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Editorial

~Was kochen

Kichenleute?”

Manchmal sind Dinge so offensichtlich, dass man
sich selbst fragt, warum man nicht schon vor-
her auf die Idee gekommen ist. Die gedankliche
Briicke von Kiiche (oder Kichenmobelhersteller)
zu Kochen (und Kochbuch) ist eigentlich
nicht so schwierig, trotzdem brauchte diese
Idee auch bei uns eine gewisse Reifezeit.
SchlieBlich wollten wir nicht nur irgendeine

Rezeptsammlung zusammenstellen, sondern wir

wollten auch etwas Uber uns erzdhlen, die Menschen, die nobilia aus-

machen, Uber ihre Geschmacker und ihre Vorlieben. Die Resonanz auf unseren

Aufruf bei unseren Kolleginnen und Kollegen war Uberwadltigend, erklarlich

dass es da mein Beitrag ,wie man verletzungsfrei eine Dose 6ffnet” nicht in die

engere Auswahl geschafft hat. Die in unserem Kochbuch zusammengetragenen

Rezepte sind wirklich nur ein Bruchteil der Einsendungen, die Auswahl wird den

Juroren sicher nicht leicht gefallen sein.



Herausgekommen ist ein buntes
Potpourri kulinarischer Ideen von
Ostwestfalen bis zum Mittelmeer
und Asien. Geschmacker sind ver-
schieden, offenbar genauso ver-
schieden wie die Menschen, die mit
uns arbeiten. Was uns eint, ist die
Freude am Genuss, die Lust am
Kochen. Unsere Kochpartys, in denen
wir die Rezepte gemeinsam auspro-
biert haben, haben allen viel Spal3
gemacht. Zur Nachahmung wirklich

warmstens empfohlen.

Ich wiinsche lhnen den gleichen Spaf}

mit dem Kochbuch der Kiichenleute

/

~

Dr. Oliver Streit
- Geschaftsfiihrung -

PS. Der englische
Schriftsteller Joseph
Conrad hat einmal
gesagt, dass streng
genommen nur
eine Sorte Biicher
das Gliick unserer
Erde vermehrt:

Die Kochbiicher.
Vielleicht etwas hart
geurteilt, auf jeden
Fall muss ich aber
zugeben, dass unser
Kochbuch niitzlicher
und unterhaltsamer
ist, als,mein” Buch
(gemeint ist meine
Doktorarbeit). ...
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SALATE &
VORSPEISEN

Kase-Bruschetta
auf Salat

"Dieses Rezept habe ich bereits mit meiner
+Manner-Kochtruppe” erprobt. Wir treffen uns

einige Male im Jahr und kochen zusammen

ein ,Mehrere - Gange - Menu.”




Dabei probieren wir gerne mal ‘was Neues
aus, ohne das Ganze allzu ernst zu neh-
men. Die Zubereitung der Kase-Bruschetta
ist ganz einfach und sieht angerichtet toll

aus!"

Roland Hensdiek / Betriebsrat

Personen

v.l.: Roland Hensdiek,
Verena Pohlmann,
Mirka Huperz
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Zutaten fiir 4-6 Personen

12 Scheiben Baguette

kaltgepresstes Olivendl
zum Bepinseln

diinne Scheiben Ziegenkase,
frisch gehackte Krauter

250 g griiner Salat

Kase-Bruschetta

auf Salat

Gerdstetes WeiBbrot mit {iberbackenem Ziegenkdse (Hohlenkdse od. Essrom)

und Krdutern, serviert auf Blattsalat, ist ein Snack mit provencalischer Note.

Lubereitung:

Den Salat waschen, das Dressing anriihren und abschmecken.
Die Baguettescheiben auf beiden Seiten rosten, bis sie knusp-
rig sind und einseitig mit Olivendl bepinseln. Die Brotschei-
ben auf ein Backblech verteilen und jede mit 1 Scheibe Kase
belegen.

Die Krduter Gber den Kése streuen und mit Olivendl betrdufeln.

Im vorgeheizten Ofen bei 160°C ca. 5 Minuten backen.

Unterdessen das Dressing unter den Salat riihren und den
Salat auf die Teller verteilen. Dann die heien Bruschetta -
Scheiben auf den Salat legen und mit zusatzlichem Baguette

servieren.

Roland Hensdiek / Betriebsrat




Party-Schichtsalat

mit Reis

Lubereitung

Den Reis garen und in eine Schiissel geben. Glatt-
streichen und mit etwas Miracel-Whip bestreichen.
Den Kasseler-Aufschnitt in Streifen schneiden und
auf dem Reis verteilen. Die Eier pellen, in Scheiben
schneiden und tber den Aufschnitt verteilen. Die
Pilze, Mandarinen und Spargelstiicke abtropfen
lassen und nacheinander tiber den Salat schichten.
Oben auf die letzte Schicht die restliche Mayon-
naise verteilen. Als letztes die Curry-Sauce darauf
verteilen und glattstreichen. Im Kiihlschrank gut

durchziehen lassen. Nicht umrihren!

Gabi Hark / COE-Team

Zutaten fiir 8 Personen

2 Beutel
200¢

6 gekochte
2kl. Dosen
2Dosen
2kl. Dosen
Y5 Glas

1 Flasche

Reis
Kasseler-Aufschnitt
Eier

Pilze

Mandarinen

Spargelstiicke

Miracel-Whip

Curry-Sauce mit
Ananasstiickchen




Tortellini
Salat

Lutaten

5009  getrocknete (mit Kase
gefiillte) Tortellini

e Lubereitung

4009  gekochter Schinken

Tortellini nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen.

Die Tomaten waschen, abtropfen lassen, kreuzweise einschnei-
den, kurz in kochendes Wasser legen und in kaltem Wasser
abschrecken. Tomaten enthauten, die Stangelansatze heraus-
schneiden. Tomaten vierteln. Tomaten und Tortellini kalt

werden lassen.

LZubereitung der Sauce

Mayonnaise, Saure Sahne, Balsamico-Essig und Olivendl glatt
rihren. Knoblauch pressen, Schnittlauch in kleine Rollchen
schneiden, Basilikum und Thymian hinzuftigen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Kalte Tortellini und Tomaten mit der Sauce
vermengen. Als Dekoration den Salat mit ein paar Basilikum-
blattern dekorieren. Eine nette Beilage fiir einen perfekten

Grillabend ...

Christina Schulte / vertriebsinnendienst




Nudelsalat PP

Schmeckt am besten,

To rce I I 0 wenn man den Salat

1Tag ziehen ldsst!

Z u b e re i t u n g Zutaten fiir 8 Personen
der Sauce e S

150g  Thunfisch (aus der Dose)

Die Spaghetti in kleine Stiicke brechen und 2009  gepokelte Rinderzunge
(als Aufschnitt) oder
10 - 12 Minuten in Salzwasser gar kochen lassen. gek. Schinken

W
x>
| p—
X
_|
rrmi
Qo
<<
o
=0
W
—
—
W
-
=

Den Thunfisch abtropfen lassen und zerpfliicken. Kapern (aus dem Glas)
Die Rinderzunge in Streifen schneiden und mit

den Kapern und dem Thunfisch vermengen.

Fiir die Mayonnaise
. 1 Eigelb
Mayonnaise sn

Das Eigelb mit dem Senf, etwas Salz und Pfeffer Salatdl

und 1TL Zucker zu einer dicklichen Masse gemischte und
gehackte Krauter
schlagen und nach und nach % | Salatdl und 1 EL

gehackte Krduter unterriihren. Salz, Pfeffer, Zucker

Axel Hagmeister / Vertriebssteuerung

18]19




Salat fiir 4 Personen

1 Griiner Salat
5009  Tomaten
1Bund Radieschen
1 Frihlingszwiebel
1 Salatgurke
1Becher Créme fraiche
Salz, Pfeffer und Zucker

1EL Essig

fein geschnittene Krauter

Lauchkuchen

an buntem Salat

Lubereitung salat

Den vorbereiteten Salat in einer Schissel anrichten.
Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und den

Krdutern verriihren und Uber den Salat geben.

Lubereitung Lauchkuchen

Den Porree putzen, waschen, in 1 cm breite Streifen schnei-
den und etwa 5 Minuten in Salzwasser kochen, erkalten und
gut abtropfen lassen.

Den Bldtterteig nach Vorschrift auftauen lassen, auf einer
bemehlten Platte ausrollen, in eine gefettete Springform
legen. Den Rand etwas hoch driicken. Den Schinken in diinne
Streifen schneiden, mit dem Porree auf dem Teig verteilen.
Eier, Sahne, Kase, Salz, Rosmarin, Muskat und Pfeffer verriihren
und Uber den Belag gieBen. Den Lauchkuchen im vorgeheiz-

ten Backofen backen und mit dem bunten Salat servieren.

Wolfgang Pohl / Langteilefertigung




Thunfischsalat

Zubereitung

Das Ei hart kochen und klein hacken, Zwiebel in
kleine Wiirfel schneiden, Apfel schalen und klein
schneiden sowie die Gewdirzgurke in kleine Wiirfel
schneiden. Alle geschnittenen Zutaten gut miteinan-
der vermischen.

Thunfisch mit einer Gabel ,zerpfiicken” und auch Gber
den Salat geben. Zuletzt die Mayonnaise mit etwas
Sahne verriihren und alles miteinander vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken

und ca. 1 Stunde ziehen lassen. Guten Hunger!

Dagmar Konig/ nobilia Direkt Service

Zutaten fiir 2 Personen

Dose Thunfisch (ohne 01)
Ei
Zwiebel

fipfel
(je nach GroRe/Geschmack)

kleine Gewiirzqurke
bis zu 1TL Zitronensaft

kleine Tube Mayonnaise
verriihrt mit etwas Sahne

Salz und Pfeffer
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Pesto-Nudelsalat
,Romana“

Zutaten fiir 4 Personen
5009 Nudeln (z.B. Penne rigate)

Salz, weilSer Pfeffer

Lubereitung

eingelegte rote
gerostete Paprika (370 ml)
Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 11 Minuten garen.

Knoblauchzehe
Paprika abtropfen lassen. Knoblauch schilen.

Parmesan am Stiick
Parmesan reiben. Paprika, Knoblauch, Mandeln, Parme-

gehackte Mandeln

san und Olivendl pirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivendl

Lauchzwiebeln
Lauchzwiebeln putzen, waschen und schrdg in Stlicke

Romersalatherz
schneiden. Salat putzen, waschen und in Stilicke zup-

Mini-Mozzarellakugeln
fen. Mozzarellakugeln abtropfen lassen, evtl. halbieren.

Mortadella in hauch-

e Sabaihan Mortadella in ca. 3 cm breite Streifen schneiden.

Nudeln abgie3en, abschrecken und abtropfen lassen.
Kurz abkiihlen lassen. Mit Lauchzwiebeln, Salat, Mozza-
rella und Mortadella mischen. Nudelsalat anrichten und

das Paprika-Pesto dartiber geben.

Wolfgang Pohl / Langteilefertigung




Feldsalat mit
Radicchio Zutaten

5009 Feldsalat
1kl. Kopf Radicchio

Z u b e re | t u n g Gehackte Walniisse

Gehobelter
Parmesankdse

NISIIdSHOA B LV IVS

Den Feldsalat sorgféltig verlesen und mehrmals wa-

schen.Vom Radicchio die duB3eren Blatter entfernen und

Zutaten Dressing

3 Pck. Salatkronung Bérlauch-
Schalotten

die inneren Blatter in mundgerechte Stlicke zerpfliicken.
Waschen, abtropfen lassen und in einer Schiissel mit

dem Feldsalat mischen. Die Walniisse grob hacken und 8EL Olivensl

unterheben. 1EL Chiliol

1EL Balsamico-Essig

Zutaten fiir das Dressing zu einer Marinade verriihren 1EL Wil e

und Uber den Salat gie3en. Vor dem Servieren einmal 3EL Orangensaft

umwenden. 2EL Wasser

. . 1TL Honig
Angelika Konheiser / Zubehér-Kommissionierlager

1 Knoblauchzehe
(geschalt und gepresst)




Mozzarella
,mediterran”

Lutaten

1 gelbe Paprikaschote, halbiert
ohne Kerne und Samenstrange

6 getrocknete Tomaten in 01, Z U b e re i t U n g

abgetropft, fein gehackt

8 griine Oliven, ohne Steine, gewiirfelt Paprikahdlften in kochendem Wasser 4 - 5 Minuten garen.

2 Knoblauchzehen, Abtropfen und ein paar Minuten abkiihlen lassen, dann ldsst

e gen el es sich die duBere Haut leicht abziehen. Danach fein wirfeln.

1Bund glatte Petersilie,
abgebraust, trocken geschiittelt,

Blatter fein gehackt Mit getrockneten Tomatenwiirfeln und Olivenstiicken
Y2 Bund Basilikum, mischen und die Krduter dazugeben. Aus dem Ol, Essig, Salz,

Blatter abgebraust, trocken getupft
Pfeffer und Knoblauch eine pikante Marinade anriihren.

100 ml Olivendl extra vergine

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle Mozzarellascheiben auf einem schénen Teller anrichten,

2 EL Balsamico-Essig mit der Marinade betrdufeln und den Zutaten garnieren.
300 g Mozzarella (idealerweise Vor dem Servieren einige Zeit bei Zimmertemperatur

Biiffelmozzarella), in Scheiben .
ziehen lassen.

. Ingrid Legewie / Fertigungsorganisation
Beilage

Baguette

Getrank /3=

trockener,

kiihler WeiBwein A '




Eingelegte
Champignons

Dressing

Champignons mit einer Birste putzen und

in eine Schale geben. Dressing-Zutaten in
einer kleinen Schale vermischen und tiber
die Champignons geben.

Die Champignons abdecken und mindestens
ein paar Stunden ziehen lassen. Je langer sie
stehen, desto intensiver ist der Geschmack.

Guten Appetit!

Gero Miiller / AuBenmontage

Lutaten

500¢

Dressing

125ml
125ml

3

1EL
2EL

1Kkl.

kleine Champignons

Olivendl
WeiBweinessig

geschdlte und gepresste
Knoblauchzehen

Zucker

frische, gehackte
Rosmarinnadeln

gehackte rote Chilischote,
ohne Kerne

Salz und Pfeffer



Erdbeer-
Spargel-Salat

Zutaten fiir 4 Personen
7509 Spargel
Wil Salz

Lubereitung

1 Prise Zucker

T Butter Spargel schilen und in Stiicke schneiden. Salz, Butter,

Zucker ins Wasser geben, bissfest garen, abgieBen und

Marlnade etwas Spargelwasser auffangen.

3-4EL  Essig

SEL Olivendl Marinade zubereiten, Spargel darin schwenken.
Pfeffer, Salz Erdbeeren waschen, vierteln und zum Spargel geben.
etwas Spargelwasser

1 Kopfsalat waschen, auf Tellern anrichten und das

300-400 g Erdbeeren Erdbeer-Spargelgemisch dariiber geben.

1 Kopfsalat Guﬁn Appetit!

TIPP - % Roland Hensdiek / Betriebsrat
Mann kann auch g )
| N

noch gebratene e
Hahnchen- oder } . : "

: \ . 3
Putenstreifen e A \ >
dariiber geben! W | A




Schicht-Salat

(Das Original!)

Dressing Zutaten

Glas Sellerie

Inhalt der Konserven gut abtropfen lassen und
gekochte Eier

evtl. abtupfen. Alles klein schneiden und der
Scheiben gek. Schinken

Reihe nach in eine groB3e Schiissel schichten.
Dose Mais (340 g)

Miracel Whip mit der Sahne aufschlagen und
Dose Ananas (groR)

darliber giel3en. Den Porree ganz klein schnei-

Apfel

den und dartber streuen. Nicht durchriihren!
grol3es Glas Miracel Whip
Einen Tag vorher zubereiten!
Becher Sahne

Stangen Porree

Karin Meister / Vertrieb
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Rucolasalat

mit Antipasti
Zutaten fiir 2 Personen

2kleine  Zucchini

200¢ Champignons

Lubereitung

2509 Cocktailtomaten

Olivenol Die Zucchini in Scheiben schneiden, Champignons
Rosmarinzweige putzen und vierteln, Tomaten halbieren. Ol in einer
Thymianzweige beschichteten Pfanne erhitzen, Gemise und Krauter
heller Balsamico-Essig zufligen und unter Rihren ca. 5 Minuten andiinsten.
Salz, Pfeffer Mit Essig abldschen, Honig einriihren.

Honig Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und ca. 5 Minuten
Rucola ziehen lassen.

gehobelter Parmesan

Rucola auf 2 Tellern verteilen, Antipasti darauf anrichten,
mit Honig-Essig betrdufeln und mit Parmesan bestreut
servieren.

Zubereitungszeit: ca 15 Minuten. Garzeit: ca 10 Minuten.

Kristin Sagemiiller / Vertriebsinnendienst

B




Tomaten-Eier-
Salat

Lubereitung

Eier hart kochen und in Scheiben schneiden.

Tomaten in Scheiben schneiden.

Eier und Tomaten abwechselnd in einer Schissel

schichten. Die Eier jeweils mit Salz und die Tomaten

Lutaten

Tomaten

mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Eier
Die Zwiebeln wiirfeln und in Butter/Margarine
Zwiebeln
andunsten. Auf die Eier-Tomaten-Mischung geben.

Butter/Margarine
Aus Mayonnaise, Remoulade und Milch eine zah-

Mayonnaise,
Remoulade und Milch

fliissige SoBe anrtihren und tiber die Zwiebeln

geben. Mit Brot oder Brétchen servieren. Salz und Pfeffer

Wolfgang Adam / Vertriebsinnendienst




Bratkartoffel-
salat

ZUtaten fiir 2 Personen
7509  Kartoffeln

300g Champignons

Lubereitung

2EL reines Sonnenblumendl

2009 roher Schinken Kartoffeln waschen, schélen und in 1 cm groBe Wiirfel

Cocktailtomaten schneiden. Champignons putzen und in Scheiben

Gourmet-Remoulade
(250 ml)

schneiden.
In einer beschichteten Pfanne reines Sonnenblumendl heil

Milch

werden lassen, die Kartoffelwlrfel darin anbraten und bei
Delikatess-Senf

mittlerer Warmezufuhr 20 Min. garen. Die Pilze zufligen und
Pfeffer, frisch gemahlen

weitere 5 Min. garen und abkihlen lassen.

Schinken in Streifen schneiden. Cocktailtomaten waschen
und vierteln. Mit Delikatess-Senf und Pfeffer wiirzen und
abschmecken.

Die Salatzutaten mit der Sauce verriihren und durchziehen

lassen.



Reissalat mit Scampi

Lubereitung Jutaten

100 g Langkornreis

Rei h Pack lei kochen. .
Den Reis nach Packungsanleitung kochen 100g Scampi

Scampi in kochendem Salzwasser garen, dann
1 Orange

aus der Schale 16sen. Orange schélen und filetieren.

100 g Erdbeeren

Erdbeeren in feine Scheiben, Stangensellerie mit
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2 Stangensellerie

dem Griin in kleine Stlicke, Mozzarella in Streifen
250¢ Mozzarella

schneiden. 1 Avocado

Avocado langs halbieren und vom Kern I6sen. .
9 Saft von %2 Zitrone

Mit dem Kugelausstecher aus dem Fruchtfleisch Salz und Pfeffer

Kutgelchen herauslésen und diese sofort mit .
ET]

Zitronensaft betraufeln. Alles vorsichtig unter den
Reis heben. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken und etwas Pflanzendl fir die

Geschmeidigkeit hinzufligen. e

Sarah Hemkentokrax / Azubi




Kartoffelbrot mit
Lauchcreme

Zutaten Lubereitung

Tkg Mehl

10 Zucker Mehl, Zucker, Salz, Trockenhefe und KartoffelpUree-

1EL Salz Pulver in einer grof3en Schiissel mischen. Wasser

1Pck. T hinzugeben und mit den Knethaken des Mixers einen

> Tiiten Kartoffelpiiree- geschmeidigen Teig herstellen (evtl. noch etwas Wasser
Pulver zugeben).
lauwarmes Wasser Die Schiissel mit einem sauberen Tuch abdecken und

Olivendl den Teig 3 - 4 Stunden bei Zimmertemperatur gehen

Hagelsalz lassen.

Oregano

Den Backofen auf 200° C vorheizen. AnschlieBend den
Teig mit den Handen nochmals gut durchkneten und
gleichmaBig in zwei Teile teilen. Die Bleche mit Olivendl

einreiben und den Teig darauf verteilen.

Den Teig oben noch einmal mit Olivendl einreiben und
mit den Fingern festdriicken, dabei sollen sich kleine

Dellen bilden.




Hagelsalz und Oregano dartiber streuen.
Nochmals 30 Minuten gehen lassen.
Backen bei Hei3luft: 200° C, 10 Minuten, dann

herunterschalten auf 175° C, 15 Minuten.

Fiir die
Lauchcreme

6009 Frischkdse

Lauchcreme

600 ¢ Schmand
Frischkdse und Schmand glattriihren, evtl. mit etwas

1Bund Friihlingszwiebeln

Milch geschmeidiger machen. Friihlingszwiebeln
1Zehe Knoblauch

putzen, waschen und in Ringe schneiden. -
alz

Die Knoblauchzehe durch eine Knoblauchpresse zu
Pfeffer

der Frischkdsecreme geben. Die Zwiebelringe unter-
Oregano

heben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gabi Hark / COE-Team




SUPPEN &
EINTOPFE

Mohrencremesuppe

,Ich habe das Rezept von der Méhrencreme-
suppe eingereicht. An diesem Rezept ist so be-
sonders, dass es nur ganz wenige Kalorien hat,
da es komplett ohne Fette wie Margarine, Ol
oder Sahne zubereitet wird. Das Cremige wird
durch die Zugabe von Kokosmilch erreicht:
Das schmeckt lecker und bringt einen Hauch

von exotischem Feeling!”

(Carsten Richner / Vertriebsinnendienst
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Personen

v.|.: Carsten Richner, Gero Miiller, Sonja Blauert




Mohren-
cremesuppe

Zutaten fiir 8 Personen

7509 Mchren

1,5 Zwiebeln

50¢ gem. Mandeln Z u b e re i t u n g

150 ml Kokosmilch

2504 frischer Blattspinat Méohren vierteln und mit den Zwiebeln in ausreichend

Salz und Pfeffer Wasser garen.
zum Abschmecken

Die gekochten Mdhren und Zwiebeln mit den Mandeln

plrieren und zuriick in den Topf geben.

Die Suppe mit Kokosmilch, Salz und Pfeffer ab-

schmecken und wieder zum Kdcheln bringen.

Den Blattspinat unter kaltem Wasser griindlich waschen

und die groben Stiele entfernen. Danach den Spinat in

die Suppe geben und einige Minuten garen.

Carsten Richner/ Vertriebsinnendienst

A




Lauch-Kase-Suppe

(gar nicht machtig!)

Lubereitung

Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Gehacktes dazugeben und anbraten, dabei die
Fleischklimpchen mit einer Gabel zerdriicken.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lauch putzen, halbieren, waschen und in Scheiben
schneiden. Zu dem Gehackten geben und kurz
mitdlinsten lassen.

Briihe dazugieBen und 15 - 20 Minuten kochen lassen.
Schmelzkase unterriihren. Die Champignons in der

Suppe erhitzen, nochmals wiirzen.

Karin Meister / Vertrieb

Zutaten fiir 8 Personen

2-3

Zwiebeln
Pflanzendl, z.B. Biskin
Rindergehacktes

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

Stangen Lauch
Fleischbriihe
Schmelzkdse

Krauterschmelzkase

geschnittene Champignons
(Einwaage 245 g)




Deftiger Linsentopf

Lutaten

5009 Tellerlinsen trocken
Stangen Porree/Lauch
Mahren
Briihe plus Wasser (ca.2 1)
Olivendl
Dosen geschalte Tomaten

Thymian, Lorbeer, Salz,

Pfeffer, Balsamico-Essig

TIPP

So richtig zum Satt-
essen!! Ein Riesentopf!
Auch prima zum

Einfrieren geeignet!

(vegetarisch)

Lubereitung

Die trockenen Linsen kurz in Ol andiinsten und mit der
Briihe abldschen.

Lorbeer und Thymian dazu geben und ca. 30 Min. bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen. Jetzt den geputzten,

in Ringe geschnittenen Lauch und die geschalten in
Scheiben geschnittenen Méhren dazugeben. Ebenso
die Tomatenkonserven unterriihren und dies weitere
45 Min. kdcheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wer mag, mit 1 TL Balsamico-Essig pro Teller servieren.

André Ludwig/ Verladung




Porreesuppe

Lubereitung

Zutaten fiir 4 Personen

Stangen Porree

Zwiebeln und Kochschinken wiirfeln und in
Zwiebeln
einer gro3en Pfanne schmoren lassen.
Schmelzkdse
Kleingeschnittenen Porree zufligen. Wasser mit
Scheiben Kochschinken
Briihe aufkochen und mit Mehl binden.
Becher Sahne
Schmelzkase in der Briihe auflosen. Zwiebeln,
Wasser
Schinken und Porree zufiigen. Alles ca. 15 Min.
Briihe
kochen lassen.
Etwas Mehl

Kann alternativ auch mit Hackfleisch anstatt

Schinken zubereitet werden. Guten Appetit!

Gordon Kohler/ Langteilefertigung




Toskanische

Zutaten fiir 4-6 Personen

3009

175cd
1Bund
%

500¢
250¢
2009
1Stange

1 kleiner

wei3e Bohnen
Zwiebel
Knoblauchzehen
Lorbeerblatt
Schinkenknochen
Olivendl

Thymian

Wirsingkohl (300 g)

Tomaten
Kartoffeln
Méhren

Porree
Rosmarinzweig
Salz

Pfeffer (Miihle)

Fladenbrot (in Scheiben)

Gemusesuppe

Lubereitung

Bohnen tiber Nacht in 2 | Wasser einweichen. Zwiebel pellen
und grob wiirfeln. Knoblauch schalen.

1 Knoblauchzehe, Lorbeer und Schinkenknochen zu

den Bohnen geben. Bohnen im Einweichwasser auf milder

Hitze zugedeckt etwa 1 %2 Stunden leise kochen lassen.

Ol erhitzen, Knoblauch und Thymian hinzugeben und

5 Min. ziehen lassen. Thymian und Knoblauch herausnehmen.
Thymiandl beiseite stellen. Kohl putzen und in Stlicke schnei-
den.Tomaten Uberbriihen, hduten und in Stiicke schneiden.
Kartoffeln schalen und wiirfeln. M&hren putzen und in Stiicke
schneiden. 3 EL Thymiandl in einem grof3en Topf erhitzen.
Das Gemiise (bis auf die Tomaten) darin unter Wenden einige

Minuten andiinsten.

Den Schinkenknochen aus dem Bohnentopf nehmen. Bohnen

samt Kochwasser zum Gem{se giel3en.




Tomaten und den Rosmarinzweig zugeben. Die Suppe 40 Min. kochen,

anschlieBend mit Salz, Pfeffer und 1 EL Thymiandl wiirzen. Den Rosmarin entfernen.

Als Beilage Fladenbrotscheiben mit dem restlichen Thymiandl einreiben und unter

dem Grill anrésten. Guten Appetit!

Uwe Schirmer / Entwicklung

Kasesuppe

Lubereitung
Zutaten fiir 10 Personen

Porree putzen, waschen und schrdg in %2 cm breite Streifen Mett (gewiirzt)

schneiden. Mett mit den Zwiebeln und dem Porree zusam- dicke Zwiebeln

men andinsten. Mit der Briihe auffiillen und eine gute Stangen Porree

R . . (bei halbem Rezept
halbe Stunde kocheln lassen. AnschlieBend Pilze und 7-8 Stangen)

den Kase nach und nach hinzugeben. S [See

Abschmecken mit Sojasof3e, Weinbrand und nach Ge- 251 Rinderbriihe

schmack evtl. mit China-Gewdirz. 800g Kriuterkise

Wir wiinschen gutes Gelingen und einen guten Appetit. 400 e

Sojasofe, Weinbrand

China-Gewiirz

Peter Nitsche / Quality Control




Kartoffelsuppe

Lutaten

1kl.
309
5009
500 ml
1Becher
50 ml

404

100 g

Iwiebel
Butter
Kartoffeln
Briihe
Schmand
Sahne
Senf

Kochschinken
oder Krabben

Salz, etwas Fondor

Krauter

mit Senf

Lubereitung

Zwiebel wiirfeln und in Butter andlinsten, gewdirfelte
Kartoffeln dazugeben und in Briihe garen, fein purieren.
Mit Schmand, Sahne, Senf, Zitronensaft und Gewdrzen

abschmecken.

Den gekochten Schinken wiirfeln oder die Krabben und

Krdauter dazugeben.

Helmut Arens / Versand




Kartoffelsuppe

Lubereitung

Kartoffeln und Gemise klein schneiden, Zwiebeln

wirfeln.

Ol in einem groBen Topf heill werden lassen, Speck
und Zwiebeln anbraten, Kartoffeln und Gemiise dazu,
mit Wasser auffillen, bis alles bedeckt ist. Gekdrnte
Briihe einrlhren, alles zum Kochen bringen und dann
auf kleiner Flamme gar kochen. Getrockneten Majoran
von Beginn an mitkochen.

Wenn das Gemiise und die Kartoffeln weich sind, die
Suppe mit einem Stabmixer leicht pirieren, bei Bedarf

Wasser nachfillen und mit Salz abschmecken.
Kleingeschnittene Wiener oder Mettenden darin heil3
werden lassen. Zum Schluss mit reichlich gehackter

Petersilie bestreuen.

Monika Hinz / Betriebsrat

Lutaten

1 kg

Kartoffeln
Méhren
Stange Porree
Sellerieknolle
Zwiebeln

gekornte Gemiise-
oder Fleischbriihe

gewiirfelter,
durchwachsener Speck

(]
Majoran, Salz
Wiener oder Mettenden

Petersilie




Gyrossuppe

ZUtaten fiir 10 Personen Z u b e re i t u n g

7509 Gyros
4Becher  Sahne (3200 ml) Gyros anbraten, mit Sahne bedecken und liber Nacht

1 rote Paprika stehen lassen.

Am néchsten Tag alle anderen Zutaten dazugeben

1 griine Paprika

11 Wasser und durchkochen lassen. Guten Appetit!

Zwiebelsuppe
Mais
Tigeunersauce Ute Meerbecker / Vertriebsinnendienst

Chilisauce




Pekingsuppe

Lubereitung

Hahnchenfleisch in der Briihe fertig kochen. Fleisch
von den Knochen |6sen und nach leichtem Abkiihlen
in ganz kleine Wiirfelchen oder Streifen schneiden.
Die Briihe dann anschlieend durch ein feines Sieb
durchlaufen lassen, damit diese schon klar wird.

Das ganze Gemuse nacheinander klein schnippeln und
ebenfalls in der Briihe bei mittlerer Hitze gar kochen.
Nun auch das Hahnchenfleisch hinzufligen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und je nach Geschmack mit
Chili wiirzen (hierfiir konnen sowohl Chilipulver als
auch Chilikbrnchen verwendet werden).
Curryketchup dazu geben und noch ca. 5 -7 Min.
kochen lassen. Mit der Speisestarke kénnen Sie nun

die gewiinschte Festigkeit der Suppe erreichen.

2 - 3 Lorbeerblatter als Abschluss dazu geben und

noch weitere 3 Min. kochen lassen. Fertig!

i

Viktor Klassen / Langteilefertigung

TIPP

Die Suppe am besten mit

weillem Baguettebrot servieren!

Zutate N fiir 10 Personen

600 ml

2 Dosen

o

Hahnchenkeulen
Briihe
Porreestangen
rote Paprika
gelbe Paprika

4 — 6 Mdhren
Curryketchup
Champignons

Salz, Pfeffer und evt.
etwas Chili

Speisestarke

Lorbeerblatter
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Kasselersuppe

ZUtaten fiir 6 Personen Z u b e re i t u n g

5009 Kasseler

Kasseler in Wiirfel schneiden. Den Spargel in Stiicke
1kl.Dose  Spargel

. schneiden. Die Zwiebeln in Wiirfel schneiden und glasig
1Dose Mais

andunsten.
2 Zwiebeln
Mehl

Nachdem die Vorbereitungen erledigt sind, kommt alles
11 Wasser

in einen Topf und wird 5 Minuten gekocht. Zum Schluss

1gr.Pck.  Schmelzkase

\ n 5 mit Salz, Paprikapulver, Pfeffer und Tabasco abschme-
1Becher  Créme-fraiche Krduter

cken! Guten Appetit!
1Becher  Sahne

Sven Heimbucher / Langteilefertigung




Kalte Suppe

Lubereitung

Eier hart kochen und Kartoffeln kochen

und abpellen.

Alle Zutaten in kleine Wiirfel schneiden und

das Mineralwasser dazugeben.

Die Suppe mit Salz und Essig abschmecken

und den Schmand unterrihren.

AnschlieBend die Suppe im Kiihlschrank

ziehen lassen.

Waldemar Mitleider / Montage

Lutaten

) Schlangengurke
1Bund  Radieschen
1Bund  Dill

2Becher  Schmand
1Bund  Lauchzwiebeln

2 Flaschen stilles Mineralwasser

4 mittelgroBe Kartoffeln

6 Eier

TIPP

Man kann die Suppe auch
mit 200 g klein geschnittener

Fleischwurst verfeinern.




NUDELGERICHTE
& AUFLAUFE

Spinat-Makkaroni-
Auflauf

#Als ich erfahren habe, dass Rezepte von uns Mitarbei-
tern flr ein eigenes nobilia-Kochbuch gesucht werden,
wollte ich auf jeden Fall dabei sein! Die Idee, diesen
Makkaroni-Auflauf auszuwahlen, kam zwar von meiner
Frau, aber ich kann das Rezept auch durchaus selber

zubereiten!”

Ewald Friehe / Quality Control




Personen

v.l.: Ewald Friehe, Gabi Hark und Uwe Schirmer




'— Makkaroni -
Auflauf

Zutaten Lubereitung

1Pck.  TK-Rahm- oder Blattspinat

: Den Spinat in einer Auflaufform auftauen. Das Tauwasser
lange Makkaroni

Scheiben Butterkise abgielen. Die Makkaroni halbieren und in Salzwasser

kochen.

Scheiben gekochter Schinken

Sahne Je 8 Makkaronihalften in eine Scheibe Butterkase rollen

Milch oder Wasser und dann in den Schinken einrollen. Die Rolle in den

Ecken Schmelzkise (Safne- aufgetauten Spinat driicken.

oder Schinkenschmelzkdse) Die Sahne vorsichtig erwdrmen, den Schmelzkase in der

Sahne schmelzen, mit Paprika wiirzen und tiber die Rollen
gieBBen (sie sollten bedeckt sein).
Mit Parmesankése bestreuen. Der Auflauf muss bei 180° C

flir 50 Min. in den Backofen!

Ewald Friehe / quality Control




sawarze Tagliatelle .

mit Raucherlachs =

Lubereitung

P 4004

Die Tagliatelle nach Packungsanweisung in reichlich 500g

kochendem W. bissfest .

ochendem Wasser bissfest garen 20ml
Inzwischen die Sahne, den Noilly Prat und 1 Dillzweig
in einem kleinen Topf samig einkochen lassen.

Den Dill wieder herausnehmen und die Sauce mit Salz,

Cayennepfeffer und Pfeffer kraftig abschmecken.

Den Raucherlachs in feine Streifen schneiden, den
restlichen Dill fein hacken und beides unter die

Sauce mischen.

Die Tagliatelle in ein Sieb abgief3en, abtropfen lassen
und in eine vorgewarmte Schiissel geben oder auf
Pastatellern verteilen. Nudeln mit der Lachs-Sahne-

Sauce mischen und sofort servieren.

Carsten Grothe / Vertriebsinnendienst

Zutaten fiir 4 Personen

schwarze Tagliatelle

Salz

Sahne

Noilly Prat (Wermut )
Zweige Dill
(ayennepfeffer
Pfeffer aus der Miihle

Réucherlachs

TIPP

Das Auge isst mit. Diese
Kreation ist sowohl farblich, als
auch geschmacklich ein echtes
Highlight. Runden Sie dies

mit einem leichten WeiBwein
ab und so kdnnen Sie Ihren
Gasten oder Ihren Liebsten ein
unwiderstehliches ,Pasta-

Vergniigen” bieten !
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Zutaten fiir 6 Personen
Fleischsauce

1

2-3

1EL
5004
1gr. Dose
LIl

%l

Lwiebel

Petersilie

Mahren

Butter
Rinderhackfleisch
Tomatenmark
getrockneter Oregano

Briihe (oder zur
Halfte Rotwein)

Salz

schwarzer Pfeffer

Bechamelsauce
50¢

50¢
A

Butter

S

Milch

1 Prise Muskatnuf

Salz

Lasagne al Forno

Fleischsauce

Zwiebel glasig anbraten. Petersilie fein hacken. Mohren scha-
ben und fein raspeln. Das Gemise zugeben und 1 Minute
mitbraten. Das Hackfleisch untermischen und 5 Minuten

unter Rihren schmoren lassen.

Das Tomatenmark unter die Hackfleischmasse riihren mit
Salz, Pfeffer und dem Oregano wiirzen und die Fleischbriihe
zugieBen. Die Sauce 30 Minuten einkochen lassen, dabei

gelegentlich umriihren.

Bechamelsauce

Butter zerlassen, Mehl zugeben und unter Rihren hellgelb
werden lassen.

Nach und nach die Milch unter das Mehl riihren, mit Salz und
Muskat wiirzen und die So3e bei duf3erst milder Hitze 10 - 15

Minuten kochen lassen und gelegentlich umrtihren.




Auflauf

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine tiefe, feuerfeste Form
ausbuttern und mit einer Schicht Lasagneblatter auslegen. Auf
die Lasagneblatter eine Schicht Fleischsauce und darauf eine
Schicht Bechamelsauce streichen. Die Schichten wiederholen,
bis alles verbraucht ist. Mit Bechamelsof3e abschlief3en, den

Emmentalerkdse tGber die Sauce streuen. Garzeit: ca. 45 Min.

Bastian Elberg / Einkauf

Farfalle mit schweinefilet

Lubereitung

Farfalle in Salzwasser bissfest garen. Das Schweinefilet in
Scheiben schneiden und braten. Champignons hinzufligen
und mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Alle
Zutaten in eine Auflaufform schichten.

Kirschtomaten dazugeben, evtl. vorher durchschneiden.
Creme fraiche mit Krautern, Sahne, Schmelzkase, Senf, Dill,
Petersilie, Salz und Pfeffer verriihren, Gber den Auflauf
geben und ca. 20 - 30 Minuten bei 180°C backen.

Dazu passt ein Eisbergsalat mit Sahne, Zitrone und Zucker!

Julia Kleinschmidt / Zubehér-Kommissionierlager

Auflauf

300-400¢

150-250

Lasagnenudeln
(Platten)

geriebener
Emmentalerkase




Uberbackene
Tortellini

Lutaten

2509 Kdsetortellini

2 Knoblauchzehen

Lubereitung

Butter

Zucchini

Die Tortellini gemaR Packungsanweisung garen. Die gepress-
Salz, Pfeffer, Oregano,
ten Knoblauchzehen in der Butter andiinsten. Die Zucchini
Salbei, Rosmarin
o waschen, fein raspeln und zum Knoblauch geben, dann

pec
10 Minuten garen und mit den Krautern wiirzen. Den Speck
Gouda
in feine Wirfel schneiden.
Eier
In eine Auflaufform zuerst die Zucchini einfillen. Darlber den
Becher Sahne

gewdirfelten Speck streuen.
grob gemahlener Pfeffer,

frisch aus der Miihle Den Gouda reiben und davon die Halfte Gber die Zucchini

streuen. Obenauf die Tortellini verteilen. Die Eier mit der
TI PP Sahne verquirlen und Gber den Auflauf gieBen. Dartiber den

restlichen Kase streuen. Zuletzt Pfeffer mit der Pfeffermiihle
Wer zur Zucchinizeit

dariibermahlen.
portionsweise geras-

Das Ganze fur 20 Min. in den Backofen bei Umluft 200°C bei
pelte Zucchini einfriert,

Ober-/Unterhitze 180°C.

,’“ Michael Behr / Schulung

hat gerade zur kélteren
Jahreszeit ein tolles

Ofengericht!




Makkaroni-
Auflauf

Lubereitung

Die Makkaroni kochen, Pfifferlinge und Zwiebelwiirfel
mit Butter in der Pfanne andiinsten, Schinkenwiirfel

und Petersilie dazu, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Milch, Eier, Sahne und 100 g Kése verriihren, evtl.

zum Andicken etwas Mehl dazu.

Zuerst eine Schicht Makkaroni der Lénge nach in eine
gefettete Auflaufform, dann eine Lage Pfifferling-
Schinken Mischung, dann die Eier-Sahne-Milch und
noch mal das Gleiche der Reihe nach. Zuletzt wieder
Eier-Sahne-Milch, damit die Nudeln beim Backen
nicht austrocknen, oben den Rest Raspelkdse und

die Semmelbroésel drauf.

Bei 200°C ca. 40 - 45 Min. in den Backofen (Ober- /

Unterhitze).

Monika Stratbiicker / Vertriebsinnendienst

Makkaroni
Pfifferlinge
Lwiebel

gekochter Schinken
Petersilie

Milch

Sahne
Semmelbrosel

Eier

geraspelter Kdse
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Gyros-Spatzle-

Lutaten

250g

Spatzle

Zwiebeln

Paprika (bunt)
fertiges Gyrosfleisch

Fett fiir die Form

Schlagsahne

Schmand

geriebener Gouda

Auflauf

Lubereitung

Spatzle in reichlich kochendem Salzwasser 12 - 15 Min. garen.
Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden, Paprika waschen und
klein schneiden.

Gyros, Paprika und Zwiebeln in einer beschichteten Pfanne

ohne Fett anbraten. Spatzle abtropfen lassen.

Spatzle und Gyros in eine gefettete Auflaufform schichten.
Sahne und Schmand verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und darlibergieBen. Mit Kase bestreuen.

Im vorgeheiztem Backofen bei 200°C (Umluft 175°C/

Gas Stufe 3) 10 - 15 Min. goldbraun tberbacken.

Thomas Pietrowski / Teilefertigung




Lubereitung

Zwiebeln und Knoblauch putzen, in Wiirfel schneiden

und in Olivendl (3 - 5 EBI6ffel) glasig anschwitzen.

Radiccio putzen, weif3e Striinke rausschneiden
(die haben die meisten Bitterstoffe) und in Streifen
schneiden (max. 1T cm breit). Danach zu den Zwie-

beln dazugeben.

Zwiebeln mit 250 m| Rotwein abléschen, leicht ein-
kochen lassen, Tomatensugo unterriihren und mit
Gewlirzen (Salz, Pfeffer, ggf. Zucker) und restlichem
Rotwein abschmecken! Radiccio hinzugeben und kurz

im Sugo ziehen lassen.

Nudeln kochen und FETTICH!!! Mit geriebenem Kase

(Parmesan oder milder Peccorino) servieren ...

Dr. Oliver Streit / Geschaftsfiihrung



Bohnenauflauf

Lutaten
5009 Brechbohnen

1 Gemiisezwiebel
1 Knoblauchzehe
1EL 0l

Gemiisebriihe
(aus Instantpulver)

Salz

weier Pfeffer aus der
Miihle

mittelgroe Tomaten
Bund Thymian

Mozzarella

TIPP

Ein sehr leckerer Auflauf,
der auch optimal fiir

Vegetarier geeignet ist.

mit Mozzarella

Lubereitung

Die Bohnen putzen, waschen und in Stiicke brechen. Die Zwie-
bel und den Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Ol erhitzen. Die Gemiisezwiebel und die Knoblauchwiirfel
darin glasig diinsten. Die Bohnen hinzuftigen und kurz andiins-
ten. Mit der Gemdsebriihe abléschen. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa % Stunde
diinsten lassen.

Inzwischen den Backofen auf 225°C vorheizen. Die Tomaten
waschen, vom Stielansatz befreien und in Scheiben schneiden.
Den Thymian waschen und die Blattchen abzupfen.

Den Mozzarella abtropfen lassen und in diinne Scheiben
schneiden. Bohnengemiise und die Tomaten in eine flache
Form schichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte vom
Thymian dartberstreuen. Den Auflauf mit Mozzarella belegen
und mit dem restlichen Thymian bestreuen.

Im Ofen in 10 - 15 Min. goldbraun tiberbacken.

Frank Ording / Sonderanfertigung




Spatzle
in Kasesof3e

Lubereitung

Spatzle nach Vorschrift kochen, abschiitten und warm

Lutaten
3009 Spatzle

halten. Schmelzkdse mit Schlagsahne, Salz, Pfeffer und

Paprikagewdirz in einem Topf bei kleiner Temperatur

erhitzen. 2009 Schmelzkdse

2009 Schlagsahne

Kochschinken klein schneiden und in den Topf geben. Salz, Pfeffer, Paprikagewiirz

2009 Kochschinken

Aus den Eiern, etwas Milch und Salz in einer Pfanne

Rihrei erstellen und zusammen mit den Spatzle in die 4 Eier

KésesoRe geben. Milch

Salz

Sollte die Masse zu fest sein, Sahne oder Milch hinzu-
geben. Dazu schmeckt ein frischer, griiner Salat.

Guten Appetit!

Thomas Johannhdrster / Arbeitsplattenabteilung




Lachs Nudeln

Lutaten

100q
200 ml

Krebs-Suppen-Paste
Saure Sahne

Salz und Pfeffer
Zitronensaft

Stange Porree
Méhren

Zwiebel

Lachsfilet

Margarine/Butter

Sherry, trocken

Bandnudeln

Gehackte Petersilie
zum Garnieren!

Lubereitung

Krebs-Suppen-Paste mit der Sahne erhitzen und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Nudeln in reichlich
Salzwasser bissfest kochen.

Porree und Mohren in Ringe bzw. Scheiben schneiden.
Zwiebeln schalen und wiirfeln. Lachs waschen, abtupfen und
ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Alles in eine Pfanne geben und mit der Zugabe der Marga-
rine/Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
anschliefend mit dem Sherry abléschen. 3 Minuten kocheln
lassen, dann die Krebssof3e hinzufiigen und weitere 2 Minu-
ten kocheln lassen.

Nudeln abgieBen, portionsweise auf die Teller verteilen,

die Sof3e driiber geben und mit der Petersilie (fiirs Auge!)
garnieren.

So ‘was Leckeres kocht man auch noch nach Feierabend!!

Sven Heimbucher/ Langteilefertigung




Makkaroni-

Gemiise-Auflauf

Lubereitung

[utaten
1809  Erbsen (TK)

Erbsen auftauen lassen. Schalotten und Paprika in
Schalotten

kleine Wirfel schneiden, Knoblauch zerdriicken und .
rote Paprika

Brokkoli in kleine Réschen teilen. Makkaroni und
Knoblauchzehen

14NY 1NV R ALHIIYID13ANN

Brokkoliréschen in Salzwasser bissfest garen. :
Brokkoli
kurze Makkaroni

Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen, Schalotten- Sal
alz

wiirfel und Knoblauch darin ca. 3 Minuten and(insten, 5
Pflanzendl

mit Mehl bestauben, mit Milch und Briihe unter Riihren
1EL Mehl

abloschen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kréftig :
150ml  fettarme Milch

wiirzen, aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Créme -
150 ml  Gemiisebriihe
légére, Kase und Petersilie unterriihren. (1EL Instantpulver)
Pfeffer
Nudeln mit Gemuse in eine Auflaufform fillen und Geriebene Muskatnuss
Sauce darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei (réme légeére

200°C (Gas: Stufe 3, Umluft: 180°C) auf mittlerer geriebener Kdse

Schiene ca. 25 Min. backen. gehackte Petersilie

Katharina Kammertons / Vertriebsinnendienst




Nudel-Spargel-
Auflauf

Lubereitung

Die Nudeln 10 Minuten in Salzwasser kochen und gut
abschrecken.

Die Spargelstiicke in Salwasser mit 1 Prise Zucker ca. 15 Min.
bissfest kochen, abgieBen und die Fliissigkeit aufheben.

Schinken, Kdse und Petersilie in Wiirfel bzw. kleine Ringe

Fiir die Sauce

60g  Butter

schneiden.

Butter, Mehl, Spargelbriihe und die Sahne zu einer Sauce

60g  Mehl . .
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

700ml Spargelbriihe

240ml  Sahne . .
Zuerst die Nudeln in eine Auflaufform geben, danach den

Salz und Pfeffer

Spargel darauf verteilen, anschlieBend den Schinken ver-
streuen und die Sauce verteilen. Zum Schluss den Kése tber
den Auflauf streuen. Den Auflauf bei 200°C im Backofen

ca. 20 Minuten backen.

Nadine Wegner / Vertriebsinnendienst




Sahnenudeln

mit Pilzen

Lubereitung
der Sauce

Die Pilze putzen, klein schneiden und braten. Butter in
der Pfanne zerlassen und gehackte Zwiebel sowie Cham-
pignons zugeben, salzen, pfeffern. Frischkase, Zitronen-
saft, saure Sahne zugeben und schmelzen lassen.
Schinken in Streifen schneiden und zugeben. Zuletzt mit

den Nudeln vermischen.

Verena Pohlmann / Marketing




AUS PFANNE,
TOPF & OFEN

Schweinepfeffer mit deftigem
Kartoffelauflauf

JIch koche leidenschaftlich gern und arbeite
auch nebenberuflich als Koch in der Gastro-
nomie.

Ich habe dieses Rezept eingereicht, weil es
herzhaft, deftig und preiswert ist. AuBerdem
ist es auch optimal als Partyrezept flir meh-

rere Personen geeignet.”

Wolfgang Pohl / Langteilefertigung




Personen

Wolfgang Pohl

Julia Kleinschmidt,
Friedrich Kammertons



Zutaten fiir 4 Personen
Schweinepfeffer

mittelgroBe Zwiebeln
Knoblauchzehen
Schweinegulasch

0l

Salz, weiler Pfeffer
getrockneter Thymian
Lorbeerblatt

klare Fleischbriihe (Instant)

Mehl

Kartoffelauflauf

Tkg

Kartoffeln
Schlagsahne

Milch

Eigelb

Butter fiir die Form
Butter

geriebener Emmentaler

Schweinepfeffer mi
defigem Kartoffelauflauf

an Rosenkohl

Lubereitung

Zwiebeln schélen, 2 halbieren und in Streifen, 1 Zwiebel

in Wirfel schneiden. Knoblauch schélen, in Scheiben
schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen, kleiner
schneiden. 3 EL Ol im Bréter erhitzen, Fleisch darin portions-

weise anbraten.

Das gesamte Fleisch mit Zwiebelstreifen und Knoblauch

braten. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Lorbeer wiirzen.

Mit 34 | Wasser abléschen, Briihe einriihren, aufkochen.

Zugedeckt 1% - 2 Stunden schmoren lassen.

Kartoffeln schalen, waschen und in diinne Scheiben schnei-
den oder hobeln. Schlagsahne mit der Milch aufkochen und

abkihlen lassen. Eigelb verquirlen und einriihren.




® o o Auflaufform mit Butter einfetten. Kartoffel-

scheiben mit Kiichenpapier trocken tupfen, schuppen- Rosen kOhI

artig einlegen. Jede Schicht leicht salzen und pfeffern. 800g frischer oder 650
tiefgefrorener Rosenkohl

2EL  Butter oder Margarine

Die Halfte der Butter in Flockchen darauf verteilen,
Evtl. Petersilie zum Garnieren

mit Kase bestreuen.

Darauf die Eigelb-Sahnemischung gieBBen. Mit der
restlichen Butter in Flockchen belegen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 225°C etwa 60-70 Minuten gratinie-
ren.

Evtl. 10 Minuten vor Ende der Garzeit mit Alufolie ab-

decken, damit der Auflauf nicht allzu braun wird.

Rosenkohl putzen, waschen, Strunk kreuzweise
einschneiden. Zugedeckt in kochendem Salzwasser
15 - 20 Minuten garen.

Mehl und etwas kaltes Wasser glatt riihren, in das
Gulasch riihren, weitere 4 - 5 Minuten kocheln lassen.
Gulasch abschmecken. Den Rosenkohl abgief3en,

im heiBen Fett schwenken und mit Muskat wirzen.

Wolfgang Pohl/ Langteilefertigung




Zutaten fiir 4 Portionen

125¢

Langkornreis

Salz

gelbe Paprikaschoten
Bund Friihlingszwiebeln

gerducherte Putenbrust
(im Stiick)

Tomaten

TK-Erbsen

Gouda (frisch gerieben)
Schmand

Pfeffer

Cayennepfeffer

Pizzatomaten (400 g)
Gemiisebriihe

Oregano (getrocknet)

Gefiillte
Paprikaschoten

Lubereitung

Den Reis 12 Minuten in Salzwasser kochen, danach
abgiel3en und abtropfen lassen.

Die Paprika langs halbieren, entkernen. Friihlings-
zwiebeln putzen und schrédg in kleine Ringe schneiden.
Die Putenbrust in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden.

Den Reis mit den Friihlingszwiebeln, der Putenbrust,
Tomaten, Erbsen und dem Kase mischen. Danach den
Schmand unterriihren und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen.

Die Paprikahalften mit der Reismischung fillen.

Die Pizzatomaten mit der Briihe gut vermischen und mit
Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomatensauce in
eine Auflaufform geben und die gefiillten Paprikaschoten
darauf setzen.

Die Paprikaschoten im vorgeheizten Backofen bei 200°C
in der zweiten Einschubleiste von unten 30 Minuten garen

(180°C bei Umluft).

Hans-Jiirgen Baganz / Fuhrpark




Paprika-Gyros-
Topf

Lubereitung

Fleisch waschen, trocken tupfen und in kleine Scheiben
schneiden. Knoblauch schélen und hacken. Beides mit
Ol und Gyros-Gewiirzsalz verrithren. Zugedeckt 2 - 3 Std.
kalt stellen (fertig gewurztes Gyrosfleisch wiirde als
Alternative auch gehen).

Fleisch im Wiirzol portionsweise unter Wenden ca. 10 Min.
kraftig braten. Abkiihlen lassen. Sahne dariiber gie3en

und alles zugedeckt iber Nacht kiihl stellen.

Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden, Paprika putzen,
waschen und in Streifen schneiden. Fett im grof3en
Topf erhitzen. Zwiebeln und Paprika darin andiinsten.
Mit 1,25 | Wasser abléschen. Aufkochen. Suppenpulver
einrlihren. Sauce, Kése und Thymian einriihren.

Ca. 10 Min. kdcheln lassen. Gyros hinzufiigen. Alles gut

durchkochen und abschmecken.

Clive Gillard / Fuhrpark

Zutaten fiir 6-8 Personen

1 Becher
2
4

1EL

1 Beutel
8EL
1004
%L

Schweineschnitzel
Knoblauchzehen

0l

Gyros-Gewiirzsalz

Schlagsahne
Zwiebeln

grol3e Paprikaschoten
(rot, gelb, griin)

Butter

Zwiebelsuppe

Zigeuner- oder Chillisauce
Sahne-Schmelzkase
getrockneter Thymian

Salz & Pfeffer

TIPP

Als Beilage empfiehlt sich

ein frisches Baguette!




Westfalischer
Pickert

Lutaten

9 dicke geriebene
Kartoffeln

&5 G Lubereitung
Zucker
Salz

Die Zutaten mit der aufgegangenen Hefe gut verriihren.

= Das Mehl dazugeben, bis sich ein steifer Teig bildet.

il Eventuell etwas Mehl nachgeben.

Der Teig muss ziemlich steif sein. Eine Kastenform mit
Ol ausstreichen und nochmals aufgehen lassen.

Bei 200°C ca. 25 Min. backen.

Nach dem Erkalten in 1 - 2 cm dicke Stiicke schneiden,

die in der Pfanne goldbraun gebraten werden.

Herbert Wittenbrink / Marketing




Bratkartoffeln

mit Pilzragout

Lubereitung

Die ungeschalten Kartoffeln in reichlich Salzwasser
garen. Abgieen und erkalten lassen. Die Pilze putzen
und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schalen und fein wiirfeln. Den Kase klein schneiden.
Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und Pilze, Zwiebeln und
Knoblauch darin mit 2 EL Wasser andUinsten. Salzen,

pfeffern und mit Milch abloschen. Kase unterriihren.

Das Mehl mit 2 EL Wasser glatt riihren, unter die

Pilze mengen, aufkochen und unter Riihren eindicken.
Mit Curry, Petersilie und etwas Worcestersauce ab-
schmecken.

Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Den
Schinken wiirfeln und die Kartoffeln mit dem Schinken
im heiBen Ol braten. Salzen, pfeffern und mit Paprika-

pulver bestreuen. Guten Appetit!

André Ludwig / Verladung

Zutate N Fiir2 Personen

8

500g

Kartoffeln

frische Mischpilze
(ersatzweise TK)

groBBe Zwiebeln
Knoblauchzehen
Schnittkdse
Salz, Pfeffer
Milch

Currypulver

gehackte Petersilie
Worcestersauce
Scheiben Lachsschinken
iET]
Paprikapulver

Saure Sahne




Lutaten

grol3e Kartoffeln

grolSe Zwiebel
Knoblauchzehe

0l

Spinat (auch tiefgefroren)
Salz und weifer Pfeffer

grolSe Tomaten

fettreduzierter Weichkése

Uberbackene

Spinat-Kartoffel

Lubereitung

Kartoffeln zuerst waschen und dann fiir 25 Minuten kochen.
Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln und in Ol erhitzen.
Den aufgetauten Spinat hinzuftigen und mit 100 ml Wasser
zugedeckt bei mittlerer Hitze 15 Minuten erhitzen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln nach dem Abgieen halbieren und in eine
Auflaufform legen. Den Spinat dariiber verteilen.

Die Tomaten wiirfeln und Giber den Spinat streuen.
AnschlieBend den Kése in Scheiben driiberlegen.

Im vorgeheizten Backofen (Umluft 175°C) ca. 15 Minuten

goldbraun tiberbacken. Voll lecker!!

Sven Heimbucher / Langteilefertigung




Spargel

in Blatterteig 2
Lubereitung
Blatterteig ausrollen, Spargel schalen und in Wasser TI PP
mit Salz, Butter und einer Prise Zucker ca. 20 Min.
Dazu passt perfekt

kochen. (Es kann auch alternativ Dosenspargel o
ein griiner Salat.

verwendet werden.)

Spargelstangen in Kase und Schinken rollen, auf den

Zutaten fiir 6-8 Personen
800g Spargel

Blatterteig legen und zusammenrollen.

Der Spargel sollte nicht mehr als 2 cm aus dem Sl liies

Blatterteig herausgucken, sonst wird er zu trocken. -6 Sl EEIn e

Die Kanten mit etwas Eiweil3 bestreichen. 5-6  Scheiben Kase

1 Paket Bldtterteig

Backzeit: 20 Minuten bei 200°C

Jiirgen Heitjohannn / Sonderanfertigung




Zutaten fiir 4 Personen

4 mittelgroBe Auberginen
11 passierte Tomaten

1 Bund Basilikum

1009 geriebener Parmesan
2009 Mozzarella

2009 geriebener Gouda

1 AN

1EL Olivenal

Salz

Pfeffer

Parmigiana barese

Baresischer Auberginenauflauf

Lubereitung

Nach dem Waschen der Auberginen die Stielansatze entfernen
und langs in Scheiben schneiden. Mit Salz bestreuen, auf einen
Teller legen, mit einem zweiten Teller abdecken und beschweren.
Um den Auberginen die Bitterstoffe zu entziehen, sollten sie min-
destens 1 Stunde stehen.

Tomatensofe: Einen Loffel Olivendl in einem Topf erhitzen. Dann
die klein geschnittenen Zwiebelstlicke dazugeben und goldbraun
braten. Einen Liter passierte Tomaten hineingeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und ein Drittel vom Basilikumbund in Strei-
fen schneiden und dazugeben. Zu einer samigen Sof3e kochen
lassen. Gelegentliches Umriihren verhindert das Anbrennen.
Wahrenddessen Auberginenscheiben kurz unter flieBendem
Wasser absplilen, abtropfen lassen und mit einem Kiichentuch
abtrocknen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Auberginen-
scheiben portionsweise hineingeben und goldgelb ausbacken.
Gut abtropfen lassen. AnschlieBend zwei Kellen der fertigen Toma-
tensof3e in eine feuerfeste Blechform geben. Restlichen Basilikum
in Streifen schneiden. Auch die Mozzarella in Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 175°C vorheizen.




Die Form mit einer Schicht Auberginen auslegen. Mit etwas Parmesan bestreuen.
Einige Mozzarellascheiben und den geriebenen Gouda darauf legen und mit Tomatensof3e
bedecken. AnschlieBend Basilikum aufstreuen und mit Auberginen abdecken.
Alle Zutaten abwechselnd in der genannten Reihenfolge einschichten. Parmesan zum
Bestreuen der Oberflache ibrig lassen. Mit Tomatensof3e abschliefen. Die Parmigiana barese
in den vorgeheizten Backofen schieben und etwa 40 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende

der Garzeit den restlichen Parmesan aufstreuen.

Carmine Barra/Marketing

Schichtaubergine

Lubereitung Jutaten

4-5 groBe Auberginen

Aubergi h din ca. 1,5 cm dicke Scheib hneiden.
uberginen waschen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden Kochschinken in Scheiben

Die Scheiben zum Entwassern salzen. Nach 10 Minuten die . .
Scheibenkase

Scheiben mit Kiichenpapier abtupfen und in Olivendl braten. :
Dosen Pizzatomaten

Pizzatomaten mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. .
Parmesankdse
Salz

Auf einem Backblech mit hohem Rand der Reihe nach schichten: Pfeffer

Auberginenscheiben, Schinken, Kase, Tomaten, Auberginenschei-
Oregano

ben, Schinken, Kase, Auberginenscheiben, Tomaten und Parmesan- L
Olivendl zum Backen

kdse oben drauf. Ca. 30 Minuten bei 180°C Umluft in den Ofen.

Isabell Fister / Vertriebsinnendienst




Lutaten

275¢

125¢
3

600 g

Mehl

Salz

kalte Butter
rote Zwiebeln
Zucchini
Olivendl
Pfeffer
Schafskdse
Schlagsahne
Eier

rohe, kiichenfertige Garnelen

(ohne Kopf und Schale)

etwas Dill zum Garnieren

Saftige Zucchini-

Garnelen-uiche

Lubereitung

Mehl, %2 TL Salz, 2 EL kaltes Wasser und Butter in Stlickchen zu

einem glatten Teig verkneten. Ca. 20 Min. zugedeckt kihl stellen.

Die Zwiebeln in feine Spalten, Zucchini in diinne Scheiben
schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin
andiinsten. Zucchinischeiben zugeben und ca. 1 Min. mitbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Quicheform (& ca. 26 cm) fetten. Den Teig auf wenig Mehl
rund (@ ca. 32 cm) ausrollen.

Die Quicheform damit auslegen, dabei einen ca. 3 cm hohen
Rand formen.

Die Zucchini und Zwiebeln gleichmaBig darauf verteilen.

Den Schafskase wiirfeln, Schlagsahne und Eier verquirlen,

den Kése unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und tiber

das Gemise gief3en.




® ® o DieQuicheim vorgeheizten Backofen auf unterster Schiene

(E-Herd: 175°C / Umluft: 155°C / Gas: Stufe 2 ) ca. 45 Minuten goldgelb backen.
Garnelen in 1 EL heiBem Ol ca. 1 Min. braten, wiirzen, aus der Pfanne nehmen.
Garnelen die letzten 5 Min. der Backzeit auf die Quiche geben und mitbacken.

Zubereitungszeit ca. 60 Minuten. Viel Spafl beim Nachkochen!

Marion Hakenkdtter / Finanzbuchhaltung

Kasewehe TIPP

Dieses Rezept ist
“ _. . schnellgemacht und
Lubereitun G
R A findet auch auf Partys

groBBen Zuspruch.
Den Bldtterteig auftauen. Das Backblech diinn einfetten und
den Blatterteig auf die Groe des Backbleches ausrollen, Zutaten fiir 4 Personen
die Seitenrander hoch ziehen.

1Pck.  Blétterteig

Den Schinkenspeck und 150 g gekochten Schinken in Stiicke 1009 Schinkenspeck

schneiden und auf dem Blatterteig verteilen. Den Kdse (geras- 150g  gekochter Schinken

pelt oder gestiftet) auf dem Teig verteilen.

2509  Kése (geraspelt)

Saure Sahne, Eier, Paprikagewiirz und die gehackte Petersilie " saure Sahne
8

vermengen und Uber den Teig verteilen. Im Ofen 20 Minuten 3 Eier

bei 225°C backen. 1 gestr. TL Paprikagewiirz

1Bund Petersilie (gehackt)

Isabelle Schietinger / Vertriebsinnendienst




Zutate N fiir 4 Personen

250¢
2009
200g
3009

1EL

Kidneybohnen
weie Bohnen
Mais

griine Bohnen
Salz

Zwiebeln
griine Paprika
rote Paprika
rote Chilischote
Pflanzendl
Tatar (Hackfleisch vom Rind)
Paprikapulver

Tomatenmark

200 ml Salsa Sauce

5004

1

480 ¢

stlickige Tomaten

Pfeffer
Prise Zucker

gegarter Reis

Mexikanische Tatar-
pfanne mitreis

Lubereitung

Kidneybohnen, weifle Bohnen und Mais abtropfen lassen.
Griine Bohnen in mundgerechte Stiicke brechen und in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Zwiebeln und
Paprika in Streifen, Chilischote in feine Wirfel schneiden.
Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Tatar darin ca.

5 Minuten anbraten und mit Salz und Paprikapulver wiirzen.

Zwiebel-, Paprikastreifen und Chiliwiirfel zufiigen und

ca. 3 Minuten mitbraten. Tomatenmark einriihren und mit
Salsa Sauce und stiickigen Tomaten abldschen.

Bohnen und Mais zufiigen und ca. 10 Minuten kdcheln
lassen. Kréftig mit Salz, Paprikapulver, Pfeffer und Zucker

abschmecken und mit Reis servieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten. Garzeit: ca. 20 Minuten.

Christopher Kammertons / Azubi




Blechkartoffeln

mit Krauterquark

Lubereitung

Backofen bei Ober-und Unterhitze vorheizen (200°C), Heil3-
luft ca. 180°C (nicht vorgeheizt). Kartoffeln griindlich unter
flieBendem kalten Wasser abbirsten und trocken tupfen.
Ol mit Butter in einem Topf erwéarmen.

Die Kartoffeln ungeschalt der Lange nach halbieren, die
Schnittfliche mit der Ol-Butter-Mischung bestreichen, mit
den Krdutern bestreuen und mit der Schnittfliche nach

oben auf ein gefettetes Backblech legen.

Mit dem restlichen Fett betrdaufeln und mit Salz bestreuen.
Die Blechkartoffeln miissen ca. 40 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Krauterquark anriihren. Den Quark
mit Milch und den Krautern verriihren und mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

Christina Schulte / Vertriebsinnendienst

Kartoffeln

12009 mittelgroBe fest kochende
Kartoffeln

S5EL  Sonnenblumendl
409  Butter

Salz, Rosmarin, Tymian, Oregano...

Quark

5009 Speisequark

6EL  Milch
Salz, Pfeffer

je2TL  gehackter Kerbel, Dill, Peter-
silie, Schnittlauchrélichen




Oma’s
Jerlorene Eier”

Zutaten fiir 2 Personen

Eine Hand voll
durchwachsender Speck

st Lubereitung

Mehl

Wasser Eine Hand voll durchwachsenden Speck in kleine Wiirfel
Salz, Pfeffer schneiden und in einem Topf auslassen. Wenn er nicht
ZLucker genug Fett abgibt, etwas Ol dazugeben.

Essig

2 -4 Eier In das heil3e Fett Mehl einrlihren und gut brdunen lassen.
AnschlieBend Wasser hinzufligen, bis eine sémige hellbrau-

ne Sof3e entsteht.

Die SoBe mit Zucker, Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
Wenn die SoBe fertig ist, werden die Eier direkt in die So3e
geschlagen. Die Eier mussen in der SoRe stocken.

Wenn man mehr Eier benétigt, als in die Sof3e passen, kann
man sie auch in einen extra groBBen Topf geben.

Als Beilage dazu eignen sich am besten Kartoffeln.

Guten Appetit!

Gero Miiller / AuBenmontage




Schichtkohl

Lubereitung

Ol in einer groBen Schmorpfanne heill werden lassen, gewiir-
felte Zwiebel und gehackten Knoblauch darin anschwitzen.
Das Gehackte dazu, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und

kraftig anbraten. 1 EL Tomatenmark unterriihren.

Den in Streifen oder Flecken geschnittenen WeiBkohl dazu-
geben und anschmoren, dabei mehrmals umrihren.

Hat der Wei3kohl Farbe angenommen, mit Wasser abléschen,
und bei ca. 180°C im Backofen weiterschmoren, bis der Kohl
eine braune Farbe angenommen hat und gar ist.

Dazu mehrmals umriihren und bei Bedarf Wasser nachgie3en.

Zum Schluss noch einmal abschmecken und mit braunem

SoBenbinder andicken. Dazu passen Salzkartoffeln.

Monika Hinz / Betriebsrat

ol il

Mit jedem Aufwarmen

schmeckt er noch besser!

Lutaten
5009 Gehacktes (halb und halb)
Zwiebeln
Knoblauchzehe
kleiner Weikohl
Salz

Pfeffer

Paprika

Tomatenmark

0l




Zutaten fiir 2 Personen

6

Schweineschnitzel

grolBe Gemiisezwiebeln
Schweinemett

Stange Porree

groBBe Fleischtomaten

Dose Champignons (850 ml)
Scheiben Schmelzkase
Bund Petersilie

Bund Schnittlauch
Schlagsahne

Delikatess-Pfeffersoe
(fiir 0,25 | Wasser)

Delikatess-RahmsoRe zum
Braten (fiir 0,25 | Wasser)

Salz

Pfeffer

Fett fiir die Fettpfanne
(Auflaufform)

Schnitzel-Pizza

Zubereitung

Die Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Eine eingefet-
tete Fettpfanne (oder Auflaufform) mit den Zwiebelringen
auslegen.

Die Schnitzel waschen, salzen und pfeffern und dann auf
die Zwiebelringe legen. Dann das Mett darauf verteilen.
Schon ist der Pizzateig fertig.

Jetzt den Porree putzen und die Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. Den Porree in diinne Ringe schneiden.
Die Pilze abtropfen lassen. Die Krdauter waschen und klein
hacken. Die Porree-Ringe und die Tomaten-Scheiben, die
Pilze und die Hélfte der Krduter auf dem Schnitzel-Pizza-

Boden verteilen.

Alles mit Kase bedecken und im vorgeheizten Backofen
(ca. 220°C) auf unterster Schiene 45 Minuten backen.
Die Sahne in einem Topf leicht erhitzen und mit dem

SoB3enpulver verrihren.




10 Min. vor Ende der Garzeit das Blech aus dem Backofen nehmen, liberschiissige

Flissigkeit abgieen und die Sahnesof3e liber die Schnitzelpizza gieRen.

AnschlieBend mit dem Rest der Krduter bestreuen.

Hubertustopf

Lubereitung

Das Wildfleisch wiirfeln, mit den gehackten Zwiebeln

anbraten. Die Mohren- und Selleriewdrfel kurz mit

durchbraten und alles mit Rotwein abléschen. Dann die

restlichen Zutaten und etwas Wasser hinzugeben.

Das Gericht zugedeckt auf kleiner Flamme garen lassen.

Nun mit Zwiebackmehl andicken und mit etwas saurer Sahne

verfeinern.

Herbert Wittenbrink / Marketing

Hans-Jiirgen liskens / Montage

Lutaten

500q

Wildfleisch
(Reh oder Hirsch)

groBRe Zwiebeln

Mahren (wiirfeln)
Sellerie (wiirfeln)
Rotwein
Champignons
Kartoffeln (wiirfeln)
Fett zum Anbraten
Lorbeerblatt
Wacholderbeeren
Pfeffer

Salz
Zwiebackmehl

saure Sahne




ZUtaten fiir 4-6 Personen

6

Hahnchenkeulen

Salz, Cayennepfeffer
EdelsiiB-Paprika

fest kochende Kartoffeln
Knoblauchzehen

Dose Tomaten (850 ml)
ELOI

Briihe oder Streuwiirze

evtl. Majoran und
Rosmarin zum Garnieren

Hahnchen-Topf

mit Tomaten & Kartoffeln

Lubereitung

Hahnchenkeulen waschen, trocken tupfen und im Gelenk
halbieren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika wiirzen.
Keulen in einen gro3en Bréter legen oder auf einer Fettpfanne

verteilen.

Kartoffeln schalen, waschen und in dicke Scheiben schneiden.
Kartoffeln um die Keulen verteilen.

Knoblauch schélen und fein hacken. Tomaten mit Saft in eine
Schussel geben und grob zerkleinern. '/s | Wasser zugie3en.
Ol und Knoblauch zufiigen. Alles kraftig mit Briihe oder Streu-

wirze, Paprika, Cayennepfeffer und Salz wiirzen.
Tomatensofe Uber die Kartoffeln gieen. Alles im vorgeheiz-

ten Backofen (E-Herd: 200°C/ Umluft:175°C/ Gas: Stufe 3)

ca. 1 %2 Stunden braten.

Manuela Mazuka / Vertriebsinnendienst




Schmorgurken

Lubereitung

Zwiebel wirfeln, Gurken schalen, halbieren oder vierteln,
das Kerngehduse entfernen. Gurken in ca. 2 cm breite Stilicke
schneiden. Tomaten in kleine Stiicke schneiden. Ol in einem
Schmortopf erhitzen und darin den Speck anbraten und die
Zwiebeln glasig werden lassen. Gurken und Tomaten dazu-
geben und anschmoren, Gurken kénnen ganz leicht Farbe

nehmen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Zucker und Essig dazu.
Mit etwas Wasser abléschen und so lange schmoren, bis
die Gurken weich sind. Fliissigkeit mit etwas Speisestarke

binden. Dill unterriihren.

Monika Hinz / Betriebsrat

TIPP

Dazu passen Pellkartof-
feln oder Salzkartoffeln

und Kurzgebratenes!!!

Zutaten fiir 2 Personen

Landgurken oder
dicke Salatgurken

Zwiebel
Tomaten

gewiirfelter Schinkenspeck

Salz, Pfeffer, Zucker, Essig

Dill
0l




8009 mageres Rindsqulasch

2

Zwiebeln
Knoblauchzehen
grofSe Méhren
Sellerieknolle
Stange Lauch
Butterschmalz
Mehl

Kimmel

getrockneter Thymian

1 Prise getrockneter Liebstockel

Salz

Zucker

Weinessig

dunkles Bier

mehlig kochende Kartoffeln

Frisch gemahlener,
schwarzer Pfeffer

Bayrisches Bierfleisch T

Zutaten fiir 4 Personen

Lubereitung

Falls das Gulasch nicht schon geschnitten ist, das Rind-
fleisch grob wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauchzehen
abziehen und hacken.

Méhren schélen und in groB3e Stiicke teilen, Sellerieknolle

schalen und klein wiirfeln. Den Lauch putzen, waschen
und in grof3e Stiicke schneiden.

Die Halfte des Fetts im Schmortopf zerlassen und das
Fleisch portionsweise rundherum scharf anbraten und

wieder herausnehmen.

Das restliche Fett in den Topf geben, Zwiebeln und
Knoblauch darin andiinsten und mit Mehl bestduben.
Das Fleisch wieder in den Topf geben, dazu das geschnit-
tene Gemlise, Gewtirze und Krauter.

Mit je 1 Prise Salz und Zucker wiirzen, Weinessig zugeben

und mit dem Bier aufgieBen.




® ® o Den Eintopfeinmal aufkochen lassen, mit dem Deckel fest
verschlieBen und im vorgeheizten Backofen bei 175°C auf der unteren
Schiene 1% Stunden schmoren lassen.

Inzwischen die Kartoffeln schalen und vierteln. Nach 1 2 Stunden

Garzeit die Kartoffeln in den Eintopf mischen.

Die Sauce mit Salz und Zucker abschmecken und kréftig mit schwarzem
Pfeffer wiirzen.

AnschlieBend den Topf wieder verschlossen in den Backofen stellen und
weitere 30 Minuten schmoren, danach sollten Fleisch und Kartoffeln

gar sein.

Antje Dornbrack / Vertriebsinnendienst




Oma’s HefekloRe

aus Schlesien
Zutaten firs nefekisse

250¢ Weizenmehl —Type 550

09 Hel Lubereitung

5¢ Salz

104 Zucker (1 gehdufter TL) Das Mehl in eine Schiissel sieben, mit dem Salz mischen und
200ml  lauwarme Milch eine Mulde in das Mehl driicken. Hefe und Zucker in lauwarmer
Milch auflésen. Die Hefemilch in die Mulde geben. Zugedeckt
an einen warmen Ort stellen und warten, bis die Hefemilch
Uber die Mulde herausgetreten ist. Mit den Knethaken des
Mixers auf hochster Stufe ca. 3 Minuten zu einem Teig ver-
kneten. Den Teig nun nochmals zugedeckt 30 Minuten gehen
lassen. Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Flache

ca. 1,5 Zentimeter dick ausrollen und mit einer gréBeren Tasse
runde Scheiben (KI6Be) ausstechen. Diese Scheiben nun noch-
mals zugedeckt ca. 20 - 30 Minuten gehen lassen.

Uber einen breiten, groBen, mit Wasser gefiillten Topf ein
diinnes Tuch spannen (am besten ein sauberes Geschirrtuch,
mit einem Einmachgummi fixieren). Das Wasser zum Kochen
bringen.

Die KloBe auf das Tuch legen, mit einer tiefen Schiissel abde-
cken und ca. 10 Minuten lang tiber dem Dampf garen lassen.

Die Kl6Be dirfen nicht im Wasser hangen.




Zur Garprifung eignet sich am besten ein Reif3test eines Knddels, um den

Garzustand in der Mitte zu bestimmen.

Dazu empfehlen wir einen westfalischen Sauerbraten und Rotkohl. Abgekiihlt sind

die KI6B3e aulBerdem eine ausgezeichnete Beigabe zu Kompott, bzw. mit Marmelade

oder Sirup bestrichen eine Leckerei.

Peter Nitsche / Quality Control

Kasseler-Pfanne mit kartoffeln

Lubereitung

Zwiebel abziehen, halbieren und quer in Scheiben schneiden.
Kasseler abbrausen, trocken tupfen und etwa 1/2-2 cm gro3
wiirfeln. Die Kartoffeln pellen und langs in Spalten schneiden.

Sauerkraut abtropfen lassen.

Den Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffel-
spalten braun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kasseler und Zwiebeln zugeben, 10 Minuten mitbraten.
Sauerkraut unterheben und mit Salz, Pfeffer und eventuell

mit Honig abschmecken. Alles 5 Minuten schmoren.

Jorg Miiller / Vormontage

Zutate N fiir 4 Personen
1 Zwiebel
4009 Kasseler am Stiick

600g gekochte Pellkartoffeln
(festkochend, konnen auch
vom Vortag sein)

kleine Dose Sauerkraut
(Abtropfgewicht 286 g)

Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Honig (nach Belieben)




Zutaten fiir 2 Personen
2 Zwiebeln
60g Biskin
3759 Schweinefleisch
1-2 Teeloffel Paprika
Salz
Wasser

Schnittbohnen
(frisch oder aus der Dose)

Mehl
saure Sahne

Petersilie

Bohnen-Gulasch

Lubereitung

Die Zwiebeln grob wiirfeln und in dem Biskin glasig an-
diinsten. In Wiirfel geschnittenes Fleisch (etwa 2 cm grof3)
darin anbraten.

Fleisch mit Paprika und Salz wiirzen und mit Wasser abldschen.
Die Bohnen zufiigen und eine gute halbe Stunde mitdiinsten
lassen (Bohnen aus der Dose brauchen nicht so lange).

Mehl und Sahne, fein verquirlt, zufligen. Ein samiges Gulasch
entsteht. Mit Petersilie bestreuen.

Mit Kartoffeln, Reis oder Nudeln servieren.

Wolfgang Adam / Vertriebsinnendienst




Sauerkrautauflauf

Lubereitung

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Zwiebeln in Scheiben
schneiden und in Schmalz anbraten. Eine feuerfeste Form ZUtaten fiir 4 Personen
ausbuttern und mit einem Teil des Sauerkrauts belegen, 3 Zwiebeln
darauf dann das klein geschnittene Kasseler und die Zwiebeln TEL  Butterschmalz
geben, mit Piiree bestreichen. gekochtes Kasseler
Sauerkraut
Nun die in Scheiben geschnittene Wurst dazugeben, Cabanossi
obendrauf Sauerkraut, dann Créme fraiche verstreichen. (réme fraiche
Das Ganze mit Pfeffer wiirzen. schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Mit Alufolie verschlieBen und bei 180°C Umluft ca. 20 Minuten

im Backofen garen.

Danach Alufolie entfernen und nochmals 15 Minuten Ka rt0ﬁ6|puree
weitergaren. 800g Kartoffeln

150 ml Milch
Sven Wildeboer /Vertrieb 30g  Butter

80g  Meerrettich aus dem Glas

Muskatnuss




Zutaten fiir 4 Personen
1 Gemiisezwiebel

20L 0l

2509 Hackfleisch

1 Dose (850 g) geschdlte
Tomaten

2EL  Tomatenmark
Salz, Pfeffer
Oregano, Thymian
5009 Zucchini

Geriebener Kase

Fiir die Sauce

2EL  Butter

2EL  Mehl

/sl Briihe

sl Milch

100g Schmelzkdse

Muskatnuss

Zucchini-Auflauf

Lubereitung

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Ol erhitzen,
Zwiebeln und Hackfleisch darin anbraten, Tomaten mit Flissig-
keit, Tomatenmark, Salz und Pfeffer dazugeben und so lange

diinsten, bis die Flussigkeit fast verdampft ist.

Zucchini waschen, in Y2 cm dicke Scheiben schneiden.

Fur die Sauce 1 EL Butter erhitzen, Mehl zugeben und unter
standigem Riihren andiinsten. Mit Briihe und Milch abloschen
und dann aufkochen lassen. Schmelzkdse hinzugeben, schmel-

zen und mit Salz und Gewdirzen abschmecken.

Eine Auflaufform mit der restlichen Butter einfetten,

mit der Halfte der Zucchini auslegen, Hackmasse hinzugeben
und restliche Zucchini darauf verteilen. Sauce darliber geben,
geriebenen Kase verteilen und bei 200°C ca. 35 - 45 Minuten

~backen.

Nadine Wegner / Vertriebsinnendienst




Zucchini-Torte

Lubereitung

Den Beutel Pizza-Teig mit % | lauwarmen Wasser und 2 EL
Olivendl verkneten und eine gefettete Pie- oder Springform
(26 cm) damit auslegen und einen 2 - 3 cm hohen Rand
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehe schélen. Zwiebel in Wiirfel
schneiden und Knoblauchzehe durchpressen. Zucchini
putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Tomate tber-

briihen, Haut abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauchzehe in 1 - 2 EL heilem
Olivendl anrdsten, Zucchini dazugeben und kurz diinsten.
Kréftig mit Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken und
etwas abkiihlen lassen. Eier mit Creme fraiche verquirlen

und Zucchini und Tomatenwtirfel dazugeben.

Den Belag auf den Teigboden geben, Kase dariber streuen
und im vorgeheizten Backofen bei 175 - 200°C

(Gas: Stufe 2 - 3) 45 - 55 Minuten backen.

Claudia Fleiter / Vertriebsinnendienst

Lutaten

1 Pck.
3-4EL

Mondamin Pizza-Teig
Olivendl (extra vergine)
Zwiebel
Knoblauchzehe
Zucchini

Tomate

Rinderhackfleisch

Salz, Pfeffer, Oregano

Eier
Creme fraiche

geriebener
Emmentaler Kase




Zutaten fiir 4 Personen

1 Bund Petersilie

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 gleichgroBe Champignons
Butter
geraspelter Gauda
Créme fraiche

Salz und Pfeffer

Gegrillte
Champignons

Lubereitung

Die Petersilie sowie die Zwiebel und die Knoblauchzehe
hacken.

Die Stiele der Champignons abknicken und fein hacken.
Die Zwiebeln, Knobi, Pilzstile und Petersilie in Butter 5 Min.
ohne Deckel andiinsten. Dann abkiihlen lassen.

3 EL K&se und Creme fraiche unter die Pilzmasse rithren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine feuerfeste Form mit Butter auspinseln, Masse mit
Teeloffel in die Pilzkopfe flllen und mit restlichem Kase
bestreuen.

Bei 200°C 10 Minuten in den Ofen

Sven Hagemann / Sonderanfertigung




Gnocchi-Auflauf

Zubereitung

Schinken wiirfeln. Pilze halbieren. Tomaten waschen,
halbieren. Zwiebeln schalen und klein wiirfeln. Knoblauch
schélen, spater durch die Knoblauchpresse geben.

1 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Tomaten kurz braten, wiirzen
und herausnehmen.

2 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
andunsten. Pilze anbraten, Schinken zufligen, Tomatenmark
und Mehl zufligen, anschwitzen. Sahne, Ketchup und Krauter
einriihren und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Kirschtomaten
zufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gnocchi in reichlich kochendes Salzwasser geben und auf
kleiner Hitze 2 - 4 Minuten gar ziehen lassen.

Abtropfen und in eine grof3e gefettete Auflaufform fiillen.
Tomatensahne dariber gief3en.

Mozzarella in Wiirfel schneiden, darauf verteilen. Gouda
dariiber streuen und dann ab in den Ofen bei 200°C ca.

25 - 30 Minuten.

Christina Stienhans / Vertriebsinnendienst

Zutaten fiir 4 Personen

2009
3009

250¢
1

3
3EL
26
2EL
1EL

gekochter Schinken

kleine Champignons
aus der Dose

Kirschtomaten
Zwiebel
Knoblauchzehen
0l
Tomatenmark
Tomatenketchup

Mehl

Schlagsahne

Gnocchi
(aus dem Kiihlregal)

Butter fiir die Form
Mozzarella
geriebener Gouda
getrocknete Krauter

Salz, Pfeffer




Zutaten fiir 5-6 Portionen

150¢
4

70g

10009
100g
200 ml

4

weiche Butter 0. Margarine

Eigelb

Zucker

Saftvon 1 Zitrone
Quark

Grie

Milch

Eiweils

Sauerkirschen

Vanille - Puddingpulver

ZLucker

Kokosraspel

Quark-Kirsch-
Auflauf

Lubereitung

Fett mit Eigelb, Zucker und Zitronensaft cremig riithren.
Quark, Grie8 und Milch zufiigen und unterriihren.

Eiweil3 steif schlagen und locker unter die Quarkmasse heben.
Masse in eine Auflaufform geben.

Puddingpulver und Zucker mit etwas Sauerkirschsaft glatt
verriihren, restlichen Saft zum Kochen bringen, angeriihrten
Saft unter Rihren zufligen, aufkochen lassen und die Sauer-
kirschen hinein geben. Kirschmasse mit einem Essloffel
klecksartig auf der Quarkoberflache verteilen.

Oberflache mit Kokosraspeln bestreuen, offen goldgelb
backen.

Bei 170 - 190°C bei Ober-/ Unterhitze ca. 35 - 40 Minuten

in den Backofen.

Kerstin Reinermann/ Controlling




Kaiserschmarrn

Lubereitung

Rosinen ca. 30 Minuten in Rum einweichen.

Mehl, Salz und Backpulver in einer Schiissel mischen. Eier
und Milch dazu geben, und alles mit dem Schneebesen zu
einem glatten Teig verrihren.

Den Teig ca. 30 Minuten zum Quellen stehen lassen.

Die Butter oder Margarine in einer gro3en Pfanne erhitzen
und den Teig auf einmal in die Pfanne giefl3en, Rosinen
einstreuen. Bei kleiner Hitze in der geschlossenen Pfanne

ca. 4-5 Minuten backen bis der Boden goldgelb ist.

Dann den Kaiserschmarrn wenden und wahrend des
Weiterbackens den Schmarrn mit zwei Gabeln in Stiicke
teilen und anschlieBend mit Zucker bestreuen. Die Hitze
hochschalten und die Pfanne schwenken, damit der Zucker
leicht karamellisiert. Mit etwas Puderzucker bestauben und

sofort servieren.

Elke Gassei / Marketing

Zutaten fiir 2 Portionen
2509 Mehl

1 Prise Salz

NIl Backpulver

4 Eier
Milch

Butter
oder Margarine

Zucker
Rosinen
Rum (evtl.)

Puderzucker

TIPP

Dazu schmeckt am
besten Apfelmus

oder Plaumenkompott!




Garstner

Adventpofesen

Zutaten fiir 4 Personen

8

WeiBbrotscheiben

Marmelade ZUbEfEltung

Most (Wein)

Zucker Zwei mit Marmelade (Powidl + Rum) zusammengesetzte
Zimt Weil3brotscheiben taucht man in ein Gemisch aus einem
Mehl Vs Liter Most (Wein) und 100 g Zucker, bestaubt sie mit
Eier etwas Zimt und taucht sie in einen dickflissigen Teig aus
Prise Salz 100 g Mehl, 2 Eiern, einer Prise Salz, 2 TL Zucker und Milch

Zucker nach Bedarf.

Milch

Fett Man backt die Pofesen in heiRem Fett goldbraun und

Staubzucker serviert sie gut tiberzuckert (Staubzucker und Zimt)

moglichst heil’.

Giinther Auer / AuBendienst in Osterreich




Linzer

Apfeltopfenauflauf

Lubereitung

Butter, Zucker und Dotter schaumig riihren, Zitronenschale
und passierten Topfen dazuriihren und festen Schnee mit

Mehl, GrieB3 und Rosinen unterziehen.

Den Boden einer gut befetteten Auflaufform mit Apfel-

spalten auslegen und die Topfenmasse darauf geben.

Den Auflauf mit Broseln, Zucker und Butterflocken bestreuen

und ca. 1 Stunde backen.

Giinther Auer / AuBendienst in Osterreich

Lutaten

709 Butter

1509 Zucker

3 Dotter (Eigelb)
geriebene Zitronenschale
Topfen
Maizena (Maisstarke)
Griel
etwas Backpulver
Eiklar-Schnee (Eiweil3)

Rosinen

Apfel

Brosel
Zucker

Butterflocken




FISCH & MEERES-
FRUCHTE

Fisch mit Knusperkruste

,Der Seelachs aus dem Ofen
ist schnell zubereitet und
besteht trotzdem aus ganz

frischen Zutaten! ...




Personen

v.|.: Eva Walljasper, Helmut Arens

...Gerade bei einer Familie mit
Kindern spielt das eine grof3e
Rolle. Und sehr lecker ist das

Gericht auch noch!”

Eva Walljasper / Vertriebsinnendienst




Fisch mit
Knusperkruste

Zutate N fiir 4 Personen

5009 Seelachsfilet

etwas Zitronensaft

Lubereitung

Krduter
(Dill, Petersilie, Schnittlauch)

Salz, Pfeffer Die Fischfilets mit dem Zitronensaft betraufeln und in
Butter eine gefettete Auflaufform legen.

Zwiebel Mit Krautern bestreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Champignons Die Butter schmelzen lassen und die kleingeschnittene
Senf Zwiebel mit den Champignons kurz anbraten.

Paniermehl Ebenso werden der Senf, das Paniermehl und der

geriebener Gouda geriebene Kise dazugegeben. Die Fiillung gleichméaBig

auf den Fischfilets verteilen.
Bei 200°C etwa 30 Minuten lang im Backofen garen

bis die Oberflache leicht gebraunt ist. Sehr lecker!!!

\ Eva Walljasper / Vertriebsinnendienst
\‘\\\\ g
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Seelachsfilet

in Kartoffelkruste

Lubereitung

Fischfilets mit Zitronensaft betrdufeln. Kartoffeln schalen und
grob raspeln. Ei unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Filets etwas abtupfen, in den Kartoffelraspeln wenden und
etwas andrticken.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Filets darin unter Wenden ca. 12 Minuten braten. In der Zwi-
schenzeit Porree in Stilicke schneiden und in kochendem Salz-
wasser ca. 10 Minuten garen. Butter in einem Topf schmelzen.
Mehl hinzufligen und darin leicht anschwitzen. Briihe unter
standigem Ruhren zugieflen und aufkochen. Sahne und Senf
einriihren, ca. 5 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen.
Estragonblattchen von den Stielen zupfen und grob hacken.
Sofe mit Salz und Pfeffer abschmecken, Estragon unterriih-
ren. Porree abgieflen und in die SoBe geben. Fischfilets mit
dem Gemdise auf einer Platte anrichten. Mit Estragon und

Zitronenscheiben garniert servieren.

Wolfgang Pohl / Langteilefertigung

Lutaten

4

Stiicke Seelachsfilets
(je ca. 200 g)

Zitronensaft
Kartoffeln

Ei

Salz, weiBer Pfeffer
Butterschmalz
Porree (Lauch)
Butter

Mehl

Gemiisebriihe (Instant)

Schlagsahne

grober Senf
Topfchen Estragon

Zitrone und Estragon
zum Garnieren




Shrimps in Sahne | ~

Zutaten fiir 2 Personen
300g tiefgekiihlte, gekochte

Shrimps ohne Schale Z u b e re | t u n g

1TL Butter

1 Knoblauchzehe . . o
Die Shrimps in ein Sieb geben und auftauen lassen.

3EL  Schmand ) )
(Das dauert etwa zwei Stunden. Oder morgens in den

Tomatenmark
Kuhlschrank legen, dann sind sie abends aufgetaut.)

Brandy, Calvados oder

LETTENT o ) )
Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die Knoblauch-

Salz
zehe darliberpressen. Schmand, Tomatenmark und Brandy

frisch gemahlener Pfeffer

hinzufiigen und einmal aufkochen lassen.
Zitronensaft

Die Shrimps etwa eine Minute darin erhitzen.

TI PP Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Servieren Sie dazu

Baguette! Petra Beilmann / Vertriebsinnendienst




Lachs-
Forellen-Pastete

Lubereitung

Den geraucherten Lachs und 1 EL Créme fraiche
plrieren. 300 g gerducherte Forelle und 1 EL Créme
fraiche plrieren. Beides mit Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

4 Blatt Gelatine einweichen und auflésen. Die Halfte
zum Lachs, und die andere Halfte zur Forelle geben
und unterrihren. Eine Kastenform mit Frischhaltefolie
auslegen.

Zuerst die Forellencreme und als zweite Schicht
darauf die Lachscreme glatt streichen. Pastete min-
destens sechs Stunden kalt stellen. Danach stiirzen
und in Scheiben schneiden. Dazu Feldsalat und Brot

reichen.

Michael Steinbicker / Vertriebsinnendienst

Lutaten

300g
260
300g

gerducherter Lachs

Creme fraiche

gerducherte Forelle

Pfeffer und Zitronensaft

Gelatine




Krauter-Dorade

aus dem Ofen
Zutaten fiir 4 Personen

4 kiichenfertige Doraden
(jeca.400qg)

je ein Bund Thymian, Z U b e re i t U n g

Rosmarin und Petersilie

unbehandelte Zitronen ) )
Die Doraden von innen und auf3en waschen und trocken

Meersalz und Pfeffer

ST A tupfen. Mit einem scharfen Messer die Haut der Doraden von

qutes Olivendl beiden Seiten von oben nach unten ca. 5 mal einschneiden.

Krauter fein hacken und miteinander vermischen.

. 1kg festkochende Kartoffeln

Die Fische von innen und auBBen salzen, pfeffern und mit
Krdutern von auB3en einreiben (vor allem in die eingeschnitte-
TI PP nen Stellen). Einen Teil der Krduter in die Bauchhohlen fillen.

Die restlichen Krauter sind spater fur die Kartoffeln.
Dieses Gericht ist

sehr schnell und leicht

Zitronen waschen und in diinne Scheiben schneiden.
zuzubereiten!

Einen Teil der Zitronen in die Bauchhéhlen fillen, der Rest wird
Das Ausnehmen und

auf dem Fisch verteilt.
Schuppen iibernimmt

Die Kartoffeln waschen, in Spalten schneiden und anschlieBend
jeder Fischhdndler.

. in kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten bissfest garen.
Wer es einmal auspro-

Ein Backblech mit Olivendl betraufeln und verreiben.
biert, wird mit groRer
Sicherheit begeistert

sein!




Die Fische auf das Blech legen und die Kartoffeln neben den Doraden
verteilen. Mit den restlichen Krdutern die Kartoffeln bestreuen.
Alles noch mal mit etwas Olivendl betraufeln und ab in den vorgeheizten Ofen

(200 °C). Das Ganze bleibt dann fiir ca. 30 Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen.

Rainer Neumann / Fuhrpark

Fischfilet malanders

Lubereitung

Fischfilet in eine Auflaufform legen, mit Zitronensaft

Lutaten
Tkg  Fischfilet

betraufeln und 10 Minuten stehen lassen. Dann mit Salz

und Pfeffer wiirzen, gehackte Petersilie und in Wirfel ge-

schnittene Tomaten Uber den Fisch geben. Butterflocken 5-6  Tomaten

dariiber streuen und die Auflaufform gut verschlieen 2009 Sahne

(mit Deckel oder Alufolie), in den Backofen schieben und Litronensaft

bei ca. 200°C ca. 50 - 55 Minuten garen. Salz und Pfeffer

Nach Ende der Garzeit den Sud in einen Topf geben, Y2Bund Petersilie

Sahne zufiigen und aufkochen. Die SoRe evtl. mit etwas TEL  Dillspitzen

Speisestarke andicken, mit 1 EL Zitronensaft, Salz und

TIPP

Als Beilagen Salzkartoffeln

Dill pikant abschmecken und zu dem Fisch reichen.

Helmut Arens / Versand und gemischter Salat dazu.




Lachsfilet

auf Gemiise

Zutaten fiir 4 Personen

2Pck. Lachsfilet
(Tiefkiihl, insg. 4 Stk.)

Saft von 1 Zitrone ZUberEitung

rote Paprika

Mahren Die Lachsfilets antauen lassen, mit Zitronensaft einreiben,

WeiBer Pfeffer kurz durchziehen lassen, mit Kiichenkrepp abtupfen und

Paprika edelsii mit den Gewiirzen rundum kriftig einreiben.

Curry

Salz Gemiise in Streifen schneiden. Ol in einem breiten Topf
Petersilie (Tiefkiihl) erhitzen und das Gemiise darin andiinsten. Mit Pfeffer und

Salz wiirzen, Petersilie untermischen.

Lachsfilets nebeneinander auf das Gemdse legen und alles

bei geschlossenem Deckel und mittlerer Hitze etwa

25 Minuten diinsten.

Mirka Huperz / Vertriebsinnendienst




Fischfilet unter der
Kasehaube

Lubereitung

Die Fischfilets waschen, abtropfen und abtupfen,

die Zitronen auspressen. Die Filets mit etwas Zitronensaft,
Salz und Pfeffer betrdufeln. Nun die Késescheiben auf die
Filets legen und aufrollen.

Mit Zahnstocher die Rollen zusammenhalten.

Die Filets dicht an dicht in eine gefettete Auflaufform
setzen. Petersilie und Dill hacken und die Zwiebel fein
wiirfeln. Fiir die Sof3e werden nun Créme fraiche, Créme
fine, die Krduter, Zucker, Briihe, Senf, etwas Zitronensaft -
je nach Geschmack - zusammengertihrt.

Diese Sof3e dann tiber die Filets in der Form gief3en.

Als letztes den geriebenen Kase tiber den Fisch streuen.
Die Filets sollten ca. 30 Min. bei 200°C im Backofen garen,
bis sich eine Kruste gebildet hat.

Dazu schmecken Salzkartoffeln und ein frischer griiner
Salat. Dazu schmeckt immer ein kiihler WeiBwein oder

ein Pils!

Roland Hensdiek / Betriebsrat

Lutaten

4-8 Fischfilets (Kabeljau
oder Rotbarschfilet)

Saft von 2 Zitronen (ungespritzt)
oder auch Limetten

4-8 Scheiben Edamer
4-8 Zahnstocher
Salz und Pfeffer

0l oder Butter zum
Ausstreichen der Form

2Becher  Créeme fraiche
(evtl. auch,light Version")

1x Rama créme fine
zum Kochen

1TL mittelscharfer Senf
1Prise Zucker

Il Briihe

%2Bund  Petersilie

% Bund Dill

1kleine  Zwiebel oder Schalotte

150 - 250 g Edamer, gerieben




Spreewalder
Fischtopf

Zutaten fiir 4 Personen

409  Margarine

409  Mehl

Lubereitung

Yl Milch

%l saureSahne In der erhitzten Margarine das Mehl anschwitzen
8009 Fischfilet und mit Milch und Sahne auffiillen.
itronensaft Den mit Zitronensaft betraufelten Fisch leicht salzen
Salz und in der SofRe garziehen lassen, dabei die in dlinne
Salatgurke Scheiben geschnittene Gurke zugeben.

Pfeffer oder Paprika

Gehackter Dill od. Petersilie Mit Salz, Pfeffer oder Paprika wiirzen und mit reichlich

gehacktem Dill bzw. Petersilie bestreut servieren.

.v’\’ y
| 'ﬁ
SR~ . o Torsten Schmidt / Vormontage
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Wolfsbarsch

Lubereitung Zutaten

Ganze Wolfsbarsche

Ganze Wolfsbarsche (ca. 350 g pro Person) waschen Zitronen
und mit Zitronensaft einreiben. Danach salzen und Rosmarin (Estragon)
auf eine Alufolie legen. Die Barsche mit Rosmarin Knoblauch

(Estragon) und Zitronenscheiben fiillen. Salz und Pfeffer

Olivendl auf den Fisch tropfeln (nicht zu geizig),

wer mag, kann auch etwas WeiBwein zugeben.
AnschlieBend Knoblauch tiber den Fisch verteilen.
Den Fisch in der locker zusammengeschlagenen Folie
fuir ca. 20 Minuten bei 170°C im Ofen garen lassen. Mit
der Folie servieren.

Dazu reicht man einen Salat, gebratene oder gekoch-
te Rosmarinkartoffeln und einen leichten, trockenen

WeiBwein.

Cim Kartal / Tourenplanung




FLEISCH &
GEFLUGEL

Kasseler pikant

,Dieses Fleischgericht ist auch sehr gut fiir Partys geeignet,
da es im Vorfeld zubereitet und dann im Backofen gegart wird.

Als Beilagen eignen sich Kartoffelplree und Krautsalat."




Personenv.|.:

Karin Meister, Ralf Bornemann, Nadine Wegner
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Mein Tipp: ,Versuchen Sie einmal Wildpreiselbeeren dazu!”

Karin Meister / Vertrieh 112]113




Kasseler pikant

Zutaten fiir 8 Portionen

2kg  Kasseler ohne Knochen

1Dose Champignons

Abtropfgewicht a 460 g Z U b e re i t U n g

250 ml Sahne

Das Kasseler in etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
200g saure Sahne

Die Scheiben ziegelartig in eine Auflaufform legen.
2009 Schmand

Die Pilze abtropfen lassen und auf die Kasselerscheiben
509  Tomatenmark

geben.
1ML Salz

Die Sahne, saure Sahne, Schmand, Tomatenmark,
WTL  Pfeffer

Gewdlirze und Krauter miteinander verriihren und
1TL  Thymian, gehackt

Uber Fleisch und Pilze gieBBen.

2009 Gouda, gerieben

Zugedeckt mehrere Stunden ruhen lassen.
Zuletzt mit Kase bestreuen und offen im Backofen

goldgelb garen.

°C (HeiBluft) ca. 120 - 150 Minuten in den

ette oder Kartoffelpiiree und Krautsalat!

Karin Meister / Vertrieb




Schweinefilet

in Bresso-Sauce

Lubereitung Zutaten

12 Scheiben Schweinefilet

Die Filets in Medaillons schneiden und von beiden Seiten (Medaillons)

mit dem scharfen Senf bestreichen. AnschlieBend den 12 Streifen geraucherter Speck

gerducherten Speck um die Medaillons herumlegen. scharfer Senf

Auflaufform oder Brater mit der Butter ausstreichen und Butter

grol3e Zwiebel

den ganzen Boden mit den Zwiebeln (Zwiebelringe)

auslegen. Die Medaillons darauf legen und Butterflock- Bresso Frischkase

chen daruber streuen. Im 200°C vorgeheizten Backofen Ecke Sahne Schmelzkase

30 Minuten diinsten. Sahne

frische Petersilie

Sauce griiner Pfeffer

Die Sahne, Bresso, Schmelzkése, griinen Pfeffer und
die Petersilie zusammen in einem Topf erwdrmen und
anschlieend Uber die Filets geben. Dann noch einmal

10 Minuten in den Backofen stellen.

Andrea Schlangenotto / Vertriebsinnendienst 114|115




Zutate N fiir 4 Portionen

4

100g

Rinderrouladen

gewiirfelter, durchwachsener
Speck (gibt es im Kiihlregal)

Gurken
Zwiebeln
Knoblauchzehe
Butter

Salz, Pfeffer
Senf

Olivendl zum Anbraten
Tomatenmark
Rotwein
Bratenfond
SoBenbinder

evt. etwas Sahne

reine Rinder-

rouladen

Lubereitung

Speck in einer Pfanne mit der Butter auslassen, heraus-
nehmen. Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett diinsten,
klein gewdrfelte Gurken kurz mit anschmoren. Speck

wieder hinzufligen und die Masse etwas erkalten lassen.

Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf
bestreichen. Speckmasse entsprechend verteilen.
Fleisch aufrollen und gut feststecken. Ol erhitzen und
Rouladen kréftig anbraten. Tomatenmark mit Rotwein
mischen. Rouladen mit Fond und Rotwein abldschen.
Zugedeckt bei 200°C ca. 1 Stunde schmoren lassen.

Die Rouladen herausnehmen, die Sauce mit Rotwein und
Sahne abschmecken. Evtl. mit Pirierstab aufschlagen
und mit SoBenbinder binden.

Dazu schmeckt Kartoffelpiiree (blo nicht aus der Tiite!)
und Rotkohl (kann ruhig aus dem Glas sein!).

Guten Hunger.

Annette Dammer / Vertriebsinnendienst




Jungschweineriicken

auf der Schwarte gebraten

Lubereitung

Zutaten fiir 4 Personen
Den Schweineriicken mit sémtlichen Zutaten 48 Stunden L

1-1,2kg  Jungschweineriicken
im Kiihlschrank marinieren. Tipp: Die Schwarte des Schwei- am Stiick mit Schwarte

nerlickens leicht einschneiden. Nach 48 Stunden das Fleisch
aus der Marinade nehmen und leicht trocken tupfen. Ma rl nade

Danach in ein Bratgefal3 geben und bei ca. 180 - 200°C
209  Schalotten

ca. 1 % bis 2 Stunden braten. . .
Frischer Majoran

Nach 1 %2 Stunden erst die Kartoffeln, dann die Perlzwie- -
Staudensellerie (in kleine

beln, Schalotten, Staudensellerie und die Méhren beigeben. Streifen geschnitten)
Zum Schluss den Fond mit den restlichen Krdutern und Perlzwiebeln
Gemlse abloschen. Wenn Fleisch und Gemse gar sind, kleine Kartoffeln

mit der Schale
alles aus dem Bratgefal3 nehmen und warm stellen.

Champignons

Den Bratenfond mit etwas Speisestarke abbinden und

Wacholderbeeren
abschmecken. Das gegarte Gemiise wieder in den Fond

Salz und Pfeffer aus der Miihle
geben. Danach das Ganze auf 4 Teller verteilen oder auf

Lorbeerblatter
eine grof3e Platte legen. Das Fleisch in Scheiben schneiden

Olivendl
und auf dem Gemdise anrichten. Ich wiinsche gutes Gelin-

Knoblauchzehen
gen, viel Spall und guten Appetit!

Fleischbriihe

gewiirfelte Mdhren

Marco von Appen / Instandhaltung




Frankisches Schaufele

(Traditionelles Sonntagsessen in Franken)

Zutate N fiir 4 Personen

1,5kg NOTENEIENG]
(Schulter mit Knochen

u. Schwarte - Schaufele) Z u b ere i t un g

Salz und Pfeffer

Kimmel

Die Schwarte des Schweinebratens diagonal einschneiden
Butterschmalz

oder gleich beim Einkauf einschneiden lassen.

Lwiebel

Karotte

Den Schweinebraten waschen, trocken tupfen und griindlich
dunkles Bier

mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Fett in einem eisernen
Schmortopf erhitzen und den Braten darin von allen Seiten
anbraten. Die Zwiebel vierteln, die Karotte in grobe Stilicke

schneiden. Mit 1 Tasse Wasser aufgief3en.

Den Braten auf die untere Schiene in den auf 200°C vorgeheiz-
ten Backofen schieben und mit der Schwarte nach oben unter
gelegentlichem Begie3en mit dem Bratensaftin 12 - 2 Stunden
gar braten. Evtl. noch etwas Wasser nachgief3en.

Die letzten 30 Minuten immer wieder mit Bier bepinseln, damit
die Kruste schén knusprig wird.

Den Braten herausnehmen und 10 Minuten stehen lassen.




Den Bratensaft mit etwas Wasser abldschen, durch ein Sieb gie8en, entfetten und

evtl. noch mit etwas Salz abschmecken, evtl. etwas binden (Ich binde meine SoRe, indem ich

das Gemuse erst plriere und dann die So3e durch ein Sieb streiche. Das gibt auBerdem einen

feinen Geschmack). Beilage: Kartoffelkl6Be und Krautsalat.

Als Getrdnk passt natirlich Bier dazu.

Schweinefilet-topt

Lubereitung

Die Filets salzen, pfeffern und in 16 Scheiben schneiden,
dann die Filetstiicke mit dem Speck umwickeln und in

eine Auflaufform setzen.

Créme fraiche, Sahne und Petersilie miteinander verriih-

ren und mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Danach
den Tomatenketchup zufiigen, so dass eine hellrosa SoRRe
entsteht. Die Sof3e dann Uber die Filets geben und im vor-
geheizten Backofen bei 180°C ca. 1 Stunde — abgedeckt mit
Alufolie — garen, die letzten 15 Minuten ohne Alufolie.

Das Gericht kann man gut einen Tag vorher zubereiten und

mit Alufolie abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen.

Andreas Dierich / Fuhrpark

Jiirgen Wahleder / AuRendienst

Beilagen
Salzkartoffeln, griiner

Blattsalat oder Reis

Lutaten

3
16

2 Becher
1 Becher

1 Pck.

lange Schweinefilets

Scheiben durchwach-
sener Speck

Créme fraiche
Sahne
Tiefkiihlpetersilie
Salz

Pfeffer

Curry

Tomatenketchup




ZUtaten fiir 4 Portionen

4
400g
1

TEL

1Kkl.

Tortillas (Weizenmehl)
Hahnchenbrust
Knoblauchzehe

oL

(ayennepfeffer und Salz
gelbe Paprikaschote
AN

kleine Tomaten

Stangen Lauch
Eishergsalat

Becher Creme fraiche

1 Prise geriebene Limonenschale

1
1EL

Avocado

Zitronensaft

Chicken Wrap mit cemiise,

Guacamole und Creme fraiche

Tortillas

Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Wasser und Ol
zufligen und zu einem Teig verkneten. In Folie einschlagen und
etwa 2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. Teig vierteln und
mit dem Nudelholz rund und diinn ausrollen (ca. 24 cm). In einer

Pfanne ohne Ol beide Seiten gut 1 Minute backen.

Fillung

Gefluigel waschen und trocken tupfen, in Streifen schneiden
und in einer Pfanne anbraten. Paprika putzen und in Streifen
schneiden. Zwiebel schélen, halbieren und klein schneiden.
Knoblauchzehe andriicken und mit der Zwiebel und der Paprika
ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Salz und Cayenne wiirzen.
Wer es gerne scharfer mag, kann etwas Tabasco oder Chilisauce
zufligen. Tomaten putzen, von den Kernen befreien und in
Wiirfel schneiden. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden.

Salat putzen und grob in Streifen schneiden oder zupfen.




Creme fraiche mit geriebener Limonenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.

Avocado halbieren, Kern entfernen, vierteln und mit einem Essloffel von der Schale trennen. In

einer Schissel mit der Gabel zerdriicken. Mit Zitronensaft, Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tortillas in einer Pfanne oder Mikrowelle erwarmen. Zuerst etwas Guacamole darauf vertei-

len, dann Tomate, Zwiebellauch und Salat zugeben. Jetzt Fleisch und Gemise darlber verteilen

und mit etwas Creme fraiche verfeinern. Den Tortilla-Wrap unten einschlagen und anschlieBend

seitlich einrollen. Bei Bedarf die Guacamole, Creme fraiche und eine Salsa- oder Chilisauce

separat dazu reichen. Guten Appetit!

Filettopf

Zubereitung

Filet in Scheiben schneiden. In Ol von beiden Seiten braten
und salzen. Bratensatz mit Sahne, Tomatenmark und Gewdir-
zen aufkochen.

Bananen und Apfel in Scheiben schneiden. Filet und Obst

in eine Auflaufform fillen. Sof3e und geriebenen Kase dazu
geben. Ca. 20 - 30 Minuten bei 225°C in den Backofen.

Dazu Reis servieren. Guten Appetit!

Ralf Bornemann / AuBendienst

Steffi Holscher / Azubi

Lutaten
5009 Schweinefilet

Bananen

fipfel

Liter Sahne
Tomatenmark
Salz

Curry

geriebener Kdse




Zutaten fiir 4 Portionen

7509 Putenbrustfilet

4009 Champignons

1
3EL

3EL

Bund Lauchzwiebeln
Butterschmalz

Mehl

Salz, weiler Pfeffer
getrockneter Thymian

klare Hiihnerbriihe (Instant)
trockener WeiBwein
Schlagsahne

Frischer Thymian zum
Garnieren

Feines
Puten-Pilzragout

Lubereitung

Putenbrust waschen und in Wirfel schneiden. Champignons
putzen und halbieren. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Fleischwiirfel darin anbraten. Champignons zufiigen und

kurz mit braten.

Fleisch und Pilze mit Mehl bestauben und mit Salz, Ca-
yennepfeffer und Thymian wiirzen. Mit 2 | heiBem Wasser
abléschen. Briihe einriihren, Weillwein zugeben. Lauchzwie-
beln unterheben und das Ragout zugedeckt ca. 10 Minuten
schmoren.

Sahne ins Gulasch gieBen und nochmals kurz aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einer Terrine
anrichten. Nach Belieben mit grob gehackten Thymian-
Blattern bestreut servieren. Dazu schmecken Spatzle oder

Petersilien-Kartoffeln.

Oliver Lohr / Fertigungsplanung




Eingelegte
Schnitzel

Lubereitung

Schnitzel panieren und braten. Sauce Hollandaise nach
Anweisung kochen und abkuhlen lassen.

Sahne unterriihren und mit Fondor abschmecken.
Schnitzel in eine Auflaufform legen und die Sof3e dariiber

geben und eine Nacht im Kuihlschrank stehen lassen.

Bauchfleisch, Pilze und Zwiebeln in Wiirfel schneiden und
andiinsten, dann Uber die Schnitzel geben und mit geriebe-
nem Kase bestreuen.

AnschlieBend etwas Paniermehl und Butterflocken darauf

geben. Bei 200°C im Backofen 30 - 40 Minuten backen.

Hermann Schulte / Verladung

Zutate I fiir 4 Portionen

4 Schnitzel
2Pck.  Sauce Hollandaise
2Becher  Sahne

Fondor

125-150 g gerduchertes
Bauchfleisch

1Dose  Pilze
(i Zwiebeln
geriebener Goudakase

Paniermehl und
Butterflocken




Lutaten

8 Schnitzel (nicht so dick)

Zwiebelringe
Salz
Pfeffer
3EL  Paniermehl
1Dose Champignons
Kdse
Sahne
(réme fraiche

Wiirfel Schmierkase

Schnitzel

auf dem Blech

Lubereitung

Backblech einfetten und mit Zwiebelringen voll auslegen.
Die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Schnitzel (man kann auch
Kasselerscheiben nehmen) darauf verteilen. Dariiber 3 EL
Paniermehl streuen. Eine groRe Dose Champignons dartiber
verteilen. Kadse darliber raspeln. 1 Becher Sahne und 1 Becher
Créme fraiche mit einem Wiirfel Schmierkase Krauterge-

schmack verriihren und tber die Schnitzel verteilen.

Das ganze 1,5 Stunden bei 170°C backen. Dazu passen gut

gebackene Kartoffelspalten und Salat. Guten Appetit.

i = Frank Stuckstatte / AuBendienst




Schnitzel
uberbacken

Lubereitung

Die Schnitzel halbieren und mit Salz, Pfeffer und Paprika

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Schnitzel

wiirzen, panieren und braten. 500 g Schinkenspeckwdirfel

und 4 Zwiebeln (dlinne Ringe) glasig anbraten.

Salz, Pfeffer

Schnitzel auf ein Backblech legen, Schinken und Zwiebeln

druber giefRen. Paniermehl

Schinkenspeckwiirfel

Zwiebeln

Sole

Die Sahne schlagen. Den Schmand zuriihren und mit Bt

Salz und Pfeffer wiirzen. Den mittelalten Gouda reiben Becher Schmand

Salz, Pfeffer

und unterheben. Die SoRe lber die Schnitzel gie3en.

24 Stunden ziehen lassen (mit Alufolie abdecken). mittelalter Gouda

1 Stunde bei 180°C im Backofen backen.

Dennis Rehkdamper / Fuhrpark




Lutaten

5009 Schweinemett

1

1

eingeweichtes Brotchen

Ei

Salz

Pfeffer

Kiimmel
Koriander

Bund Suppengriin
Wasser

Butter

Mehl

Malzbier

Schweinemett-

klo3e in Biersose

Lubereitung

Das Schweinemett mit dem Brotchen, Ei, Salz, Pfeffer, Kimmel
und Koriander zu einem wiirzigen Fleischteig verkneten.
Daraus 20 KI6Bchen formen. Suppengriin putzen, waschen,
klein schneiden und in kochendes Wasser geben.

Die Kl6Bchen darin 10 Min. garen, anschlieBend alles in ein
Sieb gieBBen und dabei die Briihe auffangen.

Das Fett im Topf leicht braunen, das Mehl unter Riihren
dazugeben und ebenfalls brdunen lassen. Bier und Briihe
zugiellen. SoBe aufkochen lassen und mit Salz abschmecken.
AnschlieBend das Suppengriin und die Fleischklo3chen
wieder in die So3e geben und bei geringer Temperatur

noch ca. 20 Min. durchziehen lassen.

Dazu schmecken Salzkartoffen und griine Bohnen.

. Birgit Lange / Finanzbuchhaltung




thorsten’s | BOllchen"
(Ofenfrikadellen)

TIPP

Ohne Bratengeruch in

Lubereitung

der Kiiche zubereitet!

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und schon durchkneten.

Zutaten fiir 3-4 Personen
5009 Gehacktes (halb & halb)

Den Backofen auf 220°C vorheizen und ein Backblech mit

Backpapier auslegen.

2509 Magerquark

Anschliefend KI6Bchen (Grof3e wie gewlinscht) formen . it

und auf dem Backblech positionieren, jedoch nicht zu eng Lilrl g I )

anneinander!
Je nach gewiinschtem Brdunungsgrad ca. 20 Min. bei 220°C
backen.

... wird im Werk Il immer wieder gern gefuttert ...

Thorsten Schneider / Arbeitsplattenabteilung-Langteilefertigung




Geschnetzeltes

Jutaten & LA
5009 Kalbfleisch

Salz

Lubereitung

Pfeffer
]

Butter Das Fleisch in kleine Streifen schneiden, mit Salz und

Pfeffer wiirzen, in heiBem Ol kurz anbraten.

fein gehackte Zwiebel

. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen.
Champignons

WeiBwein Das Ol abgieRen, frische Butter in die Pfanne geben,

Sahne darin die Zwiebel und die blattrig geschnittenen

Petersilie Champignons andiinsten.
Mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen, den Wein dazu
gieBen und zur Halfte einkochen lassen.

Dann auch die Sahne beigeben und bis zur gewiinsch-
ten Dicke einkochen.

Dann das Fleisch in die Sof3e geben, erhitzen und

abschmecken. Mit Petersilie bestreut servieren.

Dazu passen Salzkartoffeln und Kopfsalat.

. Alfons Fahle / Sonderanfertigung




>

Medaillons mit zwiebelkruste

Lubereitung

Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. In einer beschichteten
Pfanne Butter auslassen und die Zwiebelwiirfel darin glasig
dinsten.

WeiBweinessig hinzufiigen und so lange kécheln lassen,

bis die Flussigkeit verdampft ist. Schmand unter die Zwiebeln
rihren. Mit Senf, frisch gemahlenem Pfeffer, Salz und einer
Prise Zucker wiirzen.Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Ofen auf 225°C vorheizen.

Schweinefilet in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und
etwas flach driicken. Mit frisch gemahlenem Pfeffer, Salz

und Paprikapulver wiirzen. Jedes Medaillon in eine Scheibe
Schinkenspeck einwickeln und nebeneinander in eine leicht
gefettete Auflaufform legen. Die Zwiebelmischung tiber

die Medaillons streichen. Auf der mittleren Schiene

ca. 25 - 30 Minuten backen bis die Zwiebelkruste anfangt,

leicht braunlich zu werden.

Florian Farwick / Arbeitsplattenabteilung

Zutaten fiir 4 Personen

4009
104
TEL
1504
3EL

Zwiebeln
Butter
WeiBweinessig
Schmand

Senf

Salz

Pfeffer

Zucker
Schweinefilet

Paprikapulver

Schinkenspeck
in Scheiben

128|129




Rinder-
ZUtaten wrsesomen Geschnetzeltes

300g Rosti-Taler (TK)

4009 Rinderfilet

200g  kleine Zwiebeln Z u b ere i t un g

2509  kleine Tomaten

5009  griiner Spargel
Rosti-Taler bei 225°C (Gasherd: Stufe 4) ca. 15 Minuten backen.

Salz

Filet in Streifen schneiden.

0l

Zwiebeln schélen, Tomaten waschen, beides vierteln. Spargel
Pfeffer

waschen, Enden abschneiden. Stangen in Salzwasser 10 Min.
Schlagsahne .

garen. Fleisch in ganz heiBem Ol anbraten, mit Salz und
dunkler So8enbinder

Pfeffer wiirzen und herausnehmen. Zwiebeln im Bratfett an-

mittelscharfer Senf
dinsten, mit Sahne abléschen und SoB3enbinder einriihren.

Johannisbeergelee

Thymian zum Garnieren

Mit Senf, Salz, Pfeffer und Gelee abschmecken, Tomaten
zufligen. Vom Spargel einige Scheiben abschneiden und
untermischen. Alles zusammen anrichten und mit Thymian

garnieren. Zubereitungszeit ca. 40 Min.

Petra Beilmann / Vertriebsinnendienst




Kurzgebratenes
Fleisch (stea/entrecote)

Variante 1 Zutaten

Rindfleisch

Fleisch parieren (beim Rindfleisch evtl. Fettkante dran-

Rapsol

lassen, ist gut fir den Geschmack), Fleisch von allen Seiten Salz

in Ol (Raps®l/Biskin) scharf anbraten, bis es schén braun ist, Pfeffer

aber nicht langer als 3 Min. Bei 60° - 80°C Umluft 30 Min.

im Ofen garen.

TIPP

Bei 60°C wird der Garzustand

Vor dem Servieren mit Salz (Fleur de Sel) und Pfeffer wiirzen.

MEDIUM nicht iiberschritten,
das Fleisch konnte 10 Stunden

Variante 2

im Ofen bleiben.

Fleisch parieren (s.0.). Bei 60 - 80°C Umluft 30 Min. im Ofen
garen. AnschlieBend in Butter und Ol 1:1 bei mittlerer Hitze
fertig braten. Vor dem Servieren mit Salz (Fleur de Sel) und

Pfeffer wiirzen.

Markus Weiser / Vertriebsinnendienst




Zutaten fiir 4 Personen
500g Gnocchi

Dose Tomaten (gestiickelt)
Zwiebel
Mohrriibe

Rinderfilet pro Person,
diinn geschnitten (ca. 1cm)

Rucola
Tomatenmark
Olivendl
WeiBwein
Balsamico-Essig

Parmesan
(am besten am Stiick)

Gewiirze

TIPP

Basilikum, Salbei, alternativ
auch eine italienische
Gewiirzmischung, Pfeffer,
Salz, Paprika

Dazu passt am besten

ein trockener Rotwein,

2.B. ein Merlot oder

Tempranillo (Spanien).

Rindersteak

a la Rucola

Lubereitung

Zunéachst wird die SoBe fiir die Gnocchi gekocht. Dazu Oliven-
0l in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel wiirfeln oder in kleine
Streifen schneiden und im Olivendl glasig schwitzen.

Mit ca. 1 Glas WeiBwein abléschen (Alkohol kurz verkochen
lassen), die Mohrriibe und die Zwiebel reiben (feine Raspel)
und mit den Dosentomaten verriihren. AnschlieBend mit
Basilikum, Salbei (alternativ italienische Gewirzmischung),
Pfeffer, Salz und Paprika abschmecken und auf kleiner Stufe
kocheln lassen. Bei Bedarf die Sof3e noch mit etwas Tomaten-
mark verfeinern.

Zur Fleischzubereitung den Backofen auf ca. 120°C vorheizen
und eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Parallel kann bereits
schon das Wasser fiir die Gnocchi erhitzt werden. Die Steaks
mit Pfeffer und Salz wiirzen und anschlieBend mit groBer
Hitze ganz kurz (zwischen 30 und 60 Sek., je nach Belieben)
von beiden Seiten anbraten. Danach das Fleisch im Backofen

warmbhalten.




In das kochende Wasser einen Schuss Olivendl und etwas Salz (ca. 1 TL) geben. Die

Gnocchis in das Wasser geben und kurz kochen, bis sie an der Wasseroberflaiche schwimmen.

Fleisch, Gnocchis und SoBe separat (nicht mischen) auf einem Teller anrichten. Das Fleisch
wird mit dem vorher gewaschenen Rucola bedeckt, mit Balsamico betraufelt und mit frisch

geriebenem Parmesan garniert. Bitte nicht vergessen, die Teller vorher zu erwarmen!

Ralf Eiwell /Einkauf

Frauen b usen Zutaten furapersonen

Schweineschnitzel

Pfirsiche oder
Aprikosen

Zubereitung O

Paniertes Schweineschnitzel anbraten und mit einem
geteilten Pfirsich bzw. mit zwei Aprikosen schmiicken.
Etwas Tortenguss tber die Frucht und ca. 15 Min. in den

Backofen bei 180°C.

Ewald Friehe / Quality Control

— . T U



Hahnchen

mit pikanter Sof3e

Zutaten fiir 4 Personen
Tkg  Kartoffeln

8 Hahnchenunterkeulen .
-~ Lubereitung
1]
Knoblauchzehen Die Kartoffeln waschen, bedeckt mit Wasser aufkochen und
Chilischote ca. 20 Minuten garen. Den Backofen auf 200°C vorheizen.
Kreuzkiimmel Die Hahnchenkeulen waschen und trocken tupfen, mit Salz
EdelsiiB-Paprika und Pfeffer wiirzen.
Olivendl Die Keulen auf die Fettpfanne des Backofens legen und mit
Essig 1 EL Ol bestreichen. Im Backofen ca. 25 Minuten braten.

grobes Salz

Knoblauch und Petersilie Kartoffeln abschrecken und pellen. Knoblauch abziehen

Zum Garnieren und hacken. Chilischote waschen, entkernen und grob
hacken. Knoblauch, Chillischote, Kreuzkiimmel, Paprika, Salz
und Olivendl verriihren und mit einem Purierstab prieren.
Die SofBe mit Essig abschmecken.

2 EL Ol erhitzen, Kartoffeln darin goldbraun braten,

mit grobem Salz wiirzen. Hdhnchenkeulen und Kartoffeln

anrichten, mit Knoblauch und Petersilie garnieren.

Dazu die SoBe reichen.

Andreas Brandherm / Montage




Saftiges Blechfleisch

Lubereitung Zutaten

Brotchen vom Vortag
Brotchen in kaltem Wasser einweichen, Zwiebel schélen Gemiisezwiebel
und in diinne Ringe schneiden. Paprika putzen, waschen Paprika (rot, griin, gelb)

und in Streifen schneiden, Knoblauch pressen. Knoblauchzehen

gemischtes Hackfleisch

Hackfleisch, ausgedriickte Brétchen, Eier, Knoblauch, Salz, Eier (GroBe M)
Pfeffer und Paprika verkneten. GleichmaBig auf einer leicht Salz, Pfeffer, Paprika
gedlten Fettpfanne (ca 32 x 39 cm) flach driicken. Ol fir die Fettpfanne
Zwiebel und Paprika darauf verteilen. Sahne und Zigeuner- Schlagsahne

soBe verriihren und dariibergieen. Flasche (250 ml)
Zigeunersol3e

mittelalter Gouda

Im vorgeheizten Backofen bei 225°C (Umluft 200°C,

Gas Stufe 4) ca. 30 Min. backen. Kase raspeln und dariber-

TIPP

Zusatzlich mit Oliven und

streuen. Weitere 10 - 15 Min. liberbacken.

Champignons belegen.

Thomas Pietrowski / Teilefertigung Das Hackfleisch mit Chlt bz

Krautern wiirzen.




Zutate I fiir 3-4 Personen

5009
250¢
1009
50¢
15tg.
509
50g
509

509
100
1ML
1TL

1TL
2TL
LIl
1EL

Hiihnerbrust

Paprika (rot und griin)
Mahren

Zwiebeln

Lauch

frische Champignons
Bambus (aus der Dose)

Wasserkastanien
(aus der Dose)

Shiitakepilze (getrocknet)
Cashewkerne
Sambal

scharfe Bohnensofe
(gibt'sim Chinaladen)

Salz
ZLucker
Pfeffer, gemahlen

Kochwein
(ebenfalls im Chinaladen)

Sojasauce
Kartoffelmehl

Wasser

Speisedl

Ingwer (unbedingt frisch)

Knoblauch

Huhnerbrust sichuan

mit 8 Kostbarkeiten

Lubereitung

Shiitakepilze gemaR Packungsanleitung einweichen. Hiihner-
brust, Paprika, Wasserkastanien, Champignons und einge-
weichte Shiitakepilze in mundgerechte Stiicke, M6hren und
Lauch in Scheiben schneiden. Zwiebeln fein hacken, Ingwer
reiben, Knoblauch pressen.

Salz, Kochwein und Wasser fiir die Marinade verriihren,
Hihnerfleisch hinzugeben und so lange durchkneten, bis die
komplette Flussigkeit vom Fleisch aufgenommen ist. Anschlie-
Bend mit 2 TL Kartoffelmehl vermischen und mit ca. 4 EL Ol

im Wok so lange anbraten, bis das Fleisch eine weil3e Farbe
angenommen hat. Herausnehmen.

2 EL Ol im Wok erhitzen. Ingwer, Knoblauch, Porree, Sambal
und die scharfe Bohnensauce kurz anbraten und dann das
klein geschnittene Gemiise mit 3 - 4 EL heilem Wasser hinzu-
geben. Pfeffer, Salz, Zucker, Sojasauce und Kochwein hinzuge-
ben und ca. 4 Minuten kdcheln lassen; das Gemiise sollte noch

Biss haben, also einfach mal zwischendurch probieren.




Hihnerbrust wieder hinzu geben. 1,5 TL Kartoffelmehl mit 6 EL Wasser vermischen,

hinzugeben und ganz kurz zum Andicken aufkochen lassen.

Ma ri nade fiir das Fleisch
17L Salz

Cashewkerne hinzugeben und mit gekochtem Reis servieren.

Zubereitungshinweis: Da die Zubereitung im Wok sehr schnell geht, sollte man alle 2R Kochwein

Zutaten schon im Vorfeld geschnippelt und vorbereitet haben. 3EL Wasser
Besser: Gaste einladen, die schnippeln lassen, und sich selber entspannt an den

2TL Kartoffelmehl
Wok stellen und sich die Zutaten in der richtigen Reihenfolge angeben lassen.

Sonja Diermann / Marketing

Libbenauer Hahnchen

Lubereitung

Zutate N fiir 4 Personen

5004 frische Gurken

Die ohne Kernfleisch geraspelten Gurken mit Salz und ein

wenig Zucker vermengen. Das Kernfleisch der Gurken auf
Salz, Zucker
einem Sieb abtropfen lassen, so dass Saft entsteht. Das in vier
Hahnchen
Teile zerlegte Hahnchen kréftig anbraten, ein wenig heiles
Bratfett (reichlich)
Wasser und 1 Glas Rotwein zugief3en. Mit Pfeffer, Estragonpul-
trockener Rotwein
ver und der Nelke wiirzen und zugedeckt garen. Wahrend der
Pfeffer
letzten 10 Minuten Garzeit die Gurken zugeben. Den abge-

Estragonpulver

tropften Saft der Gurken mit saurer Sahne, Salz, wenig Zucker

Nelke
und Starkemehl verriihren und in dem Gericht aufkochen. Mit

saure Sahne
gehacktem Dill und ein wenig Rotwein abschmecken.

Starkemehl

Dill

Torsten Schmidt / Vormontage




Zutaten fiir 3-4 Personen

350¢

mageres Schweinefilet
Pflanzendl

mittelgroRe Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen, zerdriickt
Y

Tomatenmark

frische Hiihner-
oder Gemiisebriihe

frische Champignons,

grol3e griine Paprika,

frisch geriebene Muskatnuss
Salz und Pfeffer

fettarmer ungesiiBter
Naturjoghurt

Beilage

WeiBer Reis, frisch gekocht
mit geriebener Muskatnuss
und gehackter Petersilie
zum Garnieren!

Schweinefilet

Stroganoff

Lubereitung

Fett und Sehnen vom Fleisch entfernen, dann das Filet in
1 cm dicke Scheiben schneiden.

Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Fleisch, Zwiebeln
und Knoblauch darin 4 - 5 Minuten lang hellbraun anbraten.
Mehl und Tomatenmark einriihren, die Briihe zugieRen
und gruindlich umrihren.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden, die Paprika ent-
kernen und wirfeln. Pilze, Paprika und Gewtirze zugeben.
Das Geschnetzelte aufkochen und abschlieSend mit
geschlossenem Deckel 20 Minuten leicht kochen, bis das
Fleisch gar ist.

Die Pfanne vom Herd nehmen und den Joghurt unterriihren.

Den Reis mit Petersilie bestreuen. Auf das Geschnetzelte einen

Klecks Joghurt geben und mit etwas Muskatnuss bestauben.

Uwe Friedrich / Instandhaltung




Schlesische

Weilwiirstchen

Lubereitung

Den Friihstlickskuchen in der Wasser-/Essigmischung auflo-
sen. Die Rosinen und Mandeln mit Wasser kurz aufkochen.
Eine Mehlschwitze aus Fett und Mehl herstellen, mit dem
aufgeldsten Frihstlickskuchen abldschen. Bei Bedarf etwas
Wasser hinzufligen, bis eine sdmige Sauce entsteht. Mandeln
und Rosinen hinzufligen, mit Essig und Zucker abschmecken.
Der Zucker kann auch durch Zuckerriibensirup ersetzt wer-
den, dadurch wird die Sauce etwas dunkler.

Einen Teil der Sauce in eine emaillierte, hohe Bratform geben
und die Wiirstchen einschichten. Mit der restlichen Sauce
Uibergie3en. Bei ca. 80 - 90°C in den Backofen schieben (Ober-/
Unterhitze). Ca. 60 Min. garen, bis die Wiirstchen weif3 und
fest sind. Den Ofen nicht hoher einstellen, sonst platzen die
Wirstchen! Dazu wird ein Schélchen Sauerkraut und Graubrot
gereicht, das jeder nach Belieben in die Sauce brdseln kann.

Dazu schmeckt ein guter, halbtrockener WeiBwein.

Sonja Blauert / Vertriebsinnendienst

Lutaten

schlesische Weiwiirste

hollandischer
Friihstiickskuchen

Pfund Butter
(alternativ entspr. Menge 1)

Mehl
(200 g) Rosinen hell
(200 g) gestiftete Mandeln

Wasser und Essig
im Verhaltnis 2/3 zu 1/3
(nach Geschmack)

PS.

Echte Liebhaber verspeisen
am ndchsten Tag ein Wiirst-
chen mit Brot und Sauce kalt

zum Friihstiick ...




Schweinefilet

Zutaten fiir 4 Personen in Senf‘ZWiEb@Irahm

5-6 mittelgroBe Zwiebeln

3509 frische Champignons

1009  gerducherter durchwach- Z u b e re i t u n g

sener Speck

7509  Schweinefilet
0, Salz und Pfeffer Zwiebeln schalen, halbieren. Champignons putzen. Alles in
250g  Schlagsahne Scheiben schneiden. Speck fein wiirfeln. Filet trockentupfen
1-2TL  Briihe und in 1 EL heiBem Ol in einer groBen Pfanne rundherum
1EL  mittelscharfer Senf ca. 8 Min. anbraten. Wiirzen, herausnehmen und ca. 5 Min.
(Dijon Senf) ruhen lassen. Filet in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

heller SoBenbinder

Petersilie Speck im Bratfett auslassen. Zwiebeln und Pilze mit anbraten.

300 ml Wasser, Sahne und Briihe einriihren. Aufkochen und
ca. 5 Min. kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Senf abschme-
cken, mit Sof3enbinder binden.
Filet in eine gedlte Auflaufform (mit Alufolie) oder einen
weiten Brater (mit Deckel) legen. Sof3e dariiber giel3en.
/ Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 175°C (Umluft
160°C) ca. 30 Min. schmoren. Danach 15 Min. offen weiter-

schmoren. Petersilie hacken und dartber streuen.

TV Thomas Pietrowski / Teilefertigung




Geschmortes ANISSchwein

Lubereitung

Pilze in eine Schiissel mit heiBem Wasser tibergieSen und
20 Minuten quellen lassen. Das Fleisch in 2 - 3 cm grof3e
Stiicke schneiden.

Ingwer, Knoblauch und die Schalotten fein schneiden. Ol in
einem Wok heill werden lassen. Fleisch anbraten, rausholen
und abtropfen lassen.

Zucker ins Fett schiitten und unter Riihren schmelzen lassen.
Sojasauce und ReilBwein dazu gief3en. Bratensatz mit einem
Kochloffel ablosen. Fleisch, Ingwer, Knoblauch, und Scha-
lotten dazugeben. Pilze, Sternanis, Zimtstangen mit in den
Wok legen. Wasser zugief3en, so dass alle Zutaten bedeckt
sind. Bei schwacher Stufe 1 Stunde schmoren lassen, bis das
Fleisch sehr weich ist. Die Flissigkeit muss um die Halfte

weniger geworden sein.
Frihlingszwiebeln in kleine, diinne Ringe schneiden und auf

das Fleisch geben. Mit Sesamdl betrdufeln. Als Beilage wird

Reis empfohlen.

Claudia Todtmann / Vertriebsinnendienst

Zutaten fiir 4 Personen

5009 Schweinenacken

5009 Schweinebauchfleisch

a.20 getrocknete Shiitake-Pilze
Stiick Ingwer
Knoblauchzehen
Schalotten

brauner Zucker

Sojasauce

Reiswein

Stiick Sternanis
Zimtstangen
Friihlingszwiebeln
Salz

Sesamol

TIPP

Dieses Gericht schmeckt am

besten zur kalten Jahreszeit. 140|141




Lammkeule

mit Gemiise
Lutaten

1 Lammkeule

(1,5 = 2 kg mit Knochen)

mittelgroBe Zwiebeln Z u b e re i t u n g

Bund Suppengriin

Knoblauchzehen Die Knoblauchzehen schilen und halbieren, das

Briihe Suppengriin waschen und fein zerkleinern und die

Rotwein Zwiebeln schilen und vierteln.

Butterfett Die Lammbkeule waschen und trocken tupfen, mit den

Salz halbierten Knoblauchzehen spicken und rundum mit Salz

Pfeffer und Pfeffer einreiben. Das Bratfett in einem Brater stark
gem. Kreuzkimmel (Kumin) erhitzen und die Lammkeule darin von allen Seiten gut

2TL  Créeme fraiche anbraten.

Gemiise:

Die Zwiebeln und das Suppengriin um das Fleisch
6-8  groBe Mdhren verteilen und kurz (5 Min.) mitbraten. Das Ganze mit a |
2 Stangen Porree Brithe abldschen und auf der 2. Schiene in den auf 180°C

1-2 Kohlrabi oder Riibchen vorgeheizten Backofen schieben. Die Lammkeule muss

6-8  Kartoffeln nun 90 Min. garen, dabei mehrmals wenden und mit
TTL  Instantbriihe dem Rotwein und der restlichen Briihe begieBen und mit

gemahlenem Kreuzkiimmel wiirzen.




In der Zwischenzeit das Gemuse waschen, schalen usw.
und in 3 - 4 cm grof3e Stlicke schneiden und in einen Topf mit Salzwasser
und 1 TL Instantbriihe geben. 30 Min. vor Ende der Garzeit der Lamm-
keule das Gemise aufsetzen und ca. 15 Min. kochen lassen. Danach

abgieBen und warm stellen.

Nach dem Ende der Garzeit die Lammbkeulen in Alufolie wickeln und
10 Min. ruhen lassen. Den Bratensud mit Créme fraiche abschmecken.
Das Fleisch vom Knochen abldsen und in Scheiben schneiden.

Auf einer gro3en Platte anrichten, mit dem Gemtise umlegen mit

etwas Sof3e begieflen und servieren.

Hans-Werner Bosel / Entwicklung




DESSERT

Apfel-Zwieback-Traum

+~Ausgangssituation: Wie verwohne ich meine Frau?
Gesagt, getan — meine zwei besten Freunde und
ich kreierten an einem Samstagabend ein 3-Gange-
MenU, wahrenddessen wir unsere Frauen in eine

Wellness-Oase schickten.




Begonnen hat der Tag mit der Rezeptsuche, weiter Personen

v.l.: Thorsten Schneider,
ging es mit dem Einkauf und schlief3lich mit der Antje Dornbrack,

Angelika Konheiser
Zubereitung des Meniis. Der Abend endete beim

Geniel3en des Apfel-Zwieback-Traums, und unsere

Frauen strahlten um die Wette!”

Thorsten Schneider / Arbeitsplatten- und Langteilefertigung
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Zutaten fiir 4 Personen

6
2509
2509
100 g
125 ml
250 ml
4EL

3609

Schoko-Zwiebdcke

Mascarpone
Quark
ZLucker
Milch
Sahne
Apfelsaft
Apfelmus

Kakaopulver

Apfel-Zwieback-
Traum

Lubereitung

Mascarpone, Quark, Zucker und Milch verriihren.

Die Sahne steif schlagen und unterheben. Zwiebacke in ’ v R o
kleine Stlicke brechen. In eine entsprechend groRe 4
Schissel erst die Zwiebackstlicke geben und diese mit
etwas Apfelsaft betraufeln. A | 1
Als zweite Schicht das Apfelmus und als dritte Schicht die -

Mascarpone-Quark-Mischung darlibergeben.

In dieser Reihenfolge mit der Beschichtung fortfahren,

bis die Zutaten aufgebraucht sind.

Achtung: Die letzte Schicht muss die Mascarpone-
Quark-Mischung sein!

Die Oberflache dann mit Kakao bestduben. Im Kiihlschrank

das Dessert durchziehen lassen und gekiihlt servieren.

Thorsten Schneider / Arbeitsplatten- und Langteilefertigung




Apfeltraum

Lubereitung

Eine groBe flache Auflaufform mit den Loffelbiskuits auslegen

und den Calvados (Kaffee oder Amaretto) dartiber traufeln.
Den Apfelmus darauf verteilen. Quark mit Mascarpone,

der Milch und dem Zucker verriihren.

Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme auf das

Apfelmus streichen. Im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Vor dem Servieren mit dem Zimt-Zucker bestreuen.

Karola Miiller / Finanzbuchhaltung

Lutaten

1009

4EL

700g
250¢
250
s

1009

2009

Loffelbiskuits

(alvados
(kalter Kaffee oder Amaretto)

Apfelmus

Magerquark
Mascarpone
Milch
Zucker
Sahne

Zimt und Zucker
zum Bestreuen
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reine SaUerkirsch-
creme

Zutate N fiir 6 Personen

1Glas  eingemachte Sauerkirschen

Vsl Shemy ZUbereitung

1Pck.  rote Gelatine
1 Fiweil Pulvergelantine mit etwas Wasser einweichen.

Sauerkirschen abtropfen lassen, den Saft auffangen
50-80¢ Zucker

und mit Sherry auf % | auffillen.
1EL Zitronensaft
Gelantine nach Packungsanweisung auflésen und vorsichtig

Vanillezucker
in den Kirschsaft einrlihren, Flussigkeit kiihl stellen.

Sahne

Schokoladenraspel EiweiB, Zucker und Zitronensaft steif schlagen.

zum Verzieren
Sahne ebenfalls steif schlagen.

Wenn der Saft zu gelieren beginnt, hebt man den

Eischnee, die Kirschen und die Sahne unter.

Clive Gillard / Fuhrpark




Helen Dessert

Lubereitung

Philadelphia, Vanillezucker, Zucker, Eigelb und

Zutaten fiir 8-10 Personen
2Pck.  Philadelphia-Kdse

die Sahne cremig miteinander verriihren.

Kirschen abtropfen lassen.

2Pck.  Vanillezucker
Die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen

und unter die Masse heben. b Ares

1 Eigelb

1009 Sahne
Zucker, Butter und gehobelte Mandeln in einer 9

Pfanne unter standigem Rihren braun rosten.

4009  Sahne

Beim Erkalten mehrmals umrihren.
2Pck.  Sahnesteif

Creme, Kirschen und Mandeln schichtweise in eine
Schiissel (oder hohe Glaser) fiillen. Zucker
Butter
gehobelte Mandeln

Hans-Jiirgen Rehkamper / Fuhrpark Kirschen (ohne Saft)

148149




TIPP Vanillemousse

Am besten schon einen

Tag vor dem Verzehr mit Erdbeersauce

zubereiten!

Zutaten fiir 6 Personen Z u b e re i t u n g

5009  Magerquark

1Becher  Sahne (nicht schlagen) Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem Mixer
500g fertige Vanillesauce gut verriihren. Erdbeeren pirieren und als Sauce dazugeben!

(Tetrapak) Das Rezept ist super einfach und total lecker!
1Pck.  Vanillemousse (Pulver)

500g  FErdbeeren Franko Vogt / Montage

Brombeer-Fool

Jutaten Lubereitung

1Pck. tiefgekiihlte Brombeeren
Brombeeren leicht antauen und prieren. Die Sahne mit

200ml  Sahne dem Zucker steif schlagen und unter den Quark heben.
3009 Quark Die Amarettini-Kekse zerbrdseln. Alles schichtweise in

50¢ Zucker Gldser bzw. eine Schiissel einfiillen.

Amarettini-Kekse

Karin Meister / Vertrieb




Erdbeer-Tiramisu

Lubereitung Zutaten

Tkg  Erdbeeren

Die Hélfte der Erdbeeren klein schneiden und mit dem 1609  Puderzucker
Saft der Zitrone vermischen, 60 g Puderzucker und 1 Zitrone

4 EL Orangenlikdr dazugeben und mit dem Pirierstab 5009 Mascarpone
zerkleinern. 2009 Vollmilchjoghurt
Die andere Halfte der Erdbeeren in Scheiben schnei- 2009 Schlagsahne
den. Mascarpone, Joghurt und den tbrigen Orangenli- 6EL  Orangenlikor

kér mit dem Rihrgerat schaumig schlagen. 400g  Loffelbiskuits

Die Sahne steif schlagen und unter die Mascarpone-
creme heben. Die Loffelbiskuits zerbroseln und ab-
wechselnd mit den Erdbeerscheiben, der Mascarpone-
creme und dem Erdbeerpiirree in eine Glasschale,
Auflaufform o.a. schichten.

Zum Schluss mit den restlichen Erdbeerscheiben

garnieren und mind. 1 Stunde kaltstellen.

Tanja Schneider / Teilefertigung
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Lutaten

Eier (getrennt)
Eigelbe
Puderzucker
Mascarpone
Loffelbiskuits

frisch gebriihter Espresso
(erkaltet)

Kakaopulver zum Bestduben

Tiramisu

Lubereitung

Als Erstes sollte der Espresso gekocht werden, da er einige
Zeit benotigt, um vollstandig abzukiihlen. Man sollte sich
auch schon alle Zutaten bereit legen.

Zu Beginn werden die zwei Eiweil} in einer Schissel mit ei-
nem Handrihrgerat steif geschlagen. In eine andere Schissel
kommen nun die zwei Eigelbe der beiden getrennten Eier
plus die drei weiteren Eigelbe (das Eiweil3 dieser Eier wird
nicht benétigt).

Dazu wird nun Puderzucker gegeben und das Ganze mit
dem Handriihrgerat schaumig geschlagen. Dann wird die
Mascarpone dazugegeben und alles auf niedrigster Stufe mit
dem Handriihrgerdt vermischt. Wenn alles gut vermischt ist,

wird der Eischnee vorsichtig untergehoben.

Nun nimmt man eine Schissel (vorzugsweise eine viereckige
Form) zum Schichten aller Zutaten. Den Anfang machen die

Loffelbiskuits (Zuckerseite nach unten).




Auf die Schicht Loffelbiskuit wird Espresso getraufelt oder

mit einem Kochpinsel verstrichen, so dass sie sich leicht voll saugen.

Dann kommt die erste Schicht Mascarponecréme, bis die Loffelbiskuits
nicht mehr sichtbar sind.

Das wird in dieser Reihenfolge so lange wiederholt, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind (in der Regel zwei Schichten), grundsatzlich sollte

man jedoch mit einer Mascarponeschicht enden.

Zum Abschluss wird auf die oberste Mascarponeschicht noch etwas
Kakaopulver gestreut und dann ist das Tiramisu fertig.
Die Schale oder Form jetzt nur noch mit einer Folie abdecken und

fur etwa drei Stunden im Kihlschrank kihlen.

Stefan Wortmann / Azubi
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Aprikosen-
Panna-Cotta

Zutaten fiir 4 Personen

5009  Aprikosen (abgetropft
aus der Dose)

Lubereitung

3Blatt  weiBe Gelatine

250 Sahne
9 Aprikosen purieren und durch ein feines Sieb streichen. Die

3B Zucker Halfte des Aprikosenpiirees kiihl stellen, die andere Halfte in
Vanillestange einen Topf geben.

Zitronenmelisse Die Gelatine ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

Die Vanillestange aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Sahne, Zucker und das Vanillemark mit dem Apriko-
senplree im Topf verriihren. Das Ganze offen ca. 2 Minuten
kdcheln lassen und dann vom Herd nehmen.

Die Gelatine gut ausdriicken und unter Rithren in der Sahne-

Aprikosen-Mischung auflosen.

Die Masse in kleine Portionsformchen (kleine Tassen gehen
auch) geben und die Panna Cotta zugedeckt im Kihlschrank
ca. 2 Stunden fest werden lassen.

Die andere Halfte des Aprikosenplirees als Saucenspiegel

auf die Teller geben.




Die Portionsférmchen bis knapp unter den Rand kurz in
heiBes Wasser tauchen. Die Panna Cotta aus den Férmchen 16sen und
auf die Teller stiirzen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben und

mit Zitronenmelisse-Streifen garnieren.

Gregor Eickhoff / Sonderanfertigung

Baileys-Creme

Lubereitung op

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Als Verzierung Schokolade
Milch erwarmen. Gelatine ausdriicken und in raspeln und dariiberstreuen.
der Milch auflésen.

Baileys einriihren, dann ca. 15 Min. kalt stellen bis
sie zu Gelieren beginnt. Sahne steif schlagen, ZUtatEn fiir 4 Personen
Vanillezucker einrieseln lassen. 1/81 Milch

Sahne unter die Baileysmasse heben, die Creme 1/81 Baileys (Sahne Likor)
in Cappuccinotassen oder Whiskyglaser fiillen. 4 Blatt weisse Gelatine

Mindestens 3 Stunden kalt stellen. 2009 Schlagsahne

1 Pck. Vanillezucker

309 Zarthitter Schokolade
Thomas Pietrowski / Teilefertigung 154155




Schokoladensouffle

TIPP

Mit Puderzucker
bestduben und
mit VanillesoBe

servieren !l

Lutaten
704 Butter

70g Zartbitterkuvertiire
(mind. 60%)

70g Zucker
4 Eier
30g geriebene Mandeln

409 geriebene Haselniisse

Lutaten

250ml  Vollmilch

250ml  Sahne
1009  Zucker
6 Eigelb

1 Vanilleschote

mit VanillesoBRe

Lubereitung

Souffleférmchen (Tasse zylindrisch) mit Butter einstreichen
und vollstandig auszuckern. Die im Wasserbad geschmolzene
Schokolade mit weicher Butter und Zucker schaumig riihren.
Eier trennen, separat mit Zucker schaumig schlagen, Eiweil3
muB steif sein (Uberkopfprobe). Geschlagenes Eigelb, Eischnee,
Mandeln und Nsse vorsichtig unter die Schokoladenmasse
heben. Soufflefdrmchen zu 3% befillen und bei 180°C Umluft
18 Min. im Wasserbad in den Ofen schieben. Serviervorschlag:

Wahlweise vorsichtig stiirzen oder in der Form servieren.

VanillesoRe

Vanilleschote auskratzen, Mark und Schote mit der Milch

und Sahne aufkochen. Eigelb mit Zucker schaumig schlagen.
Beide Massen in eine Schiissel umfillen und unter standigem
Riihren im Wasserbad ,zur Rose” abziehen und durchs Sieb

gieBen.
Markus Weiser / Vertriebsinnendienst




Obstsalat mit Schwips

Lubereitung

Obst klein schneiden. Etwa 4 EL Aprikosensaft, Konfitiire
und Zitronensaft mischen, zum Obst geben und

ca. 30 Min. ziehen lassen. Mascarpone, Eierlikor, Milch und
Vanillinzucker verriihren und gut gekiihlt zum Obstsalat

servieren.

Annette Dammer / Vertriebsinnendienst

Beeren. Joghurt Creme

Lubereitung

Die Beeren tiefgefroren in eine Auflaufform oder Schiissel
fullen. Die Sahne schlagen und den Joghurt durch die Sahne
rihren und tiber die Beeren geben. Zum Schluf3 so viel von
dem braunen Zucker dariiber geben, bis alles gut bedeckt

ist. Guten Appetit!

Jiirgen Kreier / Vertriebsinnendienst

Zutaten fiir 10 Personen

Erdbeeren

Kiwis

Bananen
Aprikosen (850 ml)
Zitronensaft
Erdbeerkonfitiire
Mascarpone
Eierlikor

Milch

Vanillinzucker

Lutaten

1 Beutel  Gemischte Friichte
(tiefgefroren)

500¢ Joghurt
2Becher  Sahne

1Tiite brauner Zucker
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Creme

11 Milch

609 Speisestarke
1009  Zucker

2Pck.  Vanillin-Zucker

4 Eiweil3

WeinschaumsoRe

2 Eier

Eigelb

Speisestarke (gestrichen)
Zucker
WeiBwein

abgeriebene Schale 1Zitrone
(unbehandelt)

Zitronensaft

Schokoladenstreusel

Welfenspeise

Creme

Zucker, Vanillin-Zucker mit 12 EL der kalten Milch anrihren.
Die Uibrige Milch zum Kochen bringen, von der Kochstelle
nehmen, die Speisestarke unter Riihren hineingeben, kurz
aufkochen lassen. 4 Eiweif3 steif schlagen und unterheben.

Die Creme zur Halfte in eine Glasschale fillen.

WeinschaumsoRe

Alle Zutaten in einen kleinen Kochtopf geben und gut
verschlagen. Im Wasserbad oder auf der Herdplatte so lange
mit einem Schneebesen durchschlagen, bis eine dicke
Kochblase aufsteigt (nicht kochen lassen). Die erkaltete
Weinschaumsof3e auf die weile Creme fiillen, die Speise am

Rand mit Schokoladenstreuseln garnieren.

Friedrich Kammertons / Zubehdr-Kommissionierlager




schnelles HIMbeer-Dessert

Lubereitung

Gefrorene Himbeeren in eine Glasschiissel oder
Auflaufform geben.

2 Becher Sahne mit Sahnesteif schlagen und den
Joghurt unterheben. Alles auf die gefrorenen
Himbeeren geben.

AnschlieBend den braunen Zucker dariiber streuen

und Uber Nacht kalt stellen.

Claudia Hemken / vertriebsinnendienst

Lutaten

1Paket  gefrorene Himbeeren
(7509)

2Becher  Sahne
1 Pck. Sahnesteif

5004 Joghurt

150-200g Kandisfarinzucker
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Zutaten

5009 Mascarpone
2Kkl Becher Joghurt
2EL Zucker
2Becher  Sahne

2 Pck. Loffelbisquit

400g piiriertes Beerenobst
(z.B. Rote Griitze)

1Tafel weiBe Schokolade

Sufle Lasagne

Lubereitung

Mascarpone mit Joghurt und Zucker verriihren. Geschla-
gene Sahne unterheben. Je nach GroBe der Auflaufform die
Creme-masse gut bodenbedeckt hinein geben, mit Loffelbis-
quits belegen und restliche Crememasse dariiber streichen.
Beerenobst (z. B. Rote Griitze) dariiber verstreichen, und einen
Tag kalt stellen. Kurz vor dem Servieren geraspelte weil3e

Schokolade dariiberstreuen.

Wibke Horstmannshoff / Vertriebsinnendienst




Mascarponebecher

mit Mandarinen

Lubereitung Zutaten

1004 Amaretti-Kekse

Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit dem 6 EL Amaretto-Likor
Nudelholz zerbroseln. Auf einen Teller geben und mit 2Dosen  Mandarinen

4 Essloffeln Amaretto betrdufeln. Die Mandarinen auf 2509 Quark

einem Sieb abtropfen lassen. 125¢ Mascarpone

5EL Milch

Quark, Mascarpone, Milch und 2 Essl6ffel Amaretto 2509 Sahne

miteinander verriihren. Die Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Keksbrosel, die Mandarinen (4 Stiick
fiir die Verzierung zuriicklassen) und die Quark-
Mascarponemasse in Glaser einschichten.

Mit Amaretti-Keksen und den librigen Mandarinen
verzieren. Etwa eine Stunde im Kihlschrank durch-

ziehen lassen.

Gabi Hark / coE-Team
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Lutaten

3

1 Schuss
4d

4d
1Tasse

2d

Biskuitboden fiir Torten
(fertig gekauft)

Rum
Kaffeelikor
Eierlikor
Espresso
Triple Orange

Eiscreme, am besten mit
Eierlikdrgeschmack

(auf einem Teller)

geschlagene Eier (in
einem Suppenteller)

Semmelbrdsel (in einer
flachen groBen Schiissel)

Ausstechform mit
ca. 11 cm Durchmesser

Eiskrapfen auf WeiBwein-
Zabaione an Orangenspalten

Lubereitung

Fur die Eiskrapfen den Alkohol und den Espresso in
einem Suppenteller mischen. Pro Krapfen 2 Scheiben
Biskuitbdden ausstechen und mit einer Seite in die
Alkohol-Espresso-Mischung tauchen (nicht zu voll
saugen lassen). Eine gro3e Kugel Eis ausstechen und
zwischen die beiden Halften pressen (getunkte Buis-
kuitbodenseite zum Eis), bis die Krapfenform erreicht
ist. Dann den Krapfen mehlieren und zweimal hinter-
einander im gequirlten Eis und in den Semmelbrdseln
panieren. AnschlieBend auf einem bemehlten Teller in
die Tiefkuihltruhe stellen und erst kurz vor dem Verzehr
aus der Tiefkiihltruhe holen. Zum Schluss auf hochster
Stufe fiir ca. 1-2 Minuten in die Friteuse geben und
gleich servieren.

Fur die Zabaione die Eigelb mit dem Zucker in einer
Schssel, die fiir das Kochen im Wasserbad geeignet ist,

gut miteinander mit einem Schneebesen verriihren.




AnschlieBend in einem Wasserbad schaumig schlagen, bis sich der Zucker im

Eigelb aufgeldst hat. Nun den Weiwein dazugeben und wieder schaumig schlagen, bis

sich die Masse homogen verbunden hat.

Die Zabaione sollte frisch zubereitet werden. Einen Sof3enspiegel als Halbmond mit der
Zabaione bilden. Den Eiskrapfen in die Offnung des Halbmondes setzen. Die Orangen-

spalten in Facherform um den Eiskrapfen auf den SoBenspiegel legen. Den Krapfen und

den Tellerrand mit Puderzucker bestauben.

Wolfgang Pohl / Langteilefertigung

Italienischer ITF@UM

Lubereitung

Mascarpone, Naturjoghurt und Zucker verriihren. Sahne mit
Sahnesteif schlagen und unterheben. Amaretti zerbroseln
und mit Amarettolikdr vermischen. Die Amarettomasse in eine
Schiissel geben und die Mascarpone-Creme dariibergeben.

Einige Amaretti zum Verzieren auf die Creme legen.

Frank Ording/Sonderanfertigung

Zutaten fiir 6 Personen

2509  Mascarpone
1509  Naturjoghurt
609 Zucker

350ml  Sahne

100g  Amaretti-Kekse
4EL Amarettolikor

1Pck.  Sahnesteif
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Lutaten

1 Beutel

500¢

gefrorene gemischte
Friichte

Naturjoghurt

Orangensaft

Vitamin-Getrank

Lubereitung

Friichte und Joghurt in eine Schiissel geben und alles
plrieren. Orangensaft hinzufligen, bis es sehr dickfliissig
ist. Bei Bedarf Zucker hinzufuigen.

In Glaser abfillen und mit dicken Strohhalmen besetzen.
Man kann es aber auch als Dessert in Schalen abftillen
und dann ausloffeln.

Fiir den Sommer ideal. Bei uns trinken es wirklich alle!

Jorg Brinkmann/ Verladung




Joghurtnocken

Lubereitung

Gelatine einweichen lassen. Joghurt, Vanillezucker, Zitronen-
saft und abgeriebene Zitronenschale mit einem Schneebe-
sen gut verrihren.

Gelatine liber dem Wasserbad fliissig werden lassen und
dann die Joghurtmasse langsam in die Gelatine geben (nicht
umgekehrt, sonst entstehen Klumpen!). Das Ganze kiihl
stellen und beobachten. Wenn die Masse anfangt, fest zu
werden, die geschlagene Sahne unterheben und in ein
Behaltnis geben.

Nach ca. 2 Stunden ist die Masse fest. Mit einem Essloffel
den Joghurt nockenférmig heraus stechen und auf einem
Dessertteller anrichten.

Den Teller kann man mit frischen Friichten und Kirschgriitze

garnieren. Guten Appetit.

Alexander Konig / Vertriebsinnendienst

Lutaten

5009  Joghurt

5009  Sahne

10Pck.  Vanillezucker
Blatt Gelatine
Zucker
Saft einer Zitrone

etwas abgeriebene
Zitronenschale
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KUCHEN & GEBACK

Bratapfel-Kuchen

,Ich mag es ja lieber siif§ als deftig.

Mein absolutes Leibgericht ist und bleibt
der Kaiserschmarrn. Aber dieses tolle Rezept
vom Bratapfel-Kuchen ist auf jeden Fall auch
eine Stinde wert! Hmmhh, lecker ..."

Elke Gassei / Marketing




Personen

v.|.: Dagmar Konig,
Elke Gassei,
Hans-Werner Bosel
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Bratapfel-
Kuchen

Lutaten

2509  Mehl

- Lubereitung

Zucker Mehl auf eine Arbeitsflache geben, in die Mitte eine Mulde

Backpulver driicken. Ei in die Mulde geben. 100 g Zucker, Backpulver
Butter oder Margarine und Fett in Flockchen auf den Mehlrand geben, alles zu
Rasinen einem glatten Teig verkneten und zugedeckt ca. 30 Minuten

kiihl stellen.
Rum

kleine sauerliche Apfel

Rosinen mit Rum betraufeln, etwas ziehen lassen.

Mehl fiir die Arbeitsflache .
Apfel griindlich waschen, schélen und die Kerngehduse

Vanille-Pudding- mit einem Apfelausstecher herausstechen. ' ‘
pulver (fiir ¥2 | Milch) s

Schlagsahne ¥#
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche zu einem Kreis

el e (31 cm @) ausrollen und in eine gefettete Springform
Mandelblattchen (26 cm @) legen. Rand ca. 2,5 cm hoch andriicken.
Puderzucker Apfel in die Springform setzen, mit den Rosinen fiillen.
Puddingpulver in 125 g Sahne glatt riihren.

Restliche Sahne, Vanillin-Zucker und restlichen Zucker

aufkochen lassen.




® ® o Angeriihrtes Puddingpulver in die Sahne riihren, nochmals

aufkochen lassen und (ber die Apfel geben. Kuchen im vorgeheizten

Backofen bei 175°C ca.1 ¥4 Stunden backen. Nach 1 Stunde mit Mandeln

bestreuen. Kuchen tGber Nacht in der Form ruhen lassen.

Mit Puderzucker bestauben.

Elke Gassei / Marketing

Fanta-Kuchen

Lubereitung

0l, Fanta, Zucker und Eier schaumig riihren. Dann Mehl mit
Backpulver unterriihren. Backblech mit Backpapier auslegen

und bei 175°C 15-20 Minuten backen.

Den heien Kuchen mit abgetropften Mandarinen belegen
und den gesamten Saft mit Mondamin oder Tortenguss
andicken und dartiber geben.

Wenn der Kuchen kalt ist, 2 Becher Sahne (a 250 ml) ohne
Zucker schlagen und mit 4 Bechern Schmand verriihren.
Die Creme tiber den Kuchen streichen und mit Zimtzucker

bestreuen.

Carsten Richner / Vertriebsinnendienst

Lutaten
1Tasse 0l
1Tasse Fanta
2Tassen Lucker
4 Eier
Tassen Mehl

1TL Backpulver

Belag

2 Becher Sahne

4 Becher Schmand
4 Dosen Mandarinen
Tortenguss

Zimtzucker
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Zutaten fiir den Boden
2009 Margarine
280g Zucker
4 Eier
Mehl
Backpulver

Kakaopulver (kein Instant)

Amaretto

Fiir die Fiillung

%l

Sahne
2 Pck. Sahnesteif
500-600g Schmand

etwas Zucker und Vanillezucker
125¢ Puderzucker
1-2EL Amaretto

3EL Kakaopulver

Drei-Tage-
Torte

Lubereitung

Zwei Springformen fetten und den Backofen vorheizen.
(Umluft: 170° C, E-Herd: 190° C).

Margarine und Zucker mit den Riihrbesen des Mixers schau-
mig rtihren. Die Eier nach und nach zugeben, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist. Mehl und Backpulver mischen
und auf die Masse sieben.

/3 des Teiges abnehmen und in eine gefettete Springform
geben. Den Rest des Teiges mit dem Kakaopulver dunkel
farben und ebenfalls in eine Springform geben.

Beide Béden ca. 30 Minuten backen.

Nach dem Backen den dunklen Boden einmal waagerecht

durchschneiden. Die drei Boden mit Amaretto betrdufeln.

Fiir die Fillung

Die Sahne steif schlagen, mit Zucker und Vanillezucker stiSen

und mit dem Schmand verriihren. ® ® @




® ® O Einendunklen Boden auf eine Tortenplatte setzen. Die Halfte der Sahne

auf den Boden streichen.

Den hellen Boden aufsetzen und mit dem Rest der Sahne bestreichen,

nach Belieben etwas fiir den Rand zuriick behalten.

Den anderen dunklen Boden aufsetzen. Puderzucker mit Amaretto dick anrtihren

und auf den Kuchen streichen. Mit Kakaopulver dick bestreuen. Die Torte drei Tage

lang in den Kiihlschrank stellen und durchziehen lassen.

Gabi Hark / COE-Team

Energieballchen

Lubereitung

Das getrocknete Obst klein schneiden und mit den
anderen Zutaten vermischen, mit warmer Milch (iber-

gieBBen. 20 Minuten stehen lassen.

Nun aus der Masse kleine Ballchen formen, in den
Kokosraspeln walzen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen.

Bei 220°C ca. 15 - 20 Minuten backen.

Martin Bienert / Betriebsrat

Jutaten

2 groBe Tassen Haferflocken
2EL  gehackte Niisse
2EL  Sonnenblumenkerne

2EL  Kokosraspeln

Getrocknetes Obst (Backpflaumen,
Aprikosen, Rosinen, Bananenchips),
insgesamt 1 Tasse voll

250 ml  Milch
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Zutaten fiir ca. 25 Stiick

500
3

8EL

2 Pck.

Y2 Tiite

25

geriebene Mandeln

Eier
Zucker
Vanille-Zucker

geriebene
Zitronenschale

Kandiskirschen

Pastarelle alla
m a I'I d 0 rla (Spezialitat aus Italien)

Lubereitung

Alle Zutaten (bis auf die Kandiskirschen) zusammen in
eine Schiissel geben und zu einem mittelweichen Teig
riihren. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Mit einer
Kuchenspritze werden aus dem Teig Rosetten geformt.
AnschlieBend mit einer Kandiskirsche dekorieren. Den
Backofen vorab auf 180°C erwarmen und die Pastarelle
15 - 20 Minuten goldbraun backen.

Pastarelle ca. 20 Minuten abkihlen lassen.

Kann man gut zu Kaffee oder Tee servieren.

Carmine Barra/ Marketing




Teehalbgefrorenes

mit Backpflaumen

Zutaten fiir 4 Personen

.35  Backpflaumen ohne Stein

Z U b e re i t U n g 11 schwarzer Tee

Milch
Die Pflaumen in dem Tee aufkochen und tiber Nacht Ostfriesentee (Blatter)
ziehen lassen. Milch, Teeblatter und das Mark der Eigelb

Vanilleschote aufkochen. Zucker

geschlagene Sahne

Das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen. Vanilleschote

Den Rum dazugeben. '/s der geschlagenen Sahne Rum

unterriihren, den Rest anschlielend vorsichtig

unterheben.

% der Pflaumen aus dem Tee nehmen und halbieren. Zwischen 2 Frischhaltefolien diinn
ausrollen und mit der Folie in eine Brotform oder Kastenkuchenform legen, so dass diese
rundum ausgekleidet ist. Die innere Folie abziehen. Die Teemasse auf die Pflaumen geben. Die
Masse ca. 2 Std. kalt stellen. Die restlichen Pflaumen aus dem Tee nehmen, halbieren und diinn
ausrollen.

Auf die gekiihlte Teemasse legen. Die Masse nochmals 4 Stunden kalt stellen. Die Masse aus

der Form stiirzen und die Folie abziehen. In Scheiben schneiden und hiibsch anrichten.

Gero Miiller / AuBenmontage 172]173




Kirschtorte

mit Knuspersahne

Zutaten fiir den Boden

1259 Zucker

3 Eier

Lubereitung

Vanillezucker

gemahlene Haselniisse

(aftemativ Mandeln) Den Zucker mit Eiern und Vanillezucker schaumig riihren.

Haselnilisse, Raspelschokolade und Backpulver unterziehen.
Raspelschokolade

Den Teig in eine gefettete und mit Mehl bestreute Spring-

Backpulver
form (26 cm) flllen und bei 175°C 35 - 40 Minuten backen. .

Die Sauerkirschen und den Saft in einen Topf geben, mit dem

Zutaten fiir den Belag Tortenguss andicken und etwas abkiihlen lassen.

1Glas eingemachte Sauerkirschen

Einen Tortenring auf den erkalteten Boden legen, die
1Pck. roter Tortenguss

Kirschmasse darauf verteilen und erkalten lassen.
2 Becher Sahne
Die Giotto-Kiigelchen grob hacken.

40  Mini-Gebackkiigelchen
(Giotto)

Die Sahne steif schlagen und die Giotto-Brosel unterriihren.
Das Ganze auf dem Kuchen verteilen und die Torte bis zum

Servieren einige Stunden kiihl stellen.

Carsten Richner / Vertriebsinnendienst



Zebra-Kuchen

Lubereitung

Fir den Teig Eigelb, Zucker und Vanille-Zucker mit dem
Handrlhrgerdt mit Riihrbesen auf hdochster Stufe schaumig

riihren. Butter-Vanille-Aroma, Wasser und Ol unterriihren.

Mehl und Backpulver mischen, sieben und portionsweise
unterrlhren. Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig unterzie-

hen. Unter die Halfte des Teiges den Kakao riihren.

Zundchst 2 EL des hellen Teiges in die Mitte einer Springform
geben. Auf den hellen Teig 2 EL von dem dunklen Teig geben
(nicht daneben!!!). Den Vorgang wiederholen, bis der Teig

aufgebraucht ist. Den Teig nicht glattstreichen.

Die Form in den Backofen schieben und bei 180°C

(Umluft 160°C, Gas Stufe 2 - 3) ca. 50 - 60 Minuten backen.
Den Kuchen aus der Form |6sen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen. Fur den Guss Puderzucker, Zitronensaft und
Wasser verriihren, so dass ein diinnflissiger Guss entsteht.

Den erkalteten Kuchen damit tGberziehen.

Ludger Borgmeier / Montage

Zutate N fiir den Teig

5 Eigelb

2509  Zucker
1Pck.  Vanille-Zucker

) Flaschchen Butter-
Vanille-Aroma

lauwarmes Wasser
Speisedl
Weizenmehl
Backpulver

Eiweil

Kakaopulver

Zutate N fiir den Guss

1509  gesiebter Puderzucker

2EL Zitronensaft

3-4EL Wasser
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Mandarinen-
Joghurt - Muffins

Zutaten fiir den Boden

kleine Dose Mandarinen

- Zubereitung

1809  Butter oder Margarine

180 Zucke
g cudker Die Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen.

Y2Pck. - Vanille-Zucker Die Muffinform ausfetten, kiihl stellen. Den Backofen
1259  Naturjoghurt auf 200° C (Umluft 180°C) vorheizen.

1809  Mehl Eier schaumig schlagen. Mit Fett, Zucker, Vanillezucker
1%TL Backpulver und Joghurt glatt rihren. Mehl und Backpulver darauf
sieben und unterheben.

Fiir die Form:

etwas Butter oder Margarine Die Vertiefungen der Form zu 2/3 ihrer Hohe mit Teig
fullen. Die Mandarinensticke bis auf 12 Stiick darauf

verteilen und etwas andriicken.
Muffins 20 - 25 Minuten backen, 10 Minuten abkihlen

lassen. Die restlichen Mandarinen darauf verteilen und

mit etwas Puderzucker bestauben.

Nadine Wegner / Vertriebsinnendienst




Schwarzwalder-

Kirsch-Muffins

Lubereitung

Muffinform einfetten, kiihl stellen, Backofen auf 200°C
Umluft vorheizen. Die Kirschen abtropfen lassen und 12
beiseite legen. Eier schaumig schlagen, Fett und Zucker
einrlihren. Mehl, Backpulver, Speisestarke und Kakao auf
die Eimasse sieben und unterriihren. Die abgetropften
Kirschen unterheben.

Die Vertiefungen der Form zu /3 ihrer Hohe mit Teig
fullen. Die Muffins 20 bis 25 Minuten backen. Die Form
aus dem Backofen nehmen, 3 bis 4 Minuten abkiihlen
lassen. Die Muffins herausheben. Schokoladenglasur

im Wasserbad schmelzen. Die Muffins mit Kirschwasser
betraufeln und die Halfte der Schokoladenglasur in
diinnen Faden lber die Muffins ziehen. Sahne, Sahnesteif
und Vanillezucker steif schlagen. In einen Spritzbeutel
fullen und auf die Muffins spritzen. Die restliche Glasur
in diinnen Faden Uber die Sahne ziehen. Je eine Kirsche

aufsetzen.

Nadine Wegner / Vertriebsinnendienst

Boden

2009 Sauerkirschen (%2 Glas)
3 Eier

150 g Butter oder Margarine
1209 Zucker

100g Mehl

2TL  Backpulver

60g Speisestdrke

259 Kakao

Garnitur
1Pck. Schokoladenglasur

4EL  Kirschwasser
2509 Schlagsahne
1Pck. Sahnesteif

1Pck. Vanillezucker
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Miirbeteigboden

2004
100g
50¢

1

Mehl

Butter
Zucker
Eigelb
Vanillezucker

abgeriebene Zitrone

Quarkmasse
15009 Magerquark

370 ml Milch

3
100g
150¢

Eier
Zucker

Vanille-Kaltcreme-Pudding-
puIver (nur Puddingpulver ver-

wenden, das nicht gekocht werden
muss, sondern kalt angeriihrt wird)

fliissige Butter
Mehl

Zitronenschale
(unbehandelte Zitrone abreiben)

Vanilleschote (Mark rauskratzen)

Kasekuchen

Miirbeteigboden

Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten, auf 3 mm

Dicke ausrollen und in die Backform legen.

Quarkmasse

Magerquark 1 Tag abtropfen lassen (abgetropfte Quark-
menge soll 750 g wiegen).

Alle Zutaten miteinander verriihren, dann in die Backform
fullen und bei 200°C fiir 20 Minuten abbacken. Aus

dem Backofen nehmen und 20 Minuten abkihlen lassen.
Mit Ei bestreichen und noch mal 20 Minuten im Backofen

fertig backen.

Dennis Schneider / Azubi




Butterkuchen mit mandein
oder Kokosflocken

Zubereitung Boden

Tassen Mehl

Die Zutaten gut miteinander verrithren. Den fertigen
Backpulver

Teig auf ein Backblech gief3en und glatt streichen.
Tassen Zucker

Eier
Mandeln mit Zucker und Vanillezucker vermischen.
Tassen Buttermilch
Die Masse gleichmaBig auf dem Teig verteilen und

bei ca. 170°C 15 - 20 Minuten backen.

Belag

2 Tassen Mandeln oder
verriihren. Die Masse gleichmaRig (iber den heiBen Kokosflocken

Geschmolzene Butter und 1 Becher Sahne miteinander

Kuchen verteilen. Guten Appetit! 1 Tasse Zucker

1Pck. Vanillezucker

Gero Miiller / AuBenmontage

Garnitur

1009 geschmolzene Butter

200 ml Sahne




Rotweinkuchen

Besonders beliebt zur Weihnachtszeit!
Lutaten

2509 Butter
3009 Zucker

Lubereitung

5 Eier

Vanillezucker

Die Butter schaumig riihren, dann Eier und Zucker
Zimt

dazugeben. Dann Zimt, Vanillezucker und den Kakao
Kakaopulver

. dazugeben und gut schaumig riihren. Abwechselnd
e

das mit Backpulver vermischte Mehl und den Rotwein
Backpulver

(schltickchenweise!) daruntermischen. Zum Schluss die
Rotwein

Schokostreusel leicht einriihren.

Schoko-Streusel oder

Schoko-Raspel In einer Kranzform (oder grof3e Kastenform) ca. 60 Minu-
Schoko-Glasur ten bei 200°C backen. Nach dem Abkihlen mit dunkler

Schoko-Glasur Uiberziehen. Guten Appetit!

Katrin Brossmann / Marketing




Saure-Sahne-Kringel

Lubereitung 7utaten

3759 Mehl

Mehl, Butter, saure Sahne und Vanillezucker zu
2509 kalte Butter

einem Teig verkneten und ca. 1 Stunde kaltstellen.
2009 saure Sahne

AnschlieBend den Teig 0,5 cm dick ausrollen und
2P Vanillezucker

runde Formen oder Kringel ausstechen (z. B. mit zwei

1TL  Zucker

unterschiedlich groBen Glasern). Platzchen von einer 1 u
i

Seite mit Eigelb bestreichen und mit Hagelzucker

Hagelzucker

bestreuen.
Backofen auf 175°C (HeiBluft) vorheizen, Backblech
mit Backpapier auslegen. Ca. 15 Minuten Backzeit.

Das Geback gut auskiihlen lassen!

Vera Kiickmann / Azubi
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Amicelli-
Kirsch-10rte

Zutaten fiir den Teig
100g  Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

Teigzubereitung

1009  gemahlene Haselnusskerne

1009 Zucker Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in eine Riihrschiissel

1Pck. Vanillezucker sieben, restliche Zutaten hinzufligen und mit dem Mixer

3 Eier zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in eine Springform

1009 Butter oder Margarine (@ 26 cm, mit Backpapier belegt) fiillen und glatt strei-

chen. Danach ca. 25 Min. bei 180°C (Ober-/Unterhitze)

backen. Den Boden auf einen Kuchenrost stiirzen und

Zutaten fiir den Belag
5009  Kirschen aus dem Glas

erkalten lassen.

3Blatt  weile Gelatine
1Pck.  Amicelli B e | a g

300g Vanillejoghurt
Sauerkirschen abtropfen lassen. Den Boden auf eine

400ml  Schlagsahne

Tortenplatte legen, einen Tortenring darumstellen und die

Kirschen auf dem Boden verteilen (einige zum Garnieren

TIPP

zurticklassen).

Das Backpapier einfach
bap 10 Rollchen Amicelli kurz in das Gefrierfach legen, dann
zwischen der Springform
mit einem Messer zerkleinern. Sahne steif schlagen. Zum
und dem Boden fest-

Garnieren etwas von der Sahne abnehmen und in einen
klemmen. Das spart

Zeit und ist einfacher als Spritzbeutel fillen.

auszuschneiden! o000




® ® o Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. 3 EL von dem Joghurt unter
die Gelatine riihren. Dann erst die restliche Sahne unter die Joghurtmasse riihren und
die zerkleinerten Amicelli unterheben. Die Sahne-Joghurt-Creme glatt auf die Kirschen
verstreichen und alles 2 - 3 Stunden kalt stellen. Die Torte mit der Sahne aus dem
Spritzbeutel, den restlichen Amicelli und Kirschen garnieren. Die Torte bis zum Verzehr
in den Kiihlschrank stellen.

Andrea Brune / Marketing

kiiscrank Philadelphia-Torte

Lubereitung

Die Bisquits zuerst stampfen, dann mit Butter verkneten
und fest in eine mit Tortenboden ausgelegte Springform Zutaten

driicken. Die Gotterspeise mit 1 Tasse Wasser erwdrmen

250g Loffelbisquits

und 10 Minuten stehen lassen. Dann 3 - 4 EL Zucker hinzu-
1509 Butter

fligen. Alles erhitzen, bis das Ganze geldst ist. 1 Pickchen Gitter-

speise — Zitrone
Kase mit 1 EL Zucker, Vanille-Zucker und Zitronensaft Philadelphia Kase
verschlagen. Dann die Gotterspeise und zuletzt die Zucker
geschlagene Sahne unterheben und in die Springform Vanille-Zucker
geben. Darauf 3 Bisquits brockeln. Abends in den Zitronen

Kiihlschrank stellen. Kalt servieren. Sahne

André Ludwig / Verladung 182]183
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Amicelli-Kirsch-Torte 182
Anisschwein, geschmortes 141
Apfeltopfenauflauf, Linzer Art 99
Apfeltraum 147
Apfel-Zwieback-Traum 146
Aprikosen-Panna-Cotta 154
Auberginenauflauf (Parmigiana barese) 74
B
Baileys-Creme 155
Bayrisches Bierfleisch 86
Beeren-Joghurt-Creme 156
Blechfleisch 135
Blechkartoffeln mit Krduterquark 79
Bohnenauflauf mit Mozzarella 58
Bohnen-Gulasch 90
Bratapfelkuchen 168
Bratkartoffeln mit Pilzragout 71
Bratkartoffelsalat 30
Brombeer Fool 150

Butterkuchen mit Mandeln oder Kokosflocken 179
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Champignons, eingelegt 25
Champignons, gegrillt 94
Chicken Wrap mit Gemiise 120
Drei-Tage-Torte 170
Eier, "verlorene” nach Oma’s Art 80

Eiskrapfen auf WeiBwein-Zabaione an Orangenspalten 162

Energieballchen 17
Erdbeer-Spargel-Salat 26
Erdbeer-Tiramisu 151
F
Fanta-Kuchen 169
Farfalle mit Schweinefilet 53
Feldsalat mit Radicchio 23
Filettopf 121
Fisch mit Knusperkruste 102
Fischfilet mal anders 107
Fischfilet unter der Kasehaube 109
Fischtopf, Spreewélder Art 110
Frauenbusen 133

Frikadellen, aus dem Ofen 127




Gemiisesuppe, Toskanische Art
Geschnetzeltes
Gnocchi-Auflauf
Gyros-Spatzle-Auflauf
Gyrossuppe

H1])

Hahnchen mit pikanter Sauce

Hahnchen, Liibbenauer Art
Hahnchen-Topf mit Tomaten und Kartoffeln
HefekldRe von Oma

Helen Dessert, mit Kirschen
Himbeer-Dessert

Hubertustopf

Hiihnerbrust Sichuan mit 8 Kostbarkeiten
Italienischer Traum

Joghurtnocken

40
128
95
56
44

149
159

83
136
163
165




Kaiserschmarrn 97
Kalte Suppe 47
Kartoffelbrot mit Lauchcreme 32
Kartoffelsuppe 43
Kartoffelsuppe mit Senf 42
Kése-Bruschetta auf Salat 16
Kdsekuchen 178
Kasesuppe 41
Kdsewehe 77
Kasseler pikant 114
Kasseler-Pfanne mit Kartoffeln 89
Kasselersuppe 46
Kirsch-Muffins, Schwarzwalder Art 177
Kirschtorte mit Knuspersahne 174
Krduter-Dorade aus dem Ofen 106
Kurzgebratenes Fleisch 131
L
Lachs Nudeln )
Lachsfilet auf Gemiise 108
Lachs-Forellen-Pastete 105
Lammkeule mit Gemiise 142
Lasgne al Forno 52
Lauch-Kase-Suppe 37
Lauchkuchen an buntem Salat 20

Linseneintopf (vegetarisch) 38




Makkaroni-Auflauf 55
Makkaroni-Gemiise-Auflauf 61
Mandarinen-Joghurt-Muffins 176
Mandelgeback (Pastarelle alla mandorla) 172
Mascarponebecher mit Mandarinen 161
Medaillons mit Zwiebelkruste 129
Mexikanische Tartarpfanne mit Reis 78
Mahrencremesuppe 36
Mozzarella,,mediterran” 24

N[O

Nudelsalat,Romana“ mit Pesto 22
Nudelsalat Torcello 19
Nudel-Spargel-Auflauf 62
Obstsalat mit Schwips 157

P|Q

Paprika-Gyros-Topf 69
Paprikaschoten, gefiillt 68
Pasta, Lucceser Art 57
Pekingsuppe 45

Philadelphia-Torte 183
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Pickert, Westfalische Art 70
Pofesen, Garstner Art 98
Porreesuppe 39
Puten-Pilzragout 122
Quark-Kirsch-Auflauf 96
R
Reissalat mit Scampi 31
Rindergeschnetzeltes 130
Rinderrouladen 116
Rindersteak a la Rucola 132
Rotweinkuchen 180
Rucolasalat mit Antipasti 28
S
Sahnenudeln mit Pilzen 63
Sauerkirschcreme 148
Sauerkrautauflauf 91
Saure-Sahne-Kringel 181
Schaufele, Frankische Art 118
Schichtaubergine 75
Schichtkohl 81
Schicht-Salat 27
Schichtsalat mit Reis 17

Schmorgurken 85




Schnitzel auf dem Blech

Schnitzel, iberbacken

Schnitzel, eingelegt

Schnitzel-Pizza

Schokoladensouffle mit VanillesoRe
Shrimps in Sahne

Schweinefilet in Bresso-Sauce
Schweinefilet in Senf-Zwiebelrahm
Schweinefilet Stroganoff
Schweinefilet-Topf

SchweinemettkldBe in BiersoRe
Schweinepfeffer mit deftigem Kartoffelauflauf
Schweineriicken, auf der Schwarte gebraten
Seelachsfilet in Kartoffelkruste

Spargel in Blatterteig

Spatzle in KasesoRe

Spinatkartoffeln, iiberbacken
Spinat-Makkaroni-Auflauf

SiiBe Lasagne

124
125
123
82
156
104
115
140
138
119
126
66
117
103
73
59
72
50
160




Tagliatelle mit Raucherlachs
Teehalbgefrorenes mit Backpflaumen
Thunfischsalat

Tiramisu

Tomaten-Eier-Salat

Tortellini, iiberbacken

Tortellini-Salat

VW
Vanillemousse mit Erdbeersauce
Vitamin-Getrank
Weisswiirstchen, Schlesische Art
Welfenspeise

Wolfsbarsch

Zebra-Kuchen
Zucchini-Auflauf
Zucchini-Garnelen-Quiche

Zucchini-Torte

150
154
139
158
m
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MEINE I- I E B L I N G S

~Was kochen
Klichenleute?”

+,Manchmal sind Dinge so offensichtlich,
dass man sich selbst fragt, warum man
nicht schon vorher auf die Idee gekom-
men Ist.

Die gedankliche Brucke von Kiche zu
Kochen ist eigentlich nicht so schwierig,
trotzdem brauchte diese ldee auch bei

uns eine gewisse Reifezeit.

Schliel8lich wollten wir nicht nur irgend-
eine Rezeptsammlung zusammenstellen,
sondern wir wollten auch etwas uber uns
erzahlen, die Menschen, die nobilia aus-
machen, uber ihre Geschmacker und

ihre Vorlieben.

Die in unserem Kochbuch zusammenge-
tragenen Rezepte sind ein buntes Pot-
pourri kulinarischer Ideen von Ostwest-

falen bis zum Mittelmeer und Asien.

Geschmacker sind verschieden, offenbar
genauso verschieden wie die Menschen,

die mit uns arbeiten.

Was uns eint, ist die Freude am Genuss,

die Lust am Kochen."

Dr. Oliver Streit / Geschiftsfiihrung

nobilia-Werke
J. Stickling GmbH & Co. KG | WaldstraBe 53-57 | D-33415Verl
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