 Std. durch-
ziehen lassen.

Am ndchsten Tag die Schnitzelpfanne im Backofen garen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C

Gas: etwa Stufe 3

Bratzeit: etwa 90 Min.

Zubereitungszeit: 2 Std., ohne Ziehenlassen
Beilage: Rohkostsalat, Reis oder Baguette

Wolfgang Pohl | Fronten-Kommissionierlager

. /
Tpp: Starv Jd;&rs&/fg 2 bl versaudza

Lutaten

Fiir 12 Personen

12 groBBe Schweineschnitzel

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Butter oder Margarine
12 Scheiben Chesterkase

1 kg frische Champignons
(oder aus der Dose)

3 Zwiebeln

250 g gerducherter Speck
4 Stangen Porree

750 ml (34 1) Schlagsahne
250 g Schmand
Paprikapulver
Currypulver

2 Pckg. JagersoRe
(Fertigprodukt fiir je Y4 | Flissigkeit)
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Lutaten

Fiir 8 Personen

1,5 bis 2 kg ausgeldstes Kassler

200 g getrocknete Aprikosen

1Tasse Weinbrand

500 g Schalotten oder kleine
Zwiebeln

1 groBe Dose Champignons

Pfeffer, Thymian

Fruchtiger Kasslerbraten

Zubereitung:
Kassler in Alufolie 1 Std. bei 250 °C im Backofen garen.
Aprikosen mit Weinbrand begie8en und einweichen. Das Fleisch auspacken
und in die Fettpfanne des Backofens legen. Pilze, Schalotten, Aprikosen und
Weinbrand rund um das Fleisch legen, mit Pfeffer und Thymian wiirzen und
alles mit einer Alufolie abdecken. Im Backofen bei 225 °C noch 1 bis 12 Std.
garen, das Gemiise immer wieder umriihren und eventuell Wasser zugieBen.
Nach dem Ende der Backzeit den Bratensaft verlangern und andicken.
Dazu passen Salzkartoffeln.

Raimund Buschmann | Vormontage

Kasslerauflauf REiEE

700 g Kassler

Zubereitung:

Kassler in Wiirfel schneiden und in eine
Auflaufform geben. Das Sauerkraut diinn

1 kleine Dose Sauerkraut

1 Beutel Rosti

dariibergeben. Résti darauflegen und mit 2 Becher Sahne

der Sahne Ubergie3en.

1 Std. bei 180 °C in den Backofen

Silke Kolar | Zubehdr-Kommissionierlager

e
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Kassler-Rosti vom siech Lutaten

Zubereitung:

Fiir 1 Blech

1 kg Kassler

Die gefrorenen Rostis dicht auf einem Backblech verteilen. Das Kassler in 2 Pckg. Rasti
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf die Rostis legen. 1 Becher Schmand

Schmand, Créme fraiche und die 8-Krautermischung verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse Uber Kassler und Rosti verteilen.

1 Becher Krauter-Creme-fraiche

Den geriebenen Kase dariiberstreuen. 1Pckg. TK-8-Krdutermischung

Bei ca. 200 °C im vorgeheiztem Backofen ca. 30 Min. garen.

Lutaten

Fiir 12 Personen

4 kg Kasslerkotelett (mit Knochen)
1kg Zwiebeln
1,2 kg Champignons

| 2 Pckg. helle SoBe

| 6 Ecken Sahne-Schmelzkase

6 Ecken Krduter-Schmelzkdse

=
 1lSahne

1 Pckg. geriebener Kdse

Florian Ruenhorst | Fronten-Kommissionierlager oalzund Fefer

Kassler insahnesoe

Zubereitung:
Knochen vom Kassler herausldsen. Das Fleisch im Bratbeutel 172 Std.
bei 175 °Cim Backofen garen. Danach das Fleisch in Scheiben schnei-
den, Zwiebeln putzen und wiirfeln. Pilze ebenfalls putzen und in
Scheiben schneiden, in etwas Ol andiinsten.
Helle SoBe nach Anweisung zubereiten, den Schmelzkase in der Sol3e
auflosen und die Sahne zufligen. Kassler und die Zwiebel-Pilzmasse
in eine Auflaufform einschichten, mit der Sahnesol3e lagenweise
UbergieBen. Das Gericht mit Deckel ca. 1 Std. bei 200 °C im Backofen
garen.

Raimund Buschmann | Vormontage

.55/19/%614.’ Los oder Salelawyofel, /nkcég/f Salay
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Hithnchen vomslech

Zubereitung:

Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Country Potatoes antauen lassen.
Inzwischen das Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in gréBere
Stlicke schneiden. Tomaten waschen, Lauchzwiebeln putzen und in

ca. 2 cm grof3e Stiicke scheiden.

Country Potatoes mit Fleisch, Lauchzwiebeln, Tomaten und Pesto in einer
groBBen Schiissel gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles auf
ein Backblech geben und im Ofen bei 200 °C ca. 15 Min. garen. Dann die
Mischung wenden und weitere 15 Min. im Ofen lassen.

Denise Strullkotter | Vertriebsinnendienst

Lutaten

Fiir 4 Portionen

1 Pckg. TK-Country-Potatoes
mit Chili (600 g)

400 g Hiihnchenbrustfilets

250 g Kirschtomaten
1 Bund Lauchzwiebeln
1 kleines Glas Pesto, rot

Salz und Pfeffer




Zutaten Hahnchenbrustfilets

12 Hahnchenbrustfilets

(oder Schweinesteaks) in Zwiebel-Sahne-Sof3e

2 Stangen Porree

Zubereitung:
3 Beutel Zwiebelsuppe, Hahnchenbrustfilets kalt absptlen, trocken tupfen und in eine ge-
2.B.von Maggi fettete Fettfangschale legen. Porree putzen, langs halbieren, waschen,
11Schlagsahne in Ringe schneiden und auf dem Fleisch verteilen. Das Zwiebelsuppen-
pulver mit Sahne und Wasser verriihren und Uber die Filets gieBBen.
Die Fettfangschale dann in den Backofen schieben.
Bei Ober-/Unterhitze 200 °C (vorgeheizt) oder HeiBluft etwa 180 °C
(nicht vorgeheizt) ca. 40-60 Min. tberbacken.

Monika Adler | Zubehdr-Kommissionierlager

500 ml Wasser

T Mol Belcban uaclh ehaa der /‘/‘9‘/’4/7% der Gavzeat- e
Ltwclatrustfiless wad- U 7 %Kn'g’éfrﬂm Gouda Gesyrauan.
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Zutaten Hahnchen-Curry-Pfanne

Fiir etwa 10 Personen

2 kg Hahnchenbrustfilets (a 150 g) Zubereitung:

etwas Salz Hahnchenbrustfilets halbieren, salzen und in eine Auflaufform in der
GroBe 25 x 30 cm legen.

Champignons, Spargel, Ananas und Pfirsiche abtropfen lassen und der
Reihe nach auf dem Fleisch verteilen.

1 Dose Ananasstiicke CurrysoB3e und Sahne verriihren,,Curry Fix“-Sof3e einriihren und alles
Uber das Fleisch gief3en.

Mit Folie abdecken und tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am nachsten Tag Folie entfernen und im Backofen bei 200 °C 1 Std.

| 3Tiiten,Curry Fix“-SoRe backen.

3 Glaser Champignons

3 Glaser Spargel

1 Dose Pfirsiche in Spalten

1 Flasche CurrysoBe

4 Becher Sahne (a 200 ml) ’ellage: Reis

LY

Andre PolImiiller | Vormontage
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Mitarbeiter

v.l.: Jiirgen Heitjohann, Claudia Bliisse,

Andreas Dierich, Sven Heimbucher,

Robert Pohlmann, Olga Kliewer




Lutaten

4 Steaks (Nackensteaks
N OTE)

75 g kdrniger Senf
20 g Honig

300 ml Bier (Altbier)

1 kleiner Bund Majoran,
grob gezupft

grobes Salz aus der Miihle

Pfeffer aus der Miihle

Schweinenackensteaks

in Altbiermarinade

Zubereitung:

Den Senf mit Honig und Altbier verriihren. Den Majoran in die
Marinade legen und die Steaks hineingeben. Kalt stellen und
12 Std. marinieren, dabei ein Mal wenden.

Die Steaks abtropfen lassen und mit Klichenpapier abtupfen.
Auf dem Grill zuerst bei starker, dann bei mittlerer Hitze von
jeder Seite je nach Dicke ca. 3-5 Min. garen.

Kurz ruhen lassen, mit grobem Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen und sofort servieren.

Henry Klotzner | Fuhrpark




Lutaten

4 mittelgroBe Zucchini

Salz und Pfeffer

2 Zehen Knoblauch

1 Bund Basilikum

3 EL Olivendl

300 g Feta-Kase, am Stiick

Paprikapulver

Mitarbeiter :
Andreas Becker

Gefiillte Zucchini

Zubereitung:
Zucchini halbieren und mit einem Loffel ausho
leicht wiirzen. Das Ausgehdhlte hacken, in eine

die Zucchini-Schiffchen geben und diese in Alu
(sollten oben noch etwas offen sein).

Auf dem nicht zu hei3en Grill ca. 20 Min. garen.

hlen. Das GemUse
Schussel geben,

mit fein gepresstem Knoblauch erganzen. Basilikum fein schneiden,
Feta wiirfeln, beides zur Fillung geben und alles wiirzen. Fiillung in

folie einpacken

Henry Klotzner | Fuhrpark
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Lutaten

Fiir 4 Personen

1,5 kg diinne Rippe vom Schwein
Salz, Pfeffer

5 EL Essig (z. B. WeiBweinessig)
2 Nelken

1 Lorbeerblatt

15 Zwiebel

Fiir die Marinade:
1A Iwiebel
3 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

1 groBe Dose Tomaten, ungewiirzt

2 EL Worcestersol3e
2 EL SojasoRe

1TL Zitronensaft
1TL Tabasco
1Tasse Ketchup

1 EL Honig

Spareribs

Zubereitung:

Fir die Marinade 2 Zwiebel und den Knoblauch hacken und im Olivendl
anbraten. Dosentomaten (Pizzatomaten), Worcestersof3e, SojasoRe,
Zitronensaft, Tabasco, Ketchup und den Honig dazugeben. Bei geringer
Hitze ca. 15 Min. einkochen lassen, dabei gelegentlich umriihren.
Wahrenddessen die Rippchen salzen und pfeffern. In einen gro3en Topf
Essig, Nelken, Lorbeerblatt, V> Zwiebel (grob gewdirfelt) und die Rippchen
geben. Mit kaltem Wasser auffiillen, ca. 3 EL oder mehr Salz beigeben.
Bei geringer Hitze 15 Min. vorgaren.

AnschlieBend abtropfen lassen, in eine Schissel geben und mit der hei3en
Marinade libergief3en. Ca. 24 Std. marinieren lassen.

Nach dem Marinieren das Fleisch abklopfen und auf den Grill legen.

Vor dem Grillen nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lutz Beulig | Fuhrpark
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Lutaten

8 grofse Champignons
(geht auch mit kleinen, doch
dann braucht man mehr)

1 mittelgroBe Zwiebel

1TL Olivenal
200 g Frischkdse

1EL gehackte Krauter (frisch oder

gefroren, z. B. Basilikum, Oregano,

Thymian, Schnittlauch, Petersilie)
Salz
Pfeffer

evtl. frischer Zitronensaft

Gefiillte Champignons

Zubereitung:

Die Champignons griindlich waschen, dann das Stielende ca. 2 mm
dick abschneiden. AnschlieBend die Stiele abtrennen. Mit einem Tee-
|6ffel vorsichtig die Lamellen entfernen und den Pilzhut noch etwas
weiter aushohlen. Pilzhiite flr spater aufheben.

Stiel, Lamellen und Pilzstiicke vom Aushohlen mit einem Messer in
kleine Wirfelchen schneiden.

Zwiebel fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne heill werden lassen.
Zwiebel im Ol anbraten, bis sie braunlich wird, dann die Pilzstiicke
hinzuftigen (nicht die Pilzhlte!). Pilze kurz mit anbraten, dann Frisch-
kase dazugeben, umrihren und auf kleiner Flamme schmelzen und
kurz aufkochen lassen. Die Masse etwas abkiihlen lassen, dann Krauter
untermischen, mit Salz, Pfeffer und gegebenenfalls einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken. Die Masse mit einem Teeloffel vorsichtig in
die Pilzhute fillen.

Gefiillte Champignons am besten in einer Aluminiumgrillschale auf
den Grill legen oder im Backofen unter den Grill schieben, bis die Fiil-
lung braunlich und der Pilz weich wird.

&}0@/ )/M/’ 5&{/@‘7‘5 }/M/’

/66/W Grllew oder ols
leckere Mollzet vt Rers
undd Solod

Henry Klétzner | Fuhrpark

oner ols Fleschersavz
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Rote Spitzpaprika
mit pikant-saftiger Hackfiillung

Zubereitung:
Spitzpaprika waschen und waagerecht halbieren. Méglichst so,
dass der Stiel auch in der Mitte geteilt wird. WeiRe Innenwande
und Kerne entfernen.

Zwiebeln und Chilischote fein hacken, Cocktailtomaten vierteln,
Feta-Kase klein bréseln und alles mit dem Jagermett vermengen.
Nun grof3zligig die Spitzpaprika fullen und mit den Semmelbré-
seln und dem geriebenen Kase bestreuen.

Ca. 10-15 Min. auf dem Grill (am besten im Kugelgrill) garen.

UIf Sprick | Fertigungsorganisation

Mitarbeiter :
v.l.: Robert Pohlmann,

Jiirgen Heitjohann

Lutaten

Fiir 4 Personen

8 grofBe rote Spitzpaprika

400 g Jagermett
(fertig gewiirztes Hackfleisch)

1 Feta-Kase

1 geriebener Kase
1Zwiebel

12 Cocktailtomaten
AGINGNE

Olivendl

geriebene Semmelbrosel



Leckere Grillbeilagen

Eingelegte Tomaten Zutaten

Zubereitung: Getrocknete Tomaten
Getrocknete Tomaten im Wasser kurz aufkochen, anschlieBend abgiel3en
und in eine Schiissel geben. Ein wenig Ol hinzufiigen und mit weiem
Balsamico und Zucker abschmecken. Das Ganze verriihren — oder am besten
in einem Topf mit Deckel gut durchschitteln. Abkihlen lassen - fertig! Zucker

Olivendl

weiBer Balsamico-Essig

Balsamicozwiebeln
Lutaten

Zubereitung:
1 EL Butter

Einen Essloffel Butter in einem Kochtopf zerschmelzen und 2-3 EL Honig
darin karamellisieren lassen. 3-4 Schalotten schélen, vierteln, in den Topf 2-3 EL Honig
geben und ca. 5 Min. kocheln lassen. Mit Balsamico abléschen und ca. 10
Min. auf niedriger Stufe weiterkdcheln lassen.

Kowwr ivin wad Lald - L

cclpmecky Lalt a//g//a%%s besser!
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3—4 Schalotten

Yy Vv

Balsamico

-—

Rosmarinkartoffeln vom Blech

Lutaten
Zubereitung: Olivens!
Olivenol grof3ziigig auf einem Backblech verteilen. Die gewlinschte Menge Dillinge
an Drillingen waschen, in der Halfte durchschneiden und auf dem Blech
verteilen. 2-3 Rosmarinzweige zwischen die Kartoffeln in das Ol legen. 2-3 Rosmarinzweige
Mit grobem Meersalz bestreuen und bei 200 °C fiir ca. 25-30 Min. in den ol

Ofen geben. Die Kartoffeln sollten schon goldig aussehen!

grobes Meersalz

Kristin Sagemiiller | Vertriebsinnendienst




Lutaten

Fiir 4 Personen

12 kleine Schweinemedaillons

12 kleine Gewiirzgurken

12 Scheiben Speck

TELOI

1 Flasche,,SchlemmersoRe”
Barbecue-SteaksoBe

SchaschlikspieRe

Lutaten

Fiir 20 Personen

10 kg Nackenfleisch oder Schinken
2 kg Zwiebel

100 ml Essig

11 Mineralwasser

500 g Ketchup

2" geschlossene Hande Salz

500 ml Sonnenblumendl
3 Lorbeerblatter
1 Dose geschalte Tomaten

Paprika scharf

SchweinefiletspieBe 7 &

Zubereitung:
Medaillons mit einer Messerspitze durchbohren und 1 Gewtirzgurke hinein-

stecken. Jedes Medaillon mit einer Scheibe Speck umwickeln. ».
Je 3 Medaillons auf einen SchaschlikspieB stecken und mit Ol einpinseln.
SpieBe auf dem heilen Grill ca. 15 Min. grillen, mehrmals wenden.
Mit Barbecuesol3e servieren.

Schaschlik

Zubereitung:

Das Fleisch in Wiirfel schneiden, ca. 4 x 4 cm. Die Zwiebeln in Ringe schnei-
den oder durch den Fleischwolf drehen. In einen gro3en Behalter geben und
die restlichen Zutaten zugeben und vermischen. Nach Geschmack mit Pa-
prika scharf wiirzen. Das Fleisch mindestens 24 Std. im Kiihlen stehen lassen
und noch einige Male umriihren.

Das Fleisch auf Schaschlikspief3e (aus Eisen) stecken und grillen.

55&{%1562 v Alexander Neustedter | Verladung
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Wolfsharsch

(Anzahl je nach Personenzahl)
Salz und Pfeffer aus der Miihle
Rosmarin

unbehandelte Zitronen
WeiBwein

'~ Butter

Alufolie
w

Lutaten

Fiir 2 Personen

4 Schweinenackensteaks
Salz, Pfeffer

4 Knoblauchzehen

Y2 Zitrone

1TL getrockneter Thymian

2 EL edelsiiBes Paprikapulver

1 EL scharfer Senf
1 EL SojasoBe

1/8 | helles Bier

Wolfsbarsch in rolie gegrillt

Zubereitung:

Wolfsbarsch saubern und entschuppen, salzen und pfeffern.
Bauchhohle mit Zitronenscheiben fillen.

Ein groB3es Stlick Alufolie nehmen und aus diesem eine Art Wanne
formen. In die,,Schale”, den Wolfsbarsch, etwas Butter, einen Schuss
WeiBwein und einen Zweig Rosmarin geben. Die Folie wird jetzt oben
zusammengedrickt, bis sie luftdicht verschlossen ist — dann ab auf den
hei3en Kohlegrill fir ca. 20-30 Min.!

Den Fisch dann mit der Folie auf einem Teller servieren.

Rainer Neumann | Fuhrpark

Fir schudles 5/7/4/52&707‘./

Betrunkenes Schwein

Zubereitung:
Den Knoblauch schalen und durchpressen, die Zitrone auspressen.
Knoblauch und Zitronensaft mit Thymian, Paprikapulver, Senf,
Sojasol3e und Bier verriihren. Die Steaks darin ca. 24 Std. marinieren,
ab und zu wenden.
Dann die Steaks aus der Marinade nehmen und mit Kiichenpapier
gut trocken tupfen. Das Fleisch salzen und pfeffern und bei mittlerer
Hitze auf den Grill legen.

Lutz Beulig | Fuhrpark
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Lutaten

Fiir 4 Personen

8 ganze Entenkeulen, je 200 g
(iiberschiissiges Fett entfernen)

Zutaten fiir die Glasur:

4 EL Orangenmarmelade

4 EL gepresster Orangensaft
4 EL Mirin (Reiswein)
2 EL Hoisin-SoBe (Asialaden)

Fiir die Wiirzmischung:
2TL grobes Meersalz

%TL gemahlener
schwarzer Pfeffer

34 TL chinesisches
Fiinf-Gewiirze-Pulver

5 Apfelholzstiicke
(nicht gewdssert)

Entenkeulen vom Grill

mit Hoisin-Orangen-Glasur

Zubereitung:
Die Holzkohle ringférmig im Grill anordnen.
Die Zutaten fiir die Glasur in einem kleinen Topf vermengen und
bei mittlerer Stufe kcheln lassen, bis die Marmelade aufgelost ist.
Die Zutaten fiir die Wiirzmischung in einer kleinen Schiissel
vermengen und die Keulen gleichmaBig damit einreiben.
Die Holzstlicke direkt auf die Glut legen, bis sie zu rauchen beginnen.
Entenkeulen mit Haut nach oben auf den Rost legen.
Grillzeit etwa 1 Std., bis die Oberflache gleichmaRig braun und
knusprig und das Fleisch innen gar ist.
Wahrend der letzten 20 Minuten die Keulen alle 5-8 Min.
mit Glasur bestreichen.

Axel Mefrouche | Fuhrpark



Zutaten HahnchenspieBe fir den cril

250 ml Olivendl

Zubereitung:

Alle Zutaten, aul3er Fleisch, klein schneiden und im Rihrbecher mit
1kleine Zwiebel dem Stabmixer gut vermengen.

1 Paprika rot Hahnchenbrustfilets in diinne Streifen schneiden und auf Holzspiel3e
aufziehen.

Die Spief3e in die Marinade legen und 4-5 Std. ziehen lassen.

4 Knoblauchzehen

VA TL Pfeffer
1TL Salz

4TL Chilipulver Ricarda Schiirmann | Montage

2TL Paprikapulver

28 Zucker Tpp: De //p/zg/oxéﬁf vor e 4&4/2/%/51/1
4 Hahnchenbrustfilets /1'4 ﬂ/ VL@/MCZ/ ,
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HolzspieBe

Mitarbeiter :
v.l.: Robert Pohlmann,
Olga Kliewer




Lutaten

Fiir 8—10 Personen
Fiir die SpieBe:
2 sehr scharfe Chilischoten

4 grol3e Handvoll frische
Korianderblatter

300 ml Olivendl

8 Friihlingszwiebeln,
grob gehackt

4 EL frischer Ingwer, fein gehackt

6 mittelgroBe Knoblauchzehen,
geschalt

4 EL Zucker

2 EL frisch gepresster Limettensaft
2 EL gemahlenes Piment

4TL grobes Meersalz

2TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

12 Hahnchenbrustfilets,
jeetwa 150 g

20-24 HolzspieRe

Zutaten fiir die Sof3e:

300 g Sauerrahm

1TL fein abgeriebene Schale von
1Bio-Limette

2 EL frisch gepresster Limettensaft
2 EL Olivendl

4TL Honig

1 TL grobes Meersalz

1 kréftige Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Scharfe Hahnchenspie3e

mit Honig-Limetten-SoB3e

Zubereitung:

Die Chilischote halbieren und entkernen. Die Chilischote und die ibrigen
Zutaten flr die Paste mit dem Pirierstab fein pUrieren.

Filets in gleichmafige 1-2 cm breite Streifen schneiden.

Die Streifen mit der Paste gut vermengen und fiir 2-3 Std. kalt stellen.

Die Zutaten fir die Sof3e in einer kleinen Schussel griindlich verriihren und
bis 30 Min. vor dem Servieren kalt stellen.

Die Hahnchenstreifen durch die Mitte auf Holzspiel3e stecken und bei di-
rekter starker Hitze 6-8 Min. von beiden Seiten grillen.

: Uwe Schirmer | Entwicklung
5 e SevIeréu.
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Lutaten

Hahnchenschnitzel

Schafskdse

Mitarbeiter:

Sven Heimbucher

Marinade:

0l

Salz

Pfeffer
Paprikapulver

LS4471114D SWN dANN4

| Oregano

alinchenrollekes EESES

LTI T

Gegrillte

Zubereitung:

Die Hahnchenschnitzel platt klopfen, damit sie auf dem Grill gar wer-
den, ohne dass der Kase zerlduft. Mit der Marinade bepinseln (oder
besser abends vorher einlegen).

Schafskasestreifen in das Fleisch einrollen und mit Metallpieksern
zusammenstecken.

Sven Heimbucher | Vertriebsinnendienst

A besVau el Sbend vorter zubraian!
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Lutaten

Fiir 1 groBe Partyschiissel

500 g Kritharakinudeln
2 griine Paprika

2 rote Paprika

1 Dose Mais

6 Pckg. Salatkronung
Wiirzige Gartenkrauter”

6 ELOI
6 EL Wasser

Lutaten

1 groBer Chinakohl

1 Bund Lauchzwiebeln

1 Pckg. Mandelstifte

8 EL Sonnenblumenkerne

2 Pckg. chinesische

Instant-Nudeln (Yum-Yum) —

Huhngeschmack

1Tasse Sonnenblumendl
17L Salz

1TL Pfeffer

(am besten frisch gemahlen)

1 EL Zucker

1 EL Krduteressig

Kritharakisalat

Kritharaki sind griechische Hartweizennudeln in Getreide- bzw. Reisform.

Es handelt sich hierbei also um einen — duBerst leckeren und dazu noch
kinderleicht herzustellenden - Nudelsalat.

Zubereitung:

Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen, abgie3en und abkiihlen
lassen. Inzwischen die Paprika in Wiirfelchen schneiden. Nudeln, Paprika und
Mais vermischen. Salatkronung mit Wasser und Ol verriihren und {iber die
Nudeln geben. Gut durchmischen und durchziehen lassen.

Gabi Hark | COE-Team

Chinakohlsalat

mit Yum-Yum-Nudeln

Zubereitung:

Sonnenblumenkerne und Mandelstifte in einer beschichteten Pfanne ohne
Zugabe von Ol résten und abkiihlen lassen. Chinakohl in Streifen schneiden
und waschen. Lauchzwiebeln in Scheiben schneiden. Die Chinanudeln (ohne
die beiliegenden Gewdlirzpackchen) in einer Schiissel zerbrockeln, mit
heiBem Wasser tibergieBen und nach Anleitung ziehen lassen. AnschlieBend
die Nudeln abschrecken und alles in einer groBen Schiissel vermischen.

Fir das Dressing Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und die beiden
Gewiirzpackchen der Chinanudeln vermischen und tber den Salat geben.
Ideal zur Grillsaison

Claudia Hemken | Vertriebsinnendienst
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Couscoussalat

mit Gemiise und Petersilie

Wellnessfood a la Nordafrika: Dieser leichte Sommersalat ist im Nu
zubereitet und wird lhre Gaste auf der ganzen Linie Gberzeugen!

Zubereitung:

Den Couscous in einer Schissel mit 400 ml kochendem Salzwasser
UbergieBen und 5 Min. quellen lassen. Dann den Couscous mit einer
Gabel auflockern und abkiihlen lassen.

Die Paprikaschoten langs halbieren, entkernen, waschen und in sehr klei-
ne Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Die Zwiebel schalen und in feine Streifen schneiden. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
hacken.

Das Gemise und die Petersilie in eine Schiissel geben und mit Koriander,

Salz und Pfeffer wiirzen. Den Essig, das Ol und den Couscous untermischen

und den Salat in Glaser fiillen. Die Minze waschen, trocken schiitteln und
den Salat damit garnieren. Nach Belieben Fladenbrot dazu servieren.

Matthias Lonkwitz | Fertigungsorganisation

. i Aer
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Lutaten

Fiir 4 Personen

400 g Instant-Couscous, Salz

11V 1VS

1 rote und 1 gelbe Paprikaschote

2 Friihlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie
1TL gemahlener Koriander
Pfeffer aus der Miihle

3 EL WeiBweinessig

4 EL Olivendl

4 Zweige Minze fiir die Deko




Lutaten

Fiir 6 Personen

350 g Couscous

600 ml Gemiisebriihe

350 g frische Himbeeren

220 g Feta

2 Zucchini

4 Friihlingszwiebeln

50 g Pinienkerne, gerostet
1 Bund frisches Basilikum

abgeriebene Schale von einer
unbehandelten Zitrone

Dressing:

1 EL WeiBweinessig

1 EL Balsamicoessig

4 EL natives Olivendl

Salz und Pfeffer

Couscoussalat

mit Feta und Himbeeren

Zubereitung:

Die Briihe kochen. Den Couscous in eine backofenfeste Schiissel oder

Topf geben und mit der kochenden Briihe tibergief3en.

Griindlich umriihren, dann abdecken und quellen lassen,

bis die gesamte FlUssigkeit aufgenommen wurde.

Unterdessen die Himbeeren waschen und verlesen.

Den Couscous in eine grof3e Schiissel geben und griindlich umriihren, dabei
mogliche Klimpchen zerkleinern. Feta zerkriimeln, Zucchini und Frihlings-
zwiebeln in diinne Scheiben schneiden, gerdstete Pinienkerne und Himbee-
ren zugeben. Basilikum hacken und abgeriebene Zitronenschale dariiber-
streuen und alles vorsichtig vermengen.

Die Zutaten fiir das Dressing miteinander verriihren.

Den Salat damit begie3en und sofort servieren.

Christoph Bredenhéller | Quality Control



Pikanter Tortellinisalat

mit Erbsen

Zubereitung:

Tortellini in kochendem Salzwasser 10-12 Min. garen, anschlieBend in ein
Sieb giel3en, mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
Inzwischen die Erbsen auftauen. Mandarinen abgiel3en, Fruchtsaft da-
bei auffangen. Lauchzwiebeln in dlinne Ringe, den Schinken in Streifen
schneiden.

Mayonnaise, Joghurt bzw. saure Sahne, Essig und 4 EL Mandarinensaft
glatt rihren. Mit Salz, Pfeffer und Curry sehr wiirzig abschmecken.
Tortellini, Erbsen, Lauchzwiebeln, Schinken und Mandarinen mit der Sof3e
mischen. Zugedeckt mindestens 30 Min. ziehen lassen. AbschlieBend
nochmals abschmecken.

Schnittlauch fein schneiden und darlberstreuen.

Katrin Brossmann | Marketing

Lutaten

2 Pakg, frische Fleischtortellin To rt e I I i n i Sa I at

250 g Kirschtomaten

1 Salatgurke

Zubereitung:
1 Knoblauchzehe

Lutaten

250 g getrocknete
(Kése-)Tortellini

11V 1VS

Salz

150 g TK-Erbsen

1 Dose Mandarinen

250 g gekochter Schinken

2 Stangen Lauchzwiebeln

4 EL Salat-Mayonnaise

150 g Joghurt oder saure Sahne
2 EL WeiBweinessig

1Bund Schnittlauch

Curry, Salz & Pfeffer
(frisch gemahlen)

Tortellini nach Anleitung kochen und abkiihlen lassen. Alle Zutaten in

1-2 Zwiebeln Wiirfel schneiden, mit Schmand, Miracle Whip und Krautern mischen.

1 Pekg.,,8 Kriuter” (z. B. von Iglo) Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken.

1 Becher Schmand
1 groBes Glas Miracle Whip
Salz

Pfeffer

Robert Pohimann | Instandhaltung




Tortellini mit Balsamicodressing Zutaten

Zubereitung:

Essig mit Gewurzen und Senf gut verriihren.

Etwas Wasser dazugeben und langsam das Ol hinzufiigen.

Tortellini kochen und abkiihlen. Tomaten evtl. halbieren oder vierteln
und Mozzarella untermischen.

Fiir 6 Personen

2 Pckg. frische Tortellini mit
Spinat-Ricotta-Fiillung

500 g Cocktailtomaten

2 Becher Minimozzarellakugeln

Kurz vor dem Servieren grob gehacktes Basilikum hinzufiigen, dann das frisches Basilikum

Dressing Uiber den Salat geben und umrihren.

Lutaten

Fiir 2 Portionen

400 g Kirschtomaten

250 g Mozzarellaballchen
2 Bund Basilikum

8 EL Olivendl

8 EL Balsamessig, weil3

1 Prise Salz

400 g Spaghetti

1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker

Dressing:

Frank Feldmeyer | Vertriebsinnendienst [N78& Balsamessig
100 ml Oliven- oder Rapsol

Salz, Pfeffer, Zucker, 2 TL Senf,
Wasser

Knoblauch nach Geschmack

S pag hetti mit Tomaten-Mozzarella-Sugo,
(Spaghetti alla capresa)

Zubereitung:

Kirschtomaten waschen, trocken tupfen und halbieren. Mozzarellaballchen
ebenfalls halbieren. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Mozzarella, Tomaten und Basilikum in einer Schiissel mischen.
Fur die Vinaigrette Olivendl und Balsamessig verriihren und mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

Pasta nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser bissfest kochen. In
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Nudeln unter den Tomaten-Mozza-
rella-Salat mischen und nochmals mit Salz abschmecken.

Zubereitungszeit: 20 Min.

¥ 4

Maik Dorner | AuBendienst Deutschland



R Taccosalat -

Fiir 8 Personen

der perfekte Mannersalat

1 Eisbergsalat

11V 1VS

500 g Hackfleisch, halb und halb Zubereitung:

Das Hackfleisch anbraten und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chili wiir-
zen. AnschlieBend leicht abkihlen lassen. Salat waschen, klein schneiden
und in eine grof3e Schiissel geben.

1 kleine Dose Mais Kidneybohnen und Mais abtropfen lassen, Tomaten waschen, klein schnei-
den, in eine separate Schiissel geben und durchmischen. Nun das Hack-
fleisch auf dem Eisbergsalat verteilen, darliber das Bohnen-Mais-Tomaten-
Gemisch, dann die Flasche Salsasofe. Den Schmand mit etwas Salz und
1Tiite Tacco-Chips Pfeffer wiirzen und als nachste Schicht auf dem Salat verteilen. Dariiber
den geriebenen Kase geben.

Erst vor dem Servieren folgen die Taccos. Zunachst zwei Hande Chips der
Tite entnehmen und den restlichen Inhalt zerbroseln. Die zerbroselten
Chips werden auf den Salat gestreut, mit den unzerbrochenen wird der
Salat verziert.

1 Flasche SalsasoBe

1 kleine Dose Kidneybohnen

3 Tomaten

2 Becher Schmand

200 g geriebener Kése
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Chili

"
X

-

Michael Aulbur | Vertriebsinnendienst




Lutaten

1 Dose Mais

1 Dose Kidneybohnen

Y3 Paprikaschote, rot
Y2 Paprikaschote, griin
1Zwiebel

1TL SojasoRe

Zucker

Currypulver

1TL Senf, mittelscharf
3ELOI

Salz und Pfeffer

14 Zitrone, den Saft davon

TK-Krauter, gemischt

Schnittlauch

Bunter Salat

Zubereitung:

Den Mais und die Kidneybohnen in ein Sieb schiitten, abspiilen und gut
abtropfen lassen. Die Paprika und Zwiebel in feine Streifen oder Wiirfel
schneiden, alles miteinander in eine Schiissel geben.

Fur das Dressing die restlichen Zutaten miteinander vermischen, iberden
Salat gieBen und gut vermengen. Als Ol nehme ich Rapskernél, man kann
aber sicher auch jedes andere und bestimmt auch Olivendl nehmen.

Nun ca. 2 Std. im Kihlschrank ziehen lassen, ggf. nachwiirzen.

Die Mengenangaben sind Anhaltswerte und naturlich je nach Geschmack
variabel.

Lutaten

REissaIat 2Tiiten Reis

Zubereitung:

Gekochten Reis abkuhlen lassen und gekochten Schinken in
Wirfel schneiden. Mandarinen abgieBen und den Saft auffangen. 2 kleine Dosen Mandarinen
Paprika und Zwiebeln fein schneiden, alles zusammenmischen,
die Worcesterso3e und etwas Mandarinensaft hinzugeben.

2 Zwiebeln

1 groBe rote Paprika

1 Pckg. gekochter Schinken
2 EL Worchestersol3e

Maikel Genat | Korpus-Kommissionierlager etwas Mandarinensaft




Lutaten

Fiir 4 Personen

250 g Nudeln, Fusilli
oder kleinere Rohrennudeln

200 g Mozzarella

150 g getrocknete Tomaten in Ol

150 g Rucola
150 g Parmaschinken
50 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe
Salz und Pfeffer

' ¥
Fiir das Dressing:
70 ml Olivendl
3 EL Balsamico-Essig
1TL Pesto
1TL Senf

1TL Honig

Nudelsalat mit reta

Zubereitung:

Nudeln in Salzwasser kochen (nicht zu weich), abgieBen.

Dressing nach Packungsanleitung zubereiten und iber die noch

heiBen Nudeln verteilen. Feta-Kase und Tomaten wiirfeln und zu den Nu-
deln geben. Sonnenblumenkerne ohne Ol in einer Pfanne résten und tber

dem Salat verteilen.

italienischer NUd@lsalat

Zubereitung:

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen, gut abtropfen und aus-
kiihlen lassen. Die Pinienkerne ohne Fett und bei mittlerer Hitze in
der Pfanne leicht anbrdaunen. Rucola waschen, trocken schleudern
und zerkleinern. Die getrockneten Tomaten und den Mozzarella
abtropfen lassen und wiirfeln.

Den Parmaschinken in zarte Streifen schneiden. Die Zutaten in eine
groB3e Schiissel geben, vorsichtig durchmischen, salzen und pfeffern.

Fiir das Dressing O, Essig, die gepresste Knoblauchzehe, das Pesto,
den Senf und den Honig miteinander verriihren.

Das Dressing erst kurz vor dem Servieren Uber den Salat geben. Alles
nochmal gut durchriihren und mit dem frisch geriebenen Parmesan
(Menge nach Geschmack) garnieren.

Marc Metzen | AuBRendienst Deutschland
' ' ' Salicher
D Salay- sV @la evias auﬂfr%gw//w/ |
Sgiigrsalm‘ wid /DMVL /05/7/5£7‘ 2U 55%/7//7%14/1/

Lutaten

500 g Penne-Nudeln
1 Pckg. Feta-Kdse

1 kleine Tasse
Sonnenblumenkerne

2 Pckg., Wiirzige Gartenkrduter”
(Knorr Salatkronung)

% Glas getrocknete Tomaten in Ol
Wolfgang Hofling | Montagesteuerung

11V 1VS




Zutaten Bunter Kartoffelsalat

2 kg kleine, runde Kartoffeln

Zubereitung:
Kartoffeln kochen, abkihlen lassen und dann pellen.
2Bund Friihlingszwiebeln Friihlingszwiebeln in feine Ringe, Radieschen in Scheiben schneiden.
el e e Den Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne knusprig ausbraten.
Mit Ol und Essig atllé’)schen, kurz erwarmen und mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiurzen. Die Kart ), Frihlingszwiebeln und Radieschen mit der Marinade
vermischen und _etwa's durchziehen lassen.
" : Silke Kolar | Zubehdr-Kommissionierlager

Salz

150 g gerducherter
durchwachsener Speck

125 ml Kréuteressig
weiler Pfeffer

2 EL Zucker

Lutaten

Filr 4 Personen Zubereitung:

Kartoffeln waschen, abbiirsten und ungeschalt in den Topf geben. Wasser in
500 g Kartoffeln den Topf geben und die Kartoffeln etwa 20 Min. kochen. Gleichzeitig Sellerie
600 g Knollensellerie schélen, in groBere Stlicke schneiden und mit etwas Salzwasser in einen Topf

geben. Das Gemuse bei mittlerer Hitze etwa 20 Min. kochen, bis es bissfest
ist.

2 EL Rapsol Die Gemiisebriihe mit dem O, Essig, Currypulver und der sauren Sahne ver-
4 EL Balsamico bianco rihren. AnschlieBend mit Salz abschmecken.

Die Kartoffeln und den Sellerie abgief3en. Kartoffeln pellen und mit dem Sel-
lerie in diinne Scheiben schneiden. Beides etwas abkuhlen lassen.

100 g saure Sahne Petersilie hacken und mit dem Dressing (iber den Salat geben.

Ya | kréftige Gemiisebriihe

2TL Madras Currypulver

Y2 Bund glatte Petersilie
Christoph Bredenhdller | Quality Control



martins GUrkensalat Zutaten

2 Schlangengurken

Zubereitung:

Die Gurken schalen und in feine Scheiben schneiden.
In eine Schiissel geben und ordentlich salzen (auf diese Weise entwéssern die FRLGEUEEEIIE
Gurken). Die Zwiebel schalen, fein wiirfeln und in Zitronensaft einlegen. 1/2 Peckg. Puderzucker
Den Puderzucker in der Sahne auflésen (immer riihren).

Nach ungefahr 30 Min. die Gurken vorsichtig ausdriicken, die Zwiebeln mit
einer Gabel aus der Zitrone nehmen und den Gurken zufligen.

Erst kurz vorm Servieren die Sahne dazugeben, umriihren - lecker!

1 Zwiebel

11V 1VS

Zitronensaft, Salz

Simone Bednorz | Scandienst

LAz L égéwﬁfaff /zf/ém odler

cly vt Frewdau g /
p/i[ﬁz/swéwkm;a/a%/ w/c//VL /54

Spitzkohlsalat Zutaten

1 Spitzkohl
Zubereitung: o
. . . » . Y3 Tasse Distelol
Spitzkohl waschen und schneiden. Zwiebel schalen und klein hacken, dann
untermengen und die restlichen Zutaten dazugeben. Gekiihlt etwas ziehen Y2 Tasse Krauteressig
lassen.

1 mittelgroBe Zwiebel
Petra Bettzieche | Frontenvormontage

Avabisclezs B//&VL
fii W%Z%Z;@a/fgoy/ C wid Spr ZAO%KQ’ v

doviiberie Zaé/ et wid e Zaémacaw
fa 4/0{(;’0 aa/m//gw f /mc//gwp/ wid lecker!

ca. 3—4 EL Agavendicksaft

Salz und Pfeffer




Lutaten

Fiir die Salattorte:

1 kleiner Eisbergsalat

1 mittelgroBe Salatgurke
1 Gemisezwiebel

350 g Tomaten

1 Stange Porree (Lauch)

250 g gekochter Schinken
(wenn man mdchte)

5 hart gekochte Eier
1Bund Radieschen

250 g grob geraspelter Gouda

Fiir die Salatsauce:

350 g Salatmayonnaise
200 ml Schlagsahne
5-6 EL Milch

1TL Chinagewiirz

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

2 EL gehackte Petersilie

2 Bund Schnittlauchrélichen

16 Cocktailtomaten

Salattorte

Zubereitung:

Eisbergsalat putzen, halbieren, kurz waschen, in grobe Streifen schneiden
und trockenschleudern.

Gurken waschen und in Scheiben schneiden. Gemiisezwiebel abziehen,
halbieren und in Streifen schneiden.

Tomaten waschen, halbieren, die Sténgelansatze herausschneiden und

in Scheiben schneiden.

Porree putzen, waschen, trockentupfen und in feine Ringe schneiden.
Schinken in Wiirfel schneiden, Eier pellen und in Scheiben schneiden.
Radieschen putzen, waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Die Zutaten in der Reihenfolge der Zutaten in eine Springform (@ 28 cm)

flllen, dabei jede Lage etwas andriicken, mit den Kadseraspeln abschlieBen.

Die Salattorte zugedeckt und kiihl gestellt etwa 12-24 Stunden durchziehen

lassen. Die Zutaten fiir die Salatsauce kurz vor dem Servieren vermischen.

Die Salattorte mit den Cocktailtomaten mit kleinen HolzspieBchen wie eine

Torte garnieren. Den Springformrand vorsichtig I6sen, die Torte mit einem
elektrischen Messer in Stiicke schneiden.

Die Salatsauce separat zur Salattorte reichen. 1 ’

Monika Adler | Zubehdr-Kom

. SEIVE,
Wi T
5«91 [917[7//191%”‘/"9{[55 Q/M/’
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Kartoffelsalat - mai ohne Mayo!

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und abbursten. Wenn sie zu grof3 sein sollten, hal-
bieren oder vierteln. In eine Auflaufform oder in einen Brater geben.
Mit 2 EL Olivenél und Meersalz bestreuen und alles im Ol wenden.

Bei 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 °C) im vorgeheizten Backo-
fen ca. 25-30 Min. garen, dabei mehrmals wenden.

Die Ubrigen Zutaten in eine Schiissel geben und vermischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die fertigen Kartoffeln kurz vorm Servieren in das

Dressing geben und vermengen.

Sven Heimbucher | Vertriebsinnendienst

Sof3e fiir Feldsalat und Radicchio
mit Walniissen und Parmesankase

Zubereitung:

Walnisse etwas klein hacken. Parmesan in dlinne Schei-
ben hobeln. Den Radicchio ca. 10 Min. warm wassern,
JFeldsalat waschen.

3eide Salate auf groBBen Platten anrichten. Erst kurz vor
dem Essen die Sof3e dariibergieBen und mit Walnlssen
und Parmesan anrichten. Das Dressing eventuell mit
etwas Zucker abschmecken und mit Wasser verdiinnen
(je nach Menge).

Angelika Konheiser | Zubehdr-Kommisionierlager

Lutaten

1kg kleine Kartoffeln

125 ml Olivendl

11V 1VS

1 kleine rote Zwiebel, fein gehackt
30 g schwarze Oliven, fein gehackt

2 EL Kapern, gewaschen,
abgetropft, klein gehackt

6in 0l eingelegte getrocknete
Tomaten (fein gehack)

viel Petersilie, klein gehackt
1 EL Balsamico
grobes Meersalz

Pfeffer, schwarzer

Lutaten

1 Pckg. Knorr Salatkronung
JFranzosische Art”

1% EL normales Ol
1% EL Walnussol
1 EL Balsamessig (dunkel)

1 Knoblauchzehe

(je nach Geschmack)




Mitarbeiterin
Brigitte Moldenhauer-Stumpe

Lutaten

Fiir ca. 8 Portionen

1 kg Kartoffeln

je 250 g rote, griine
und gelbe Paprika

1 kg Tomaten
500 g Gemiisezwiebeln
Salz und Pfeffer

200 ml Olivendl

warmer Gemusesalat, Bobbia”

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, Paprika putzen, Tomaten hauten und alles in Stlicke
schneiden. Gemiisezwiebeln vierteln und in Streifen schneiden. Alles in
einen Topf geben, salzen, pfeffern und mit Ol begieBen. Zugedeckt bei
milder Hitze 45 Min. garen. Mit Schaumkelle herausnehmen. Den Sud
5-10 Min. lang einkochen, dann Giber das Gemiise geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und lauwarm servieren.

Denise Strullkotter | Vertriebsinnendienst



11V 1VS

L Schinkensalat schwedisch

ubereitung:

Nudeln in dem Wasser bissfest kochen, ca. 8-10 Min. abschrecken und
erkalten lassen. Gekochten Schinken wiirfeln und mit den kalten Nudeln
in eine Schiissel geben.

& Lutaten

11 Wasser

Salz

100 g Homchennudeln - Bananen wiirfeln und mit der Halfte des Zitronensafts betraufeln.
Sellerieknolle grob raspeln und mit dem restlichen Zitronensaft

250 g gekochter Schinken .
-k betraufeln.

1Banane

Saft einer Zitrone Aus der Honigmelone mit dem Kartoffelbohrer Kugeln ausbohren.
Weintrauben waschen, halbieren und entkernen. Erbsen gut abtropfen
lassen. Alle Zutaten zu den Nudeln und zum Schinken geben.

Y2 Honigmelone Fir die Marinade die Mayonnaise und die saure Sahne verriihren und
125 g blaue Weintrauben gut mit Pfeffer, Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Mindestens 60 Min. ziehen lassen.

Abschmecken und mit rohen Schinkenrdlichen verzieren.

14 Sellerieknolle

1 kleine Dose Erbsen extra fein

Marinade:

Frank Feldmeyer | Vertriebsinnendienst

50 g Mayonnaise (Joghurt)

1/8 | saure Sahne
Saft einer halben Zitrone
Salz, weiler Pfeffer

1 Prise Zucker




- Schlemmersalat

1 groRe Dose feine Erbsen

Ananas, Pilze und Gurken abtropfen lassen und alle Zutaten miteinander
vermischen.
1groBe Dose Pilze Elisabeth Griitt | Marketing

750 g Fleischsalat )
5/17/:9164

2 Gewiirzgurken (gewiirfelt) e LL/K‘/IM es _SCA(/II?//
2 Fpfel (gewiirfelt) il fecler s SO -

% | Sahne

1groBe Dose Ananas

1 Glas Remoulade

W Brigittes Knacksalat

1 Pckg. Tiefkiihlerbsen
Tiefkiihlerbsen gefroren in eine Schiissel geben, darauf den abgespiilten

Mais und Pilze geben, Salz, Pfeffer und Currypulver hinzufiigen, Remoulade
2 Dosen oder Glaser dartibergeben und umrihren.

geschnittene Pilze Abschmecken und eventuell noch etwas Currypulver hinzufiigen.

11/2 Glaser Remoulade Wenn der Salat am Abend gebraucht wird, ist es ausreichend, ihn am friihen
Morgen zuzubereiten.

2 Dosen Mais

Salz, Pfeffer und . .
Brigitte Bednorz | Scandienst

11/2TL Currypulver

Dieser Salay /g///VL b uns aa}/ Leeier éﬁ/é/cf/’fk/



Teufelssalat

Zubereitung:
Die Paprikaschoten vierteln, putzen und abspulen. Abtropfen lassen
und in Streifen schneiden. Tomaten hauten, achteln, entkernen und die
Stangelansatze herausschneiden. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
hauchdiinne Streifen schneiden. Eier schalen und wie die abgetropften
Gurken in Scheiben schneiden. Rindfleisch langs in 4 Stiicke, danach in

o e maoglichst diinne Scheiben schneiden. Alles vorsichtig in einer Schissel

11V 1VS

mischen.
’ : Fur die Marinade Tomatenketchup mit Mayonnaise und Essig in einer
Zutaten Schissel verriihren. Mit Pfeffer, Zucker, Curry pikant wiirzen. Salat mit
Marinade begieen und zugedeckt mindestens 30 Min. im Kiihlschrank
durchziehen lassen. Salat mischen, eventuell nachwiirzen und in eine
1 griine Paprikaschote Glasschale fiillen.

1 rote Paprikaschote
ATomaten Stefan Brunnert | Montage
3 Zwiebeln

2 hart gekochte Eier

2 Gewiirzqurken

300 g Rinderbraten . b/é . . /L//yL LGErE wu:f/l)ﬂé/’?%ﬁ/l
5 EL Tomatenketchup . M%K;CZVL Q/K/’ KQ{VL 55&#/@1/[5 %’{ ‘

3 EL Mayonnaise

1 EL Krduteressig
Pfeffer

Paprika rosenscharf

Zucker

Curry




FESTLICHES

Mitarbeiter:

v.l.: Claudia Todtmann,
Brigitte Moldenhauer-Stumpe,
Stefan Krautli
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Klassisches Fondue - Iutaten

Fiir 4 Personen
Gru ndrezept 1 Knoblauchzehe, halbiert
Zubereitung: 3% dl WeiBwein
Das Caquelon mit der Knoblauchzehe ausreiben. Die Kasemischung mit 17TL Zitronensaft
der Maisstarke vermischen und zusammen mit Weif3wein und Zitronensaft o
T . . . . 800 g Fondue-Kdsemischung,
unter kraftigem Riihren aufkochen. Den Kirsch beifligen, wiirzen. gerieben oder geraffelt

4TL Maisstarke
: Stefan Krautli | AuBendienst Schweiz
v i
,ﬁwpfife (scly

f/'yL e Wgﬁ wune!”

1 Glaschen Kirsch

Pfeffer, Muskat

Zutaten Kasefondue moitié-moitie

Fiir 4 Personen

2-3 Knoblauchzehen, EM ECA _55//{,‘/5/25/’5'64&5 Ml//Vsz/’” 25267076

in Scheiben geschnitten L /C//% /{./[ Q/g// k p{/Vng Jp]/f/’ﬁSth/VL /(%/, A/f/lﬂf?ﬂ

4l WeiBwein liets e auch i %@gg,/, Gryppen tuet /Dﬂﬁ

400 g Gruyere, CAVZ/
L11€X ;

an der Rostiraffel gerieben

400 g Freiburger Vacherin, Zubereitung:

an der Rostiraffel gerieben Das Caquelon mit Knoblauch ausreiben.

ca. 4TL Maisstirke Wein, Kase und Maisstarke mischen, den Kase
schmelzen lassen. Unter standigem Rihren bei
mittlerer Hitze aufkochen. Das Fondue darf nicht
Muskatnuss mehr kochen.

Cayennepfeffer Kirsch beigeben und Fondue wiirzen. Auf dem
Rechaud bei mittlerer Hitze warm halten.

Pfeffer aus der Miihle

500-800 g Brot, in mund-
gerechte Wiirfel geschnitten

Stefan Krautli | AuBendienst Schweiz




-T1
Soen zum Fondue Zutaten -
4 Eier 0
EiersoBe !
4 Zwiebeln |
Zubereitung: 1 kleine Gewiirzgurke I
Die Eier hart kochen. Abschrecken, pellen und abkihlen lassen. Die Zwie- 1Tasse Mayonnaise =X
beln in sehr feine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und die Eier ebenfalls o m
wirfeln. Wichtig ist, dass Eier, Zwiebeln und Gewiirzgurke wirklich sehr fein 1 Becher Joghurt W
gewdirfelt werden. Die Mayonnaise mit Joghurt, Curry und Salz verriihren. Y2TL Curry
Alle klein geschnittenen Zutaten unter die So3e mengen. Salz

Moglichst gut durchziehen lassen.

KrauterquarksoB3e Lutaten

Zubereitung: Quark
Quark mit Milch glatt riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1/8 | Milch
Salz

Pfeffer

Mitarbeiter:
v.l.: Stefan Krautli,
Andrea Vorbohle

Lutaten

1 Beutel Mayonnaise

3 EL Dosenmilch

urrysofe T ——

Salz

weiler Pfeffer

Zubereitung:
~ Mayonnaise mit der Dosenmilch glatt riihren. Mit Salz, Pfeffer und Curry 1 gehéufter TL Curry
wiurzen. Zum Schluss die mit dem Pirierstab zu Brei geriihrten Mixed Pick- 2 EL Mixed Pickles

les unterheben.




7utaten Tomatensofle

1Beutel Mayonnaise Zubereitung:
Die Mayonnaise, den Tomatenketchup und die Zigeunersof3e mit der

2 EL Tomatenketchup
Dosenmilch glatt riihren. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

1 EL ZigeunersoRe

1 EL Dosenmilch Meerrettichsofle Jutaten

.14 1 Beutel Mayonnaise

Zubereitung:
les miteinander vermengen und mit den
schwarzer Pfeffer ewlirzen abschmecken. 2TL scharfer Senf

Prise Zucker 3 EL tafelfertiger Meerrettich

1 krdftige Prise Zucker

Stefan Brunnert | Montage
Salz

Pfeffer
1EL Dosenmilch
[utaten

4 Stiick Fisch, z. B. Seehecht

2TL Kapern

8 kleine Kartoffeln

' Seehecht in der Folie

2 Zitronen, geschalt

2 Iwiebeln Zubereitung:

Die kleinen Kartoffeln in der Schale knapp gar kochen, abschrecken, pel-
len und halbieren. Zwiebeln, Tomaten und Zitronen in Scheiben schneiden.
Fisch abspulen, auf ein doppeltes Stlick Alufolie setzen, welches mit Olivendl
1Zehe Knoblauch, zerdriickt eingefettet wurde. Auf den Fisch je ein Viertel der Tomaten-, Zitronen- und

1 (livendl) Zwiebelscheiben geben. Die kleinen halbierten Kartoffeln neben den Fisch
geben, alles salzen, pfeffern und mit frisch gemahlenem Chili, einem Lorbeer-
blatt sowie Knoblauch wiirzen. Die Petersilie zum Schluss daraufstreuen und
Pfeffer die Folie fest verschlieBBen. Fisch im Backofen bei ca. 200 °C 35 Min. garen.

1 Petersilie

2 Lorbeerblatter, halbiert

Salz

etwas Chili, je nach Scharfe

Henry Klotzner | Fuhrpark
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Lachs mit Lauch und Méhren im Salzteig Lutaten i
W
1 kiich i
tichenfertiger Lachs —
Zubereitung: 2 Méhren —
Méohren grob raspeln, Lauch in diinne Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer —
. . . 1Stange Lauch lan)
und Estragon wiirzen. Den Lachs auf ein Backblech legen und mit dem

Gemuise fiillen. etwas Butter XL
Das Eiweil3 steif schlagen, das grobe Salz unterriihren und auf dem Lachs Salz, Pfeffer, Zitrone und E

verteilen, sodass der Fisch ganz eingehiillt ist. Estragon zum Abschmecken

Im Backofen auf der mittleren Einschubschiene 40 Min. bei 220 °C backen.
Die Salzkruste wird ganz hart und muss zum Servieren entfernt werden.

3-5 Eiweill

1kg Meersalz,
. je nach GroBe des Fisches
Rieslingsof3e
Zubereitung: Fiir die RieslingsoRe:

Die Zwiebel fein hacken und in der Krauterbutter andiinsten. WeiBwein
angieflen, etwas einkochen lassen, Sahne auffillen und Safran zugeben.
Ca. 5 Min. kdcheln lassen und dann mit Salz abschmecken. 1 Glas Rieslingwein

1 Becher Sahne

1 keine Zwiebel

LDozu SC//Wng’VL el Roland Hensdiek | Betriebsrat
Liilder W ) el

Petersilie
30 g Krduterbutter
1 Beutel Safran

Petersilie




Zutaten Hahnchenbrust Capri

Fiir 4 Personen

— mit Risotto ai Funghi

1Zwiebel Zubereitung:
1 Knoblauchzehe Fir dieses Rezept bendtigen Sie einen Grill mit Grillrost und Kontaktplatte
(oder heiflem Stein). Sollte Ihr Grill nur einen Grillrost haben, kdnnen Sie
auch einen Speckstein auf den Grillrost legen. Wenn |hr Grill keinen Seiten-
2EL Olivendl kocher hat, konnen Sie die Beilage auch am Herd zubereiten.

100 g Champignons

200 g Rundkornreis (Arborio)

Fiir das Risotto

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken. Pilze putzen und in
11 Gemiisebriihe diinne Scheiben (ca. 0,3 cm) schneiden. Seitenkocher entfachen und darauf
50 g Parmesan in einer Kasserolle Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin an-
diinsten. Pilze ebenfalls kurz andiinsten, dann den Reis hinzugeben. Sobald
der Reis glasig wird, mit WeiBwein abloschen und mit der Halfte der Ge-

Salz und Pfeffer musebriihe auffillen. Aufkochen, die Temperatur des Seitenkochers etwas

1 Aubergine herunterdrehen und unter Rithren auf kleiner Flamme kécheln lassen. Wenn
die Masse zu dickfllssig wird, Gemisebriihe nachgiel3en. Nach ca. 20 Min.
ist der Reis gar.

Parmesan fein raspeln und zusammen mit der Butter unter den Reis rithren.
Hahnchen: Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

0,2 | trockener WeiBwein

40 g Butter

2 EL Aceto balsamico

4 Hahnchenbrustfiletsa 150 g . .
Flir das Hahnchen

4 Basilikumblatter Den Brenner unter der Platte ziinden und ca. 10 Min. auf voller Leistung
100 g getrocknete Tomaten vorheizen. Wahrenddessen in die gerade, etwas dickere Seite der Hahn-
chenbrustfilets vorsichtig mit einem Langsschnitt eine Tasche schneiden.
In diese je ein Basilikumblatt, eine getrocknete Tomate und einige feine
Salz und Pfeffer Scheiben Parmesan geben. Mit einem Zahnstocher verschlieBen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Taschen auf die Platte legen, mit dem Deckel
zudecken und auf beiden Seiten 5 Min. bei mittlerer Hitze grillen.

Die Brenner unter dem Grillrost ziinden und ca. 10 Min. auf voller Leistung
vorheizen. Aubergine langs in Streifen (ca. 0,7 cm) schneiden, mit wenig

50 g Parmesan




Olivendl bepinseln und auf dem Grillrost beidseitig je 4 Min. grillen, mit
Salz bestreuen. Zum Schluss mit etwas Aceto balsamico bepinseln.

Servieren

Risotto in die Mitte der Auberginenstreifen geben und zu einer Tlte rollen.

AufTellern anrichten. Die Hdhnchenbrust in je 3 gleich groBe Scheiben

schneiden und daneben platzieren, mit einem Basilikumstrau3 dekorieren.
-

A

Andreas Fischer | Teilefertigung

e ™

B

Hahnchenschnitzel™ kokoshiite

Zubereitung:
In die Schnitzel eine Tasche schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.
Die Schnitzel mit dem Krauterfrischkase fillen.
Eier miteinander verschlagen und Schnitzel darin wenden.
AnschlieBend in den Kokosraspeln walzen und in heiRer Butter bei niedriger
Hitze braten.
Fur die Sof3e Ananasstiicke abtropfen lassen und den Saft auffangen.
Fruchtstlicke in feine Raspeln schneiden. Mit dem Saft in einen Topf geben.
Honig, Essig und Pfefferkdrner zugeben und erhitzen. Dann die restlichen
Zutaten hinzufiigen und abschmecken.
Sof3e zu den Schnitzeln servieren.

Frank Feldmeyer | Vertriebsinnendienst

Lutaten

Fiir 4 Personen

4 Hahnchen oder Putenschnitzel

Salz, Pfeffer, 1 EL Thymian
100 g Kréuterfrischkdse
1-2 Eier,

1 Prise Cayennepfeffer
Salz

60 g feine Kokosraspeln

60 g Butter

Fiir die SoBe:

1 kleine Dose Ananasstiicke
2 EL Honig

4 EL Essig

1 EL griine Pfefferkrner

4EL Rosinen

4 EL gehackte Haselniisse
1TL Paprikapulver edelsii8
Salz, Pfeffer




Lutaten

Fiir 8 Personen

2 Schweinefiletsa 750 g
3 EL Bratenfett

Salz, Pfeffer

4 dicke Stangen Porree
4 Schalotten

250 g Champignons
150 g Butter

300 g Rinderhack

1 Becher Creme fraiche
Muskat

4 dl Weinbrand

2 Bund kleine Mohren

2 Kohlrabi

2 Bund Friihlingszwiebeln
2 EL Sesamkerne

2 Pckg. Kartoffelkronchen
a300g

SchweinefiletimLauchmantel

Zubereitung:
Filets absplilen, trocken tupfen, im Fett gut anbraten, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Porree putzen, an langer Seite aufschneiden, waschen, im Salzwas-
ser blanchieren, abtropfen lassen.
Fir die Fullung Schalotten abziehen, Champignons putzen, beides fein wiir-
feln und in 1 EL Butter andiinsten. Mit Hack und Créme fraiche vermischen,
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Weinbrand abschmecken.
Lauchblatter je 2 x ausgebreitet nebeneinanderlegen, tiberlappen lassen.
Fillung gleichmaBig darauf verteilen. Je 1 Filet quer zum Lauch daraufle-
gen, iberhdngende Blatter darum wickeln, im vorgeheizten Backofen bei
180 °C ca. 30 Min. in feuerfester Form backen.
M®ohren putzen, etwas Griin stehen lassen, Kohlrabi, Frihlingszwiebeln
putzen, in Stlicke schneiden. M6hren ganz lassen und ca. 15 Min., Kohlrabi
ca. 10 Min., Friihlingszwiebeln ca. 5 Min. getrennt in Salzwasser garen. Ge-
trennt in je 2 EL Butter diinsten, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Die angerosteten Sesamkerne dariiberstreuen. Nach 10 Min. Backzeit der Fi-
lets , Kartoffelkronchen” auf einem Backblech mit in den Ofen schieben. Die
letzten 10 Min. die Schweinefilets mit Alufolie abdecken und etwas Briihe
angieBlen. Alles zusammen anrichten.

Raimund Buschmann | Vormontage



Saftiger Lammbraten mit

Krautermarinade auf Kartoffel-Tomaten-Bett

Zubereitung:
Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Petersilien- und Thymianblatter mit
den Knoblauchzehen und 200 ml Olivendl fein prieren.
Das Fleisch waschen, trocken tupfen. Das Fleisch mit der Krautermarinade
bestreichen. 4 EL Olivendl in einem Bréter erhitzen, die Lammkeule salzen
und pfeffern und von allen Seiten darin anbraten.
Die Kartoffeln schalen, in Spalten schneiden und mit anbraten. Das Toma-
tenmark zugeben, untermengen und mit WeilBwein und Briihe abldschen.
Brater in den vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene geben und das
Ganze etwa 1,5 Std. schmoren lassen. Zwischendurch die Kartoffeln immer
wieder durchmengen und das Fleisch mit der Sof3e libergiel3en. Fiir die
letzten 10 Min. die Cocktailtomaten sowie die restliche Marinade mit in die
SoR3e geben.

Denise Strullkotter | Vertriebsinnendienst

Lutaten

Fiir die Marinade

1Bund Petersilie
1Bund Thymian

200 ml Olivendl

ELPIRIREE

2 geschalte Knoblauchzehen

Fiir den Braten

1,5-2,0 kg Lammkeule
(kiichenfertig, ohne Knochen)

4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1 kg festkochende Kartoffeln
1TL Tomatenmark

ca. 300 ml WeiBwein

ca. 500 ml Gemiisebriihe

200 g halbierte Cocktailtomaten




[utaten

Fiir 4 Personen

600 g Kalbsschnitzel

1Zwiebel

500 g Mango

150 g Pfifferlinge

2 Gewiirzqurken
Butter

Salz und Pfeffer
etwas Chilischote

1 EL Mangochutney

WeiBwein

Kalb

mit Mangosof3e

Zubereitung:

Fleisch in feine Streifen schneiden, Zwiebeln wirfeln. Die Fleischstreifen
portionsweise im heien Fett anbraten, wiirzen und herausnehmen.

Das Fleisch darf nicht kochen, sondern nur braten, deshalb lieber weniger
Fleisch in die Pfanne geben.

Zwiebeln und Pilze in Butter leicht anbraten. Geschnittene Chilischote
dazugeben, mit etwas Weillwein abléschen, pirierte Mango einriihren
und aufkochen lassen.

Mit Mangochutney abschmecken und servieren.

Frank Feldmeyer | Vertriebsinnendienst




[ ] [ ]
Sparerib trifft Wok Zutaten .
Fiir 4 Personen
W
Spareribs in siiBsaurer Sauce Marinade: —
4TL helle SojasoRe :
Zubereitung: .
Fir die Marinade alle Zutaten in einer Schiissel verriihren, das Fleisch zuge- 111 Salz -
ben und mindestens 20 Min. marinieren. 1 qute Prise weiBer Pfeffer -
Das Ol im Wok auf 180 °C erhitzen (ein Brotwdrfel braunt darin in 30 Sek.). 1000 g Spareribs (in mundge- W
Die Spareribs 8 Min. frittieren, dann abtropfen lassen und beiseitestellen. rechte Stiicke zerteilen)

Fir die Sof3e zunéachst Essig, Zucker, Sojasol3e und Ketchup verriihren.
Im vorgeheizten Wok 1 EL Ol erhitzen. Paprika, Zwiebeln und Karotten

2 Min. unterriihren, anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

Das restliche Ol im sauberen Wok erhitzen. Knoblauch und Ingwer darin
schwenken. Die So3e unterriihren und zum Kochen bringen. Die Mango 9 EL weiler Essig
unterheben. Spareribs und Gemiise wieder in den Wok geben und riihren, 6 EL Zucker

bis alle Zutaten heil3 sind.

0l zum Frittieren

SoBe:

3TL helle Sojasauce

Am besten mit Reis servieren.

Paul Nowak | Fuhrpark 3 EL Tomatenketchup

2 griine Paprika
(in Wiirfel schneiden)

1 groBBe Zwiebel (gehackt)

2 Karotten (in feine Scheiben
schneiden)

Y TL fein gehackter Knoblauch

A TL frische fein gehackte
Ingwerwurzel

1 Mango (in Wiirfel schneiden)




Lutaten

Wildschweinriicken oder Keule

Salz, Pfeffer, Wildgewiirz,

Lwiebel
3 EL Fett und etwas Rapsol
2 Pckg. Camembert = '.,.‘:’ ; »
2 Pckg. Kruterschmelzkase Yl j:l- g
2 Becher Sahne I?t :_} ™ d
2 Gliser Pfifferlinge - ‘--'j-.l — » - .
oder Champignons i & - 12 '
Ll M g e o M
Pt RN D~ N ~F g
2 o ) . .
camembert Wildschweinbraten

Zubereitung:

Den Wildschweinbraten mit Wildgewlirz, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zwiebel klein schneiden, dazugeben und alles im geschlossenen Brater
im vorgeheizten Backofen bei ca. 160 °C, Umluft, 2,5-3 Stunden garen.
Zwischenzeitlich das Fleisch wenden und mit Wasser angiefen. Nach dem
Garen das Fleisch in diinne Scheiben schneiden. Den Camembert sowie
den Schmelzkase in 4 | Bratensud (vorher durchsieben) auflosen, 2 Becher
Sahne dazugeben. Die Bratenscheiben mit den Pilzen in eine Auflaufform
schichten. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und tiber den Braten gie-
Ben. Bis zum ndchsten Tag ziehen lassen, dann bei 175 °C, Umluft, ca. 20-30
Min. (je nach Hohe der Auflaufform)im Backofen liberbacken.

Marilen Hunsel | Marketing

: SY1 Bl
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Lutaten

1 Rehriicken

Salz, Pfeffer, Wildgewiirz

100g fetter, gerducherter Speck
2 EL Fett

1 Stiick Sellerie

1 Karotte, 1 Zwiebel,
Lorbeerblatt, Pfefferkorner

2 EL Curry-Ketchup

5Wacholderbeeren

2 EL Wildpreiselbeeren
3 EL Mandelstifte

2 EL Korinthen

4 | Rotwein

Rehriicken mit Mandelsose

Zubereitung:

Den Rehriicken hauten, mit Salz, Pfeffer und Wildgewdirz einreiben. Fett
auslassen, den gewiirfelten Speck dazu und dann in einen Schmortopf
geben. Den Rehrlicken mit Gewiirzen und dem Gemidise hineinlegen und
im geschlossenen Topf im vorgeheizten Backofen bei ca. 160 °C, Umluft,
60-90 Min. braten. Wahrend des Garens wenden und mit Wasser angief3en.
Danach den Rehriicken aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Bra-
tensatz mit % | Rotwein und etwas Wasser auffillen, mit den zerdriickten
Wachholderbeeren, Wildpreiselbeeren und Curry-Ketchup 10 Minuten
kdcheln lassen. Dann die So3e mit Mehl andicken und zum Schluss durch-
sieben. Mandelstifte in wenig Fett braunen und mit den Korinthen in die
SoR3e geben.

Marilen Hunsel | Marketing

A Bealoge servier¥
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Mitarbeiter
v.l: Christelle Angert,

Sabine Trossehl,
Doris Haarmeyer
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Lutaten

Fiir 4 Personen

500 g Mchren

.‘i’f'jf"'\ﬂ )
T Savierau e 54}0 e

]:J:f :gwer(ca.zs ) A Mngfw Korouder W/é/fffw.
Mohrencremesuppe mit ingwer

250 g Kartoffeln (mehlig kochend)

2EL01
100 ml Orangensaft

3% | Gemiisebriihe

- Zubereitung:
100 Créme faiche Mohren und Kartoffeln putzen, schalen und klein schneiden; Zwiebel abzie-
Sojasofe hen und grob wiirfeln; Ingwer schalen und fein hacken oder reiben.
Salz, Pfeffer, 1 Bund Koriander Zwiebel in einem Suppentopf in heiBem Ol glasig diinsten; Méhren, Kartof-
(wahlweise glatte Petersilie) feln und Ingwer zugeben und kurz mitdiinsten; Orangensaft und Gemdse-

briihe angiel3en; alles einmal aufkochen lassen und bei kleiner Hitze etwa 15
Min. gar kochen.

Suppe mit dem Pirierstab oder im Mixer fein plrieren; Creme fraiche einrih-
ren und mit Sojasof3e, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen; einige
Blattchen fiir die Dekoration beiseitelegen; restliche Bldttchen fein hacken
und in die Suppe rihren.

Jorg Miiller Hermann | Vormontage




Lutaten

Fiir 4 Personen

2 kleine Stangen Porree

XOtiSChe Kij rbissuppe 300 g mehlige Kartoffeln

500 g Kiirbisfleisch

: ]
reitung: 60 g Butter

4 e in kleine Ringe schneiden und mit der Butter glasig diinsten. Y21 Gemiisebriihe
Kdrbisfleisch und Kartoffeln wiirfeln und hinzugeben. Mit Gemiisebriihe v, | Milch

und Milch auffiillen und mit den Gewlirzen abschmecken.

Das kleine Stlickchen Ingwer sehr fein hacken und hinzufiigen.

Etwa 30 Min. kochen, anschlieBend purieren und Créme fraiche oder
saure Sahne unterziehen. Salz & Peffer

150 g Creme fraiche
oder saure Sahne

1 Stck. frischer Ingwer

14dQLNI3 ANN NIddNS

Frank Siidhaus | Arbeitsplattenfertigung gL

Muskatnuss

Lutaten

Kasslersuppe

500 g Kassler

11 Wasser Zubereitung:

Kassler in kleine Stlickchen schneiden und in 1 Liter Wasser ca. 15 Min.
kochen.

1 Dose feine Erbsen Mais, feine Erbsen und Spargel jeweils abgieen und und hinzugeben.
1 Glas Spargel Sahneschmelzkase, Créme fraiche und Sahne hinzugeben und alles
kocheln lassen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker, Paprika und Tabasco abschmecken
1 Becher Creme fraiche und zum Schluss etwas andicken.

1 Becher Sahne

1 Dose Mais

200 g Sahneschmelzkése

Bastian Elberg | Materialbeschaffung
Salz, Pfeffer, Zucker,

Paprika, Tabasco




Champignoncremesuppe

Zubereitung:

Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Ol erhitzen
und die Champignons darin von allen Seiten ca. 5-8 Min. braten.
Butter in einem anderen Topf zerlassen. Das Mehl einriihren und
mit der Briihe abléschen. Champignons in die Suppe geben. Mit
einem Purierstab alles schon zerkleinern, bis die Suppe cremig ist!
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit der Sahne nach Belieben verfeinern!

=
Marcus Limbach | AuBendienst Deutschlan

Pizzasuppe

Zubereitung:
Zwiebeln wiirfeln, Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin
andinsten. Hackfleisch dazugeben und kriimelig braten.

Die Tomaten zugeben und diinsten lassen. Sahne und Schmelzkase
unterriihren, die Champignons in der Suppe erhitzen und mit den
Gewlirzen die Suppe abschmecken.

Dazu passen Weil3brot oder Zwiebelbaguette.

Werner Wulf | Fuhrpark

Lutaten

250 g Champignons
1 kleine Zwiebel
2ELOI

30 g Butter

35 g Mehl

750 ml Briihe

100 ml Sahne

' Salz und Pfeffer

Lutaten

Fiir 8—10 Personen

650—1000 g Rinderhack

3—4 mittelgroBe Zwiebeln

2 grolBe Dosen geschalte Tomaten
2 groRe Glaser Champignons

2 Becher Sahne

400 g Schmelzkase -

Gewiirze:
Salz, Pfeffer, SiiBstoff, Tabasco
und viel Oregano




Tomatensuppe mit Gin

Zubereitung:

Zwiebel schalen, vierteln und klein schneiden. Im
heiBen Ol andiinsten. Tomatenmark einriihren. Mehl
dartberstauben und anschwitzen.

Mit Briihe und Tomaten abléschen. Unter hdaufigem
Rihren ca. 10 Min.

kocheln, wiirzen.

Basilikum waschen und, bis auf einige Blattchen zum
Garnieren, fein schneiden. Tomaten waschen und in
Stlicke schneiden.

D|e Suppe purieren. Sahne, Gin und Basilikum ein-

z aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
. Tomatenstiicke in der Suppe erhitzen.
e als Klecks daraufgeben und mit Rest

itungszeit: ca. 30 Min.

Dizse .?0 %yL auch
(,{MVLKF (f/VL

gerv %‘““”‘”

Christoph Sawatzki | Einkauf

wid 57 W p W e

Lutaten

Fiir 8—10 Personen

1 Gemiisezwiebel
2 EL Olivendl

4 EL Tomatenmark

3 gehdufte EL Mehl

11 Gemiisebriihe (Instant)
2 Dosen Tomaten (a 850 ml)
Salz, schwarzer Pfeffer
1Topfchen Basilikum

4 kleine Tomaten

100 g Schlagsahne

8—10EL Gin,

1TL Zucker

150 g Créme fraiche

14dQLNI3 ANN NIddNS




Lutaten

Fiir 12 Personen

1,5 kg Putenbrustfilet

2 mittelgroBe Gemiisezwiebeln

1 Dose Ananasscheiben
(Abtropfgewicht 340 g) \

Sl Curry-Ananas-Ra hmsu ppe

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

3—4 gestr. EL Currypulver Zubereitung:

1 Flasche (250 ml) CurrysoBe Putenbrustfilet unter flieBendem kaltem Wasser absplilen, trocken tup-
fen und in Streifen schneiden.

Zwiebeln abziehen, vierteln und in diinne Streifen schneiden. Ananas in
60 g Weizenmehl einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und 200 ml

400 ml Schlagsahne abmessen. Ananas in kleine Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Fleischstreifen portionsweise darin anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Curry wiirzen und in einen grof3en Topf geben. Zwiebelstrei-
2 EL gehackte Petersilie fen in dem verbliebenen Fett kurz andiinsten und zu dem Fleisch geben.
Ananasstuicke, CurrysoBe und Hiihnerbriihe hinzufligen und alles einmal
aufkochen lassen.

Mehl mit etwas Sahne anriihren, mit der restlichen Sahne und Ananas-
saft in den Topf geben, zum Kochen bringen und unter Riihren etwa

5 Min. kochen lassen. Die Suppe evtl. mit den Gewiirzen abschmecken
und mit Petersilie bestreut servieren.

2,5 | Hiihnerbriihe

200 ml Ananassaft

Matthias Lonkwitz | Fertigungsorganisation

Nocls scleller %Z/V‘fs L Se das Fleiscl

QD il beiu MeT- 2ger ezl lassan!




Lutaten

50 g Fett

1 kg Rinderhack

Salz, Pfeffer, Paprika

300 g Zwiebeln

1 Dose Tomaten (800 g)

2 Dosen rote Bohnen (500 g)
1 Dose Mais (285 g)

1 Glas Tomatenpaprika (150 g)

400 ml Curryketchup
2-3 EL Tomatenmark

1% | Instantbriihe

Zubereitung:
Fett erhitzen und das Rinderhack darin unter Rihren braun anbraten.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Zwiebeln zugeben und mitdiinsten.
Die Tomaten zerkleinern, mitdiinsten und den Saft hinzugeben.
AnschlieBend Bohnen, Mais und Tomantenpaprika sowie Instantbriihe
hinzugeben. Bei mittlerer Hitze zugedeckt etwas samig einkochen lassen.

Backofensuppe

Zubereitung:

Alle Zutaten einen Tag zuvor der Reihe nach in einer feuerfesten
Form schichten (nicht umriihren) und ziehen lassen.

Bei 200 °C 2 %2 Std. in den Backofen.

Zum Schluss die Sahne unterrithren und evtl. abschmecken.

Thomas Oesterwinter | Montage

Feurige Partysuppe

Katharina Lettow | Vertriebsinnendienst

(V)
-
-
-
rm
=
| a—
=
O
1
=
—
o
-
-
rm

Lutaten

Fiir 10 Personen

1% kg Schweinefleisch
in Wiirfel schneiden

Salz, Pfeffer

1 kg Zwiebeln

1 groBe Dose Pilze ohne Saft
1 kleine Dose Erbsen mit Saft

1 kleine Dose Ananas mit Saft

1 groBes Glas Tomaten-Paprika
mit Saft

300 g Curry-Ketchup
250 g Chili Sauce
Y2 Sahne




Zutaten Rindfleischsuppe

Fiir 10 Personen

1kg Suppenfleisch Zubereitung:

Fleisch und Knochen waschen, in das kalte Wasser geben und zum Kochen
bringen, abschdumen, langsam ca. 2-2 %2 Std.unden kdcheln. In der letzten
51 Wasser Stunde Gemiise und Gewdirze mitkochen.

Salz Blumenkohlréschen und Mettbélle jedes fiir sich gesondert garen.

Fleisch, Knochen und Gemdiise aus der Briihe nehmen und die Briihe durch
ein Sieb geben. Briihe kréftig abschmecken und zum Kochen bringen.

2-3 Pckg. Suppengemiise Das in Wiirfel geschnittene Fleisch, Mettballe, Blumenkohl, Eierstich und
Eierstich von 6 Eiern Nudeln in die Briihe geben und kurz aufkochen.

Mit Petersilie bestreut auf den Tisch bringen.

1 kg Suppenknochen

2 Wiirfel Rindsbouillon

500 g Metthalle .
Raimund Buschmann | Vormontage

1 Blumenkohl

100 g Nudeln, Eiergraupchen

Lutaten

30 g Butaris
500 g Mett

Reitersuppe

2 Gemiisezwiebeln

Mett und Gehacktes im Fett gut erhitzen. 2 Dosen Ochsenschwanzsuppe
Gemiisezwiebeln, Ochsenschwanzsuppe, Wasser und Tomatenmark fiir
10 Min. kdcheln lassen. Ananas, Paprika und Pilze dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika edelsiif abschmecken.

Currypulver und Tabasco dazugeben. Wiederum 10 Min. kdcheln lassen. 2 Dosen geraspelte Ananas

2 Dosen Wasser

2 kleine Dosen Tomatenmark

2-3 rote Paprika
Alfons Fahle | Sonderanfertigung

1 Glas Pilze

Salz, Pfeffer, Paprika edelsiil8

Currypulver und Tabasco




Feuerbohnentopf Zutaten

7 EL Speisedl
Zubereitung:

Das Ol in einem groBen Topf erhitzen. Das Hackfleisch darin anbraten.
Zwiebeln in Wiirfel schneiden. Paprika in Streifen schneiden. Zwiebeln und 4 groRe Zwiebeln
Paprika zum Hackfleisch hinzufiigen, etwa 10 Minuten Min. schmoren lassen,
dabei 6fter umriihren.

Tomatenmark und die Gemusebriihe hinzugeben. Zum Kochen bringen.

Die Bohnen abtropfen lassen und zusammen mit dem Mais und der Chili- 1 griine Paprika
sof3e zu der Suppe geben. Aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

1,2 kg Hackfleisch

2 gelbe Paprika

2 rote Paprika

5 EL Tomatenmark

Silke Kolar | Zubehor-Kommissionierlager 7509 Gemiisebriihe

2 Dosen rote Bohnen

ﬂ@lagg' S5 VLawVafl//Utf/%/’p v

1 Dose Mais

14d0QLNIJ ANN NIddNS

300 ml ChilisoRe

Salz, Pfeffer




Mexikanische S

Zubereitung:

uppe*

Die Raucherendchen in Scheiben schneiden und als Erstes mit etwas Fett

im groB3en Topf anbraten. Dann die in Ringe geschnittenen Zwiebeln dazu-
geben und ebenfalls mit anbraten. Als Letztes die kleinen Schinkenwiirfel
hinzugeben und alles ca. 10-15 Min. anbraten und mehrmals umrihren.
Danach mit 4 | Wasser aufgiel3en, die Briihwiirfel und das Tomatenmark hin-
zugeben. Zum Schluss kommen dann die klein geschnittenen Paprikastiicke

hinzu.

Abgeschmeckt wird mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle und mit Tabasco.
Wer mag, kann auch gerne noch etwas Chilipulver dazugeben, je nach Schar-

fewunsch.
Dann das Ganze etwas kécheln lassen, fertig!

Britta Meyer | Vetriebsinnendienst

Jutaten
Fiir 20—25 Personen
Fiirca. 15

16 Raucherendchen

2-3 Pckg. ganze ,Reinert
Schinken Nuggets” (sind immer
drei Einzelpackchen zusammen)

12-14 groRe Paprika
3 Dosen Mais

8— 9 Tuben Tomatenmark

8 Briihwiirfel , Fette Briihe”

1 Beutel Zwiebeln (ca. 8—10 Stck.)
Pfeffer
Tabasco

evtl. Chili




Mitarbeiter

v.l.: Andrea Vorbohle,
Raimund Buschmann,
(laudia Todtmann,
Brigitte
Moldenhauer-Stumpe,
Stefan Kréutli ‘, l-,

Scharfe Silvestersuppe

Zubereitung:
Die Kartoffeln schdlen, wiirfeln und in Salzwasser kochen.
Die Zwiebeln schalen, in Ringe schneiden, mit der Butter in einen grofRen
Topf (ca. 5 1) geben und leicht anbraten. Eine kleine Prise Zucker zugeben,
danach mit dem Tomatenmark zu den Zwiebeln geben.
Den Knoblauch schalen und hacken. Zusammen mit den Bohnen,
1 TL griinem Pfeffer, dem Thymian und etwas Wasser zu den Zwiebeln geben.
Bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, dabei darauf achten, dass die Bohnen
nicht zerkochen. Die gekochten Kartoffeln abgieBen und dazugeben. Falls
die Suppe zu dick ist, noch etwas Wasser zugieBen. Die Cabanossi in Schei-
ben schneiden und in der Suppe warm werden lassen. Das Ganze mit Pfeffer,
Salz und Tabasco abschmecken. Creme fraiche mit dem Joghurt und dem
restlichen griinen Pfeffer verriihren. Zum Anrichten einen Loffel der Creme
fraiche auf die Suppe geben.

Holger Vieth | Fuhrpark

& L

sl auct
Hac/fes

%FZ/@/ . gonz S0 sc/w’/ Laag, (Gissy pjil; | éZ:?M

vilka odler

oder Ll EVias LiLgEr: De

austle der Cotbancss:

4
F variray, 2 Bt Mas wover fgp

Lutaten

1 groBRe Dose geschalte Tomaten
1 groBBe Dose rote Bohnen
1 groBBe Dose weile Bohnen

1 kleine Dose Tomatenmark

500 g Kartoffeln

5—6 mittelgroBe Zwiebeln
1-2 Knoblauchzehen
0,3-0,4 | Wasser

2 grol3e Cabanossi

1 Glas griiner Pfeffer
200 g Créme fraiche
250 g Vollmilchjoghurt
Tabasco (griin)

1-2TL Thymian
Pfeffer, Salz

Zucker

etwas Butter
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Mitarbeiter:
v.l.: Andreas Becker, Andrea Vorbohle,

Raimund Buschmann, Claudia Todtmann,

Brigitte Moldenhauer-Stumpe, Stefan Krautli

R ERMEN



Zutaten Erdbeer-Pfirsich-Traum

Fiir ca. 6 Personen

Zubereitung:

Die Erdbeeren in eine Glasschiissel geben. Pfirsiche wiirfeln
und dazu geben. Anschliel3end die Sahne mit Sahnesteif und

2x Sahnesteif Vanillezucker steif schlagen. Den Joghurt unter die Sahne
heben und alles glatt streichen. Zum Schluss noch den braunen
Zucker oben drauf verteilen und fiir ca. 6 Stunden kalt stellen.

300 g gefrorene Erdbeeren

1x Dose Pfirsiche

2x Vanillezucker
2 Becher Sahne
400 g Vanillejoghurt

ca. 100-150g brauner Zucker Lina Franzbohnenkamp | Auszubildende

Jutaten Nachtisch mit frischen Friichten

Fiir ca. 6 Personen

Zubereitung:

AN B Vollkornbutterkekse Vollkornbutterkekse zerkleinern. Frische Friichte (Himbeeren,
> e ey ey Blaubeeren ...), Joghurt, Vanilleschote (nur das Mark) und £
Blaubeeren ...) Zucker nach Geschmack verriihren. Alles in einem Glas der

Reihe nach schichten und mit Kokosraspeln bestreuen.

Joghurt

Vanilleschote (nur das Mark) Etwas ziehen lassen, sodass die Butterkekse etwas
Zucker nach Geschmack durchweichen. *

Wibke Horstmannshoff | Vertriebsinnendienst
Kokosraspeln




Joghurtnachspeise

Zubereitung:

Die Gelatine auflosen, unterdessen die restlichen Zutaten miteinander
verriihren. Die Joghurtmasse in die Gelatine geben (nicht umgekehrt).
Am nachsten Tag, wenn die Masse etwas fester ist, 1 Glas rote Griitze
darlibergeben.

Swetlana Epifanov | Scandienst

Spaghettieis-Dessert

Zubereitung:

Alle Zutaten mischen, geschlagene Sahne unterheben undin eine
grolBBe Dessertschiissel flillen. Dann das Erdbeerpliree dariiberge-
ben und zum Schluss weil3e Schokolade darliberraspeln.

Trinidad de Cruz | Vertriebsinnendienst
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Lutaten

600 g Joghurt 3,5 %

75 g Zucker

2 Pckg. Vanillinzucker

1 EL Zitronensaft

250 g geschlagene Sahne

4 Blatt Gelatine

Lutaten

500 g Mascarpone

2 EL Zitronensaft
170 g Puderzucker

1 Pckg. Vanillezucker

700 g geschlagene Sahne

500 g Quark

500 g Erdbeerpiiree

weilSe Schokolade

14315510




i Pfefferminzcreme

Fiir 18 Schokobecher

Zubereitung:

250 g Mascarpone

Mascarpone und Quark mit dem Vanillezucker und Zucker

250 g Magerquark cremig rihren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

4 EL Pfefferminzlikor
1 Pckg. Vanillezucker
1 EL Zucker Schokobecher fiillen.
1/2 Blatt weie Gelatine B
3 Std. kiihlen.
18 Schokobecher

einige Tafeln After Eight

Cappuccinocreme

Quark mit 3 ELZucker verriihren, Sahne steif schlagen und unterheben.
Cappuccinopulver mit 2 EL heiBem Wasser verriihren, Nutella und
Kahlua dazugeben und verriihren. (Statt Kahlta geht auch Sahne.)
Mischung, bis auf einen Loffel zum Verzieren, in Schlieren unter die
Quarkmasse riihren.

Butterkekse in kleine Stiicke brechen/schneiden und kurz vor dem
Servieren auf die Creme geben, da diese sonst weich werden.

Mit restlicher Nutellasof3e verzieren, fertig!

Andrea Vorbohle | Vertriebsinnendienst

Mit den After-Eight-Tafelchen garnieren und mindestens

Birgit Lange | Buchhaltung

Likor erwarmen (nicht zu hei3), Gelatine gut ausdriicken,
im Likor auflésen und unter die Mascarponecreme rihren.
Die Creme in einen Spritzbeutel fiillen und vorsichtig in die

Lutaten

Fiir 6 - 7 Personen

2x 500 g Magerquark
200 ml Sahne
3 EL Zucker

2 EL Cappuccinopulver

(Instant zum Auflésen)

6 EL Nutella
6 EL Kahlua

1 Butterkeks mit Schokolade
(Vollmilch)

1 Butterkeks mit Schokolade
(Zartbitter)




Mitarbeiter:
v.l.: Sabine Trossehl,

Doris Haarmeyer

Lutaten

10 Becher saure Sahne

1 groBe Tiite Mausespeck

(die rosa-gelben Rauten)

1 Dose Ananasstiicke

2 Dosen Mandarinen

i u/)’ au,
o b e b il

Marshmallowcreme

Zubereitung:

Marshmallows klein rupfen oder schneiden, am
Abend vorher mit der sauren Sahne vermengen,
am Abend der Party einfach noch die Friichte
hineingeben - fertig!

Doris Haaarmeyer | Vertriebsinnendienst

14315510



Wackelwodka

Zubereitung:

Lutaten

Fiir 25 Gldser (a ca. 20 ml Inhalt)

1 Beutel (11,3 g) Gotterspeisenpulver

Gotterspeisenpulver und Zucker in einem Topf mischen. 250 ml Was- ,Waldmeister-Geschmack”
ser und Wodka angieRen und verriihren. Unter stindigem Riihren (fiir 1721 Wasser; zum Kochen)
erhitzen (nicht kochen), bis der Zucker gel6st ist. Flissigkeit in kleine 100 g Zucker

Glaser flillen und mindestens 5 Std. (besser Gber Nacht) kalt stellen.
Wackelwodka mit kleinen SpieBen vom Rand 16sen und verzehren.

1509 Margarine
1759 Zartbitterkuvertiire
100g gemahlene Mandeln

4 Eier

‘ 125g Zucker

20g Mehl Type 405

250 ml Wasser
250 ml Wodka
Birgit Lange | Buchhaltung kleine PlastikspieRe oder Zahnstocher

Gateau au chocolat

Zubereitung:

Kuvertire im Wasserbad schmelzen und die Mar-
garine sehr weich werden lassen. Eier trennen und
Eiweil steif schlagen. AnschlieBend kiihl stellen.
Eigelb und Zucker schaumig schlagen und mit
Mandeln, der flissigen Margarine und flssigen
Kuvertire verriihren. Eischnee und Mehl unterhe-
ben. In einer gefetteten Springform 20 Minuten bei
220°C backen.

Christoph Bredenhéller | Quality Control



Lutaten

500 g Mehl

1 Pckg. Trockenhefe

Y4l lauwarme Milch

¥ TL Salz

75 g Zucker

75 g weiche Butter oder

Margarine

Zimtschnecken

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Hefeteig erstellen und gehen lassen.
Noch einmal durchkneten und diinn zum Rechteck ausrollen.
Den Teig mit weicher Butter oder Margarine bestreichen und
mit einer Mischung aus 75 g Zucker, 2 Pckg. Vanillezucker und
1 TL Zimt gleichmaRig bestreuen. Anschlieend das Ganze
von der breiten Seite aus aufrollen. Daumendicke Scheiben
schneiden und %2 Std. auf dem Blech gehen lassen.

Bei Umluft 200 °C 8-10 Min. backen.

Der Teig ergibt ca. 25-30 Schnecken.

Claudia Hemken | Vertriebsinnendienst
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fiir 6 - 7 Personen

750 g frische Erdbeeren
250 g Mascarpone
250 g Quark (20 % Fettgehalt)

200 g Loffelbiskuits

80-100 g Puderzucker

2 EL Zitronensaft

Mitarbeiter
v.l.: Stefan Krdutli,
Andrea Vorbohle

Erdbeer-Tiramisu

Zubereitung:

Erdbeeren mit Zitronensaft und Puderzucker pirieren. Dann Mas-
carpone und Quark mit 2/3 der Erdbeermasse verriihren. Die Masse
schichtweise, beginnend mit einer Lage Loffelbiskuits in eine ausrei-
chend grof3e Schissel fiillen, wobei die restliche Erdbeermasse am
Schluss noch Uber die Loffelbiskuits gestrichen wird. Mindestens

3 Std. kalt stellen. Am besten am Vortag zubereiten und tUiber Nacht
stehen lassen.

Denise Strullkatter | Vertriebsinnendienst



Himbeer-Mascarpone Zutaten

Fiir 10 - 12 Portionen

Zubereitung: 600 g TK-Himbeeren oder frische
Aufgetaute bzw. frische Himbeeren kurz pirieren. Eine Handvoll fiir die Deko
Ubriglassen. Eigelbe und Zucker cremig schlagen. Mascarpone, Joghurt und
Himbeerplree nach und nach unterziehen.

Je nach Geschmack noch ein wenig Saft einer unbehandelten Zitrone zufligen. JEEERES
Eine groBe flache Form mit den Keksen auslegen. Die Himbeercreme darauf
verteilen und glattstreichen. Das Dessert mindestens 5 Std. in den Kiihlschrank
stellen (je langer, desto weicher werden die Kekse). Mandeln goldbraun résten
und das Dessert damit sowie mit den tbrigen Himbeeren garnieren. Mandelblatter
Blitzvariante: Gekaufte Himbeersauce einrihren.

3 Eigelbe

14315510

75 g Zucker

150 g Naturjoghurt

2 Pckg. Cantuccini

Sabrina Tenace | Vertriebsinnendienst

. Obst ausvauschay, iy passeu aucl Lrdteeray,
Z/Z/g/ég_;rgju.gﬁ;wﬁgfk@%; e %fép'im‘cfv% /4/0/720551//,

Lutaten

AprI'Ti am isu Fir 10 Personen

ca. 24 Loffelbiskuits

Zubereitung: 2 Glaser a 370 g Apfelkompott
Loffelbiskuits in eine flache Form, ca. 25 x 30 cm, legen. TS )
Apfelkompott daraufstreichen und mit Zucker und Zimt Zucker
bestreuen.

Mascarpone, Quark und Vanillezucker verriihren. Sahne
steif schlagen und unter die Masse heben. Mascarpone-
creme auf das Apfelkompott streichen. Zuletzt dick mit 250 g Quark 20 % Fett
Zucker und Zimt bestreuen. Tiramisu 4-5 Std. im Kihl-

schrank durchziehen lassen.

Zimt

250 g Mascarpone

3 Péckchen Vanillezucker

250 g Schlagsahne

Andre PolImiiller | Vormontage




Schneeballe Zutaten

Fiir den Biskuit

7 Eiweil3
Zubereitung:

7 Eiweil3, 1 Prise Salz, 5 EL Wasser steif schlagen, gegen Ende 1 Pckg.
Vanillezucker und 200 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb einzeln unter- 5 EL Wasser
ziehen, mit 200 g Mehl und 2 TL Backpulver mischen, auf die Eimasse
sieben und unterheben und auf das Backblech streichen.

Bei ca. 175 °C 25-30 Min. backen. Biskuit herausnehmen, auf ein Tuch 200 Zcker
stlirzen, Backpapier sofort abziehen, Biskuit auskiihlen lassen. Eigelb

1 Prise Salz

1 Pckg. Vanillezucker

200 g Mehl
250 g Magerquark, 150 g Créme fraiche, 6 EL Kokossirup, 50 g Zucker,

1 Pckg. Vanillinzucker mit einem Handriihrgerat mixen. 400 g Sahne
und 2 Pckg. Sahnefestiger zusammen steif schlagen und unter die
Quarkmasse ziehen. Biskuitplatte mit den Handen in feine Stiicke
zupfen und zur Quarkmasse geben, gleichmaflig unterheben, gut
vermischen.

Y2 TL Backpulver

Lutaten

Fiir den Belag
250 g Magerquark

150 g Kokosraspel auf ein Tablett streuen. Aus der Masse mit angefeuch- 150 g Créme fraiche
teten Handen ca. 18 gleichmaBige Balle formen. Bélle in den Kokosras- ,
. . .. 6 EL Kokossirup
peln wenden und in kleine Formchen legen.

Andreas Becker | Montage 50 g Zucker
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1 Pckg. Vanillinzucker
400 g Sahne

150 g Kokosraspel




utaten Kokosmelone

Fiir 4 Portionen

Zubereitung:

Melone schalen, vierteln, entkernen. Fruchtfleisch mit einem
Kugelausstecher auslésen und ca. 1 Std. kihl stellen.

6 EL brauner Zucker Kokosmilch, Zucker und Vanillemark unter Rithren erhitzen, bis
sich der Zucker aufgel6st hat. Die Mischung ebenfalls kiihl stel-
len. Die gekiihlten Melonenkugeln auf Dessertschalen verteilen,
mit der Kokosmilchmischung tbergieen und mit einem Minz-
blatt dekoriert servieren.

Zubereitungszeit (exkl. Kiihlzeit) ca. 30 Min.

1 mittelgroBe Honigmelone

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

(-
rm
W
N
rm
=
—
W

% Vanilleschote

evtl. Minzblatter zum Garnieren

Cim Kartal | Versand

Zutaten PhiIadEIPhia'FrUCht'Dessert

500 g gefrorene Friichte

1 Becher Philadelphia Zubereitung:
Friichte in eine Schiissel geben. Sahne steif schlagen, Philadel-

phia, Zucker und Vanillezucker zugeben und ca. 5 Min. riihren,
50 g Zucker bis die Masse cremig ist. Auf die Friichte geben.

1 Pckg. Vanillezucker Mandeln mit Zucker vermischen und in der Pfanne braunen.
Erkaltete Mandeln auf die Masse fiillen.

1 Becher Sahne

100 g Mandeln

2 EL Zucker Detlef Siekdrees | Langteilefertigung

Lisicht ™ s <l !




Vanille-Kirsch-Speise mit cierlikor

Zubereitung:
Aus Puddingpulver, Zucker und Milch nach Packungsanleitung einen ZUtaten
Pudding kochen und erkalten lassen. Dabei ab und zu umrihren, damit AP LI

sich keine Haut bildet, oder den Pudding mit Klarsichtfolie zudecken. 2 Pekg. Puddingpulver

Vanillegeschmack
Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Quark mit Zucker

.. 80 g Zucker
und Orangensaft verrihren.
11 Milch
Die Halfte der Sauerkirschen in eine groR3e, breite Glasschiissel geben. 2 Glaser Sauerkirschen
Erst die Halfte des Puddings daraufgeben und glatt streichen, dann die (Abtropfgewicht je 370 g)

Halfte des Quarks. Danach die restlichen Kirschen, den restlichen Pud-
ding und Quark einschichten.

750 g Magerquark

60 g Zucker

Eierlikor vorsichtig auf die obere Quarkschicht gieBen und mit Raspel- 125 ml frisch gepresster Orangensaft
schokolade bestreuen. Die Speise bis zum Verzehr kalt stellen. (von etwa 4 Orangen)

Y2 Flasche (375 ml) Eierlikor
Zubereitungszeit: 30 Min., ohne Kiihlzeit

50 g Vollmilch-Raspelschokolade
Matthias Lonkwitz | Fertigungsorganisation
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Stracciatella-Friichte-Traum

Zubereitung:

ZUtaten Rote Friichte in eine Auflaufform ge-
750 g gefrorene rote Friichte ben. 2 Becher Sahne steif

schlagen, dann mit dem Stracciatella-
Joghurt verrihren. Dick mit braunem
Zucker bestreuen und tber Nacht in
den Kiihlschrank stellen.

1 groBer Eimer Stracciatella-
Joghurt

2 Becher Sahne

s prS1Y35530

brauner Zucker

Detlef Siekdrees| Langteilefertigung

Schottischer Traum Zutaten

Fiir 6 Personen
400 g TK-Himbeeren gefroren in eine Glasschiissel geben. 1 gro3e 400 g THHimbeeren
Dose Pfirsiche abtropfen lassen, klein schneiden, auf die Himbeeren 1 groBe Dose Pfirsiche
schichten. 250 g Sahne, 1 Pckg. Vanillezucker steif schlagen, auf die 250g Sahne
Pfirsiche streichen. 500 g Naturjoghurt mit 3 EL Zucker verriihren
und auf die Sahne geben. 1-2 EL braunen Zucker oder 2-3 EL Kro-
kant vor dem Servieren auf die oberste Schicht streuen. 500 g Naturjoghurt, 3,5 % Fett

1 Pckg. Vanillezucker

3 EL Zucker
Ronald Perlich | Fuhrpark
1-2 EL braunen Zucker oder

1-2 EL Krokant
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Lutaten

Fiir 2 Personen
200 g TK-Beeren
3TL Zucker

500 ml Milch

4 Kugeln Vanilleeis

Beeren zum Garnieren

Lutaten

Fiir 2 Personen
300 ml Multivitaminsaft
200 ml Buttermilch

3 Kugeln Vanilleeis

Frische Apfelstiicke oder
Orangenscheiben zum Garnieren

Beerenshake

Zubereitung:

Beeren antauen lassen und dann mit dem Zucker im Mixer pirieren.
Die Milch hinzufiigen und unterriihren.

Dann das Vanilleeis dazugeben und den Shake schaumig schlagen.
Shake in Glaser fiillen und mit den frischen Beeren garniert servieren.

H.J. Baganz | Montage

Vitaminshake

Zubereitung:

2 Glaser fur 30 Minuten sehr kalt stellen.

Den Multivitaminsaft mit der Buttermilch und dem Eis im Mixer schaumig
schlagen. Den Vitaminshake in die sehr kalten Glaser fillen.

Die Shakes mit Apfel- oder Orangenscheiben garnieren und sofort servieren.

H.). Baganz | Montage




Zutaten Bierbowle imimer

2 Dosen Mix Friichte

2 Dosen Pfirsiche Zubereitung:

500 g Zucker Friichte, Zucker, Korn, Zitronensaft und Orangensaft
8 ausgepresste Zitronen in einem 10 Liter Eimer iber Nacht ziehen lassen.

1 Flasche Doppelkorn Kurz vor dem Servieren das kalte Bier und den Sekt
10 Flaschen Bier in den Eimer geben.

1 Flasche Sekt

2 Liter Orangensaft Isa Eusterfelhaus | Zubehor-Kommissionierlager

dev Eiver sclreban
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Sommerbowle aikonolfrei Zutaten

Fiir 8 Glaser

Zubereitung: 500 ml Kirschsaft
Kirschsaft zu Eiswrfeln frieren. Erdbeeren und Pfirsiche wiirfeln. 1 Dose Pfirsiche
Obst in ein Bowlegefall geben, mit Zucker bestreuen.

. . 5 EL Rohrzucker
Orangensaft und Pfirsichsaft hinzugeben.
Mit Deckel 30 Min. ziehen lassen. 110rangensaft
Vor dem Servieren Mineralwasser und Kirscheiswiirfel hinzuftigen. 750 ml Mineralwasser

1 kg Erdbeeren oder anderes Obst

Isa Eusterfelhaus | Zubehor-Kommissionierlager



Melonenbowle

Zubereitung:
Die Melone wird am oberen Ende aufgeschnitten (wie ein Zuta’[en
Topfdeckel). Mit einem Loffel oder einer kleinen Kelle wird die
Melone ausgehohlt und das Fruchtfleisch wird entkernt und

Wassermelone mit Stiel

Weiwein (trocken o. lieblich)

beiseitegelegt. Sekt
Das Melonengehause wird nun mit WeiBwein (trocken oder
lieblich, je nach Geschmack) so weit aufgefillt, dass noch genug
Platz fir das Fruchtfleisch und einen guten Sekt ist! Der Sekt wird
hinzugegeben, kurz bevor die Melonenbowle prasentiert wird.
Das Gleiche kann man auch mit einer Honig- oder Bananen-
melone machen.

Rainer Neumann | Fuhrpark
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Zutaten Kiwibowle

6 Kiwis .
Zubereitung:

% | Ananassaft Die geschalten Kiwifriichte in diinne Scheiben schneiden,
% | Orangensaft mit den kalten Fruchtsaften in ein Bowlegefald geben und
mit etwas Zucker abschmecken.

1/8 | Zitronensaft

Zucker Die Bowle 2 Std. in den Kiihlschrank stellen. Vor dem
1 Flasche Ginger Ale Servieren die Eiswurfel dazugeben und mit Ginger Ale

o auffullen. Nicht mehr rihren!
12 Eiswiirfel

Roland Hensdiek | Betriebsrat




Erdbeer-Holunder-Bowle HiE&

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: 400 g Erdbeeren
Den WeilBwein und den Holundersirup in ein Bowlengefall
geben. Die Erdbeeren waschen, halbieren, zum Weilwein
geben und mit dem Sekt auffiillen. Minze abbrausen und in die 4 Lweige Minze
Bowle geben. 1 Flasche Sekt
Denise Strullkotter | Vertriebsinnendienst

5 EL Holundersirup

500 ml WeiBwein

e .

o T-Iolunder -Apfel-Smoothie

Fiir ca. 8 Portionen

1,4 kg Apfelmus (aus dem Glas)

Zubereitung:
100 ml Holunderbliitensirup Apfelmus mit Sirup und Apfelsaft verriihren. Die Masse in 2 gleich
600 ml Apfelsaft grofBe Portionen teilen. Jede Portion in eine flache, gefrierfeste Form

geben und zugedeckt in den Gefrierschrank stellen. Die Masse etwa
2 Std. gefrieren lassen, dabei alle 30 Min. umriihren. Oder die Masse
in einer vorbereiteten Eismaschine in etwa 35 Min. gefrieren lassen.
Apfelmusmasse mit einem Plrierstab pirieren.

Denise Strullkotter | Vertriebsinnendienst



Mitarbeite

Partybowle mi

Ananas oder mit Erdbeeren

Variante Ananas:

Zubereitung:

Die Ananas mit dem eigenen Saftin 1 | Weinbrand
zwei Abende vorher ansetzen. Am Partytag nur noch
mit 1 Flasche ,Kellergeister” auffiillen.

Variante Erdbeeren:

Zubereitung:

Erdbeeren gut zuckern und mit Weinbrand ansetzen.
Ebenfalls am Partytag mit,Kellergeister” auffiillen.

Man kann evtl. noch etwas Erdbeersirup fiir Farbe

und Geschmack dazugeben.

Verena Pohlmann | Marketing

Lutaten
Fiir mind. 10 Personen ,QQLS ngg/)yl‘ _SQ//VLf

11Weinbrand W/Mg/gs V/‘M /M/’

11 KELLERGEISTER Pg/’jﬁlmfl/l
(Perlwein, halbtrocken)

Variante Ananas: / / A/g/‘/,é//ﬁwﬁ/ KVLIZWK
1 groBe Dose A ,
grofe Dose Ananas SVL‘Q/% LSVL Jg L

(in Stiicken) pro Person

Variante Erdbeeren: *B‘f Agész ! / Ll ‘
300 g frische Erdbeeren 9/;5 ‘BOLJ/K &l My/a

pro Person Fu C//yL_spy/yL ,QIMF ‘FM//E(/I




Zubereitung:

Die Pfirsiche einen Tag vorher klein schneiden
und in Wodka sowie Wein einlegen.

Am ndchsten Tag die restlichen Zutaten
hinzufligen. Das Eis sollte vor dem Geniel3en
geschmolzen sein.

Claudia Bliisse | Marketing

Selwmecky /””C& VL/;' /

Autofahrerbowle

Zubereitung:

Tee kochen und kalt stellen. Sobald er abgekiihlt ist, den Apfelsaft
sowie den Saft der Zitrone dazumischen und in ein Bowlegefal3
geben. Den Obstsalat, klein geschnittene Bananen und Kiwis
hinzufliigen und erneut kalt stellen.

Isa Eusterfelhaus | Zubehdr-Kommissionierlager

Lutaten

1 Dose Pfirsiche

15 Flasche Wodka

14 Flasche lieblicher Weiwein
1% | Orangensaft

11 Vanilleeis

Lutaten

Fiir 8 Glaser

10 Beutel Malventee
1% | Wasser

11 kalter Apfelsaft
etwas Saft einer Zitrone
1 Dose Obstsalat

2 mittlere Bananen

2 groBe Kiwis

etwas Kirschen und Obst nach
Belieben




°
Margarita Zutaten
Fiir 1 Glas
Zubereitung: 4.d Tequila, wei
Ein Cocktailglas im Kuihlschrank vorkiihlen. Den Rand des Glases mit 2l Limettensaft oder
einem Zitronenviertel befeuchten und in einem flachen Teller in Salz Zitronensaft

drehen, um einen Crustarand zu erhalten. Etwas trocknen lassen. 2 Triple Sec
Tequila, Triple Sec und Limettensaft (alternativ Zitronensaft) zusammen
mit etwas Eis in einen Mixer geben. Kurz mixen und durch ein Barsieb in
das Cocktailglas abseihen. Mit einer Limetten- oder Zitronenscheibe am
Glasrand garniert servieren.

Fruchtige Varianten mit Erdbeeren oder Himbeeren:

Wer mag, gibt 4 frische Erdbeeren oder Himbeeren mit in den Mixer
und ersetzt den Salz- durch einen Zuckerrand am Cocktailglas.

Eis

[1470) ANN SYNIYG

Dr. Oliver Streit | Geschaftsfiihrung
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Lutaten

Fiir 1 Glas
1 Eigelb

3 dTequila
3 d Kahlua

einige Eiswiirfel

2 d Sahne oder Milchschaum

Kaffeepulver

.

LY

;7Zutaten

Fiir 1 Portion

600 ml Ananassaft
200 ml Wodka

60 ml Grenadine
20 ml Zitronensaft
30 ml Cointreau

und evtl. etwas Maracujasaft

Black Egg

Zubereitung:

Eigelb, Tequila und Kahlda im Shaker mit 6-7 Eiswiirfeln
kraftig schitteln. In ein vorgekihltes Glas abseihen, die
leicht geschlagene Sahne oder den Milchschaum vorsich-
tig Uber einen Loffelrliicken gieBen und das Getrank mit
Kaffeepulver bestreuen.

Denise Strullkotter | Vertriebsinnendienst

Fruit-Cocktail

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Shaker geben und veriihren. Je nach
Geschmack mehr Wodka beigeben. Vor dem Einschenken
noch einmal kréftig schiitteln. Gut gekiihlt genie3en.

Marilen Hunsel | Marketing
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| /utaten

Fiir 1 Portion

STIVLNI0D AN SYNIYG

2 cl Likor, z.B.
,Polar Passionsfruchtlimes”

2 cl Likor, z.B.
,Xuxu Erdbeerlimes”

L \ . rﬂ

2 d Wodka, z.B. -

Deutschland Cockta
Zubereitung:
Zuerst den Passionsfruchtlimes in ein Glas geben. Dann sehr lang-
sam und vorsichtig den Erdbeerlimes darauf geben, so dass er
sich nicht mit dem Passionsfruchtlimes vermischt (oder das Ganze S/KAVL Super QU
beim Einfillen Giber die Riickseite eines Loffels laufen lassen). Zum CA VL /gﬁkgl’
Schluss dasselbe mit dem Black Sun. SC .
Am besten die Getranke vorher ordentlich kiihlen, damit sie etwas MMLQ/ 50/?7/- }/M//

dickflUssiger und zaher werden. Das erleichtert die Arbeit beim ngfﬁ'?ﬁffbﬂﬂ% 55/14/’

i Y
Einschenken. //,Q[,/g/g{%,{ckﬁ// ,

Katrin Brossmann | Marketing




Lutaten Rhabarberschnaps

Fiir 1 Portion

0,75 | Rhabarbersaft (fiir die Frauen)

0,35 | Wodka

2 Packchen Vanillinzucker Alle Zutaten vermengen und den Schnaps eisgekiihlt
genielen.

Matthias Lonkwitz | Fertigungsorganisation

Zutaten Schwarzer Wurger

Fiir 1 Portion

0751 Wodka (Lakritzschnaps fiir die Manner)

750 g Lakritzbonbons (original Tiir-
kisch Pfeffer oder Salmiak-/

Lakritzbonbons von Jahnke) Die Bonbons im Wodka auflésen und den dligen

Schnaps genielBen.

Matthias Lonkwitz | Fertigungsorganisation
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Lutaten

Eiskaffee Karibik

4Tassen Kaffee

4 groRe Kugeln Vanilleeis Zubereitung:

8 cl weiBer Rum Kaffee zubereiten und sofort abkiihlen.
AnschlieBend mit 4 groBen Kugeln
Vanilleeis verschlagen und den Rum
hinzufligen. Auf 4 Glaser verteilen, je
frische Minze 1 Schuss Maracujalikor daraufgeben
und mit frischer Minze garnieren.

einige Eiswiirfel

4 | Maracujalikor

Denise Strullkotter | Vertriebsinnendienst
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Ich bin ein Kind der 80er. (..) Ein Artist
dieser Zeit war Jona Lewie. An seinen Titel
You will always find me in the kitchen at
parties” musste ich schon oft denken, seit
ich bei nobilia bin.

Der harte Rest einer jeden Party rottet
sich doch am Ende immer in der Kiiche
zusammen. Man kann also sicherlich
sagen, dass Kiche und Party irgend-
wie zusammengehoren. Das Kochen ist
quasi die Pflicht, die Party hingegen ist
die Kiir in der Kiiche!

nobilia-Werke

J. Stickling GmbH & Co. KG | Waldstrafe 53-57 | D-33415 Verl

Fon + 49 (0) 5246 - 508 0 | Fax + 49 (0) 5246 - 508 96 999
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MEINE

PARTYREZEPTE

Daher haben wir ein Kichenpartybuch

zusammengestellt. Gefeiert wird in
Ostwestfalen im Allgemeinen und bei
nobilia im Besonderen sowieso gerne.
Da haben sich die Partyrezepte wie von
selbst gesammelt und auch die Party-
stimmung in den Fotos musste nicht
gespielt werden.

Wir wiinschen |hnen viel Spal} und
Freude mit unserem Partybuch - und
immer daran denken:

,Die besten Partys werden von Spie3ern
organisiert, aber von Verrilickten gefei-
ert!” (Ruben Zacharias)

Dr. Oliver Streit | Geschiftsfiihrung
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