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Liebe easySoft-Anwender,
Liebe easySoft-Freunde,

das Fureinander und Miteinander ist uns bei easySoft in jeder Hinsicht wichtig.
Und so freuen wir uns, Ihnen unser neustes Kochbuch zu prasentieren. Unsere
Mitarbeiter” haben in den letzten Monaten ihre persénlichen Lieblingsgerichte fiir
Sie aufbereitet. Entstanden ist eine vielfdltige Zusammenstellung herzhafter und
stiBer Speisen. Vom Badischen Dreierlei tiber erfrischenden Spinat-Salat mit Pas-
sionsfrucht bis zum Pariser Flan - fuir jeden Gaumen ist etwas dabei. Viele dieser
Gerichte wurden bereits in unserer Unternehmenskiiche gekocht, fotografiert und

zum Mittagsessen serviert.

Lassen Sie sich mit dem easySoft Kochbuch - Erfolgsrezepte fiir jede Gelegenheit
kulinarisch inspirieren. Wir wiinschen Ihnen viel Freude bei der Zubereitung der
Gerichte und Ihnen, lhrer Familie und lhren Freunden einen guten Appetit. Schme-

cken Sie easySoft!

lhr
Y by Wt
@g@ ~ Teedlihon Secly & %n’/ /2
Andreas Nau Friedhelm Seiler ilfried Hahn

PS: Welches ist Ihr Lieblingsrezept in diesem Buch? Lassen Sie uns in den sozialen

Medien an Ihrem #easySoftErfolgsrezept teilhaben.

Aus Griinden der Lesbarkeit wird bei Personenbezeichnungen die mannliche Form gewahlt,alle anderen Geschlechter sind stets eingeschlossen.
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Herzhaft

10 Rindereintopf
Lucas Hermann, Web-Entwicklung

12 Ossobuco alla milanese
Maik Hoffmann, Produktmanagement

14 Sonnige Hahnchenbrustfilets
Matthias Bauer, Beratung | Schulung

16 Gemischtes Gulasch
Sebastian Heil, Projektmanagement

18 Schweinenacken vom Grill

Monika Klein, Projektmanagement-Office

20 Tagliata di Manzo

Cem Lang, Bereichsleitung Beratung | Vertrieb

22 Musaka

Daniel Lahm, Dualer Student Angewandte Informatik

24 Schwébische Wurstspatzle mit Kartoffelsalat

Harald Schneck, Buchhaltung | Controlling

26 Baba Ghanoush (Auberginencreme)

Kerstin ORwald, Administration Finance Center

28 Spétzle-Groschtel-Pfanne
Jorg Pfander, Softwaretest

30 Shakshuka
Benjamin Kuttler, Personalleitung

32 Schwabische Lasagne (Maultaschenlasagne)

Benny Luz, Webentwicklung

34 Schwébische Kasspatzle
Jiirgen Reusch, Beratung | Schulung

36 Flammkuchen Winzer Art
André Falker, Beratung | Schulung

38 Flammkuchen vom Gasgrill
Andreas Gintaut, Softwaretest

easySoft:

Panierte Zucchini mit Reis und TomatensoRe
Daniel Steidinger, Softwareentwicklung

Chicorée mit Schinken und Kase
Daniel Neudeck, Administration Finance Center

Ohren (Maultauschen)
Bjorn Ritter, Schnittstellen

Kiwi-Halloumi-Burger
Raphael Schuldt, Beratung | Vertrieb

Vegetarische Frikadellen
Daniel Wanner, IT-Administration

Sojabratlinge
Matthias Autenrieth, Beratung | Schulung

Paprika-Spiegelei
Johannes Diehl, Softwaretest | Testautomation

Rustikales Bauernomelett
Alexander Fuchs, Softwaretest | Testautomation

Pad Thai

Thomas Cless, Bereichsleitung Entwicklung

5 Minuten Pizza
Cedric Heinrich, Web Entwicklung | Design

Eiersalat-Sandwich
Sonja Schmid, UI-/UX-Design | Usability

Fisch

Lachs auf Gemiisebett
Hermann Rost, Technischer Kundenberater | Schnittstellen

Jakobsmuscheln mit Krdutern der Provence
Andreas Nau, Strategische Geschaftsfuhrung

Paella
Susanne Nau, Personal Training | Housekeeping

Penne

Gnocchi alla Sorrentina
Tim KrieRler, Frontend Web

Thai Lasagne
Sven Schmidt, Facility Management

Martin Reiter, Projektmanagement

76 Sauce a la Bolognese
Miriam Kaiser, Softwareentwicklung App

78 Schinken-Nudel-Auflauf
Bjorn Seth, Technischer Support

80 Penne mit Mandelpesto
Markus Ernst, Technische Betreuung

82 Austernpilz-Pasta
Oliver Haug, Bereichsleitung Technik

84 Leichte Sommerpasta
Friedhelm Seiler, Operative Geschaftsfuhrung

86 Tagliatelle al Salmone
Michael Jantner, Beratung | Vertrieb

Salate

88 Farfalle Salat mit Rucola
Susanne Huth, Technischer Support

90 Spinat-Salat mit Passionsfrucht
Elisabeth Freitag, Projektmanagement

92 Griiner Salat mit Parmesan
Michael Jurgens, Beratung | Schulung

94 Alb-Linsen-Salat mit Schafskase
Daniel Hartmann, Marketing | Design

96 Brotsalat mit Minze und Mozzarella
Daniela Weiterschau, Administration Finance Center

98 Italienischer Brotsalat
Birgit Ziegner, Facility Management

100 Curry-Suppe
Klaus Josenhans, Technischer Support

102 Curry-Kokos-Fischsuppe
Hannah Oettinger, Beratung | Vertrieb

SiiRes

104  Ofenschlupfer

Panna Cotta

Jonathan Stadelmaier, Online-Marketing | Text

74 Penne mit Hidhnchenbrust in WeiRwein-Zitronen-Rahm

Apfel Crumble mit Vanilleeis
Ann-Sophie Povel, Auszubildende Kauffrau fiir Marketing

Pfitzauf
David Heim, Softwareentwicklung

Apfelkiichle
Wolfgang Maier, Bereichsleitung Entwicklung

Nusszopf
Bastian Pfitzner, Produktmanagement

Tiramisu al Limoncello
Ines Hanisch, Inhaltlicher Support | Schulung

Trauben-Cookie Dessert
Milena Zeh, Auszubildende Industriekauffrau

Frischkdse-Hoérnchen
Christine Hahn, Housekeeping | Feel Good Manager

Kanadische Pancakes mit Ahornsirup
Tracy Ulinski, Ubersetzung

Johannisbeer-Eierlikor-Torte
Martin Geldmacher, Inhaltlicher Support

Schwarzwilder Kirschtorte
Johanna Kratzmeier, IT-Administration

Pariser Flan
Eric Louvard, Setup Builds | Versionsverwaltung

Zimtschnecken
Elina Bergler, Softwareentwicklung

Mohnkuchen
Daniel Lutschinski, Frontend Web

Gravensteiner Apfelkuchen
Matthias Zeltwanger, Akademieleitung

Fruit Cookie Tarte
Katrin Brach, Beratung | Vertrieb

Buchweizenbrot
Max Schiefele, Dokumentation | HelpCenter

Saftiges Vollkornbrot
Miriam Strélin, Bereichsleitung Customer Experience
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Rindereintopf 8

ZUTATEN

Fiir 5 Personen
ca. 1kg Gemuse:

1 gutes Stuck Sellerie (ca. 200 g)

3-4 M&hren (ca. 350 g)

3 Petersilienwurzeln (ca. 250 g)

1-2 Pastinaken (ca. 100 g)

1 Stange Lauch/Porree

1 kg Kartoffeln

500 g Rindergulasch

Bratol

Olivendl

400-500 ml Rinderfond

2 Blatter Lorbeer

4 TL Rinderbriihe (Pulver)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:

Das Gemiise gut waschen. Mohren, Petersilienwurzeln und Pas-
tinaken kénnen wenn sie Bio-Gemdse sind, problemlos verwen-
det werden, ohne sie zu schélen. Das Gemdse in ca. 1-2 cm grol3e
Wiirfel und den Lauch in Ringe schneiden. Die Kartoffeln schélen
ebenfalls in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel schneiden und in einer sepa-
raten Schiissel sammeln.

Zubereitung:

Das Fleisch in einem groRen Topf mit dem Brat6| scharf anbraten.
Nach 3-5 Minuten ordentlich Olivendl und das Gemise (nicht
die Kartoffeln) dazu geben und zusammen mit dem Fleisch ca. 15
Minuten anbraten. Mit 3 Litern Wasser und dem Rinderfond auf-
fullen, 4 Teeloffel Rinderbruhpulver zugeben und zwei Lorbeer-
blatter in den Topf geben. Rindfleisch und Gemiise mindestens
3 Stunden kocheln lassen. Die Kartoffeln zugeben und nochmal
mindestens 1,5 Stunden k&cheln lassen.

Wenn die Kartoffeln noch recht fest sind, oder der Eintopf noch
etwas samiger werden soll dann kann man ihn vor dem Servieren
nochmal gut fur eine halbe Stunde aufkochen.

Erfolgsrezept von Lucas Hermann, Web-Entwicklung

L W

1
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Ossobuco
alla milanese

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Kalbshaxen mit Knochen

é.groBe Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

E.groBe Mé&hren

3 Stangen Staudensellerie

2 EL O

200 ml WeiRwein

2 EL Mehl

2 Dosen geschdlte Tomaten

ga |z, Pfeffer

ﬁ1ymian

1 Zitrone, unbehandelt

1 Bund Petersilie

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Selleriestangen putzen und in Scheiben schneiden, die M6h-
ren schilen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und
den Knoblauch schalen und in Wiirfel schneiden. Die Kalbsschei-
ben waschen, trocken tupfen, wiirzen und in Mehl wenden.

Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und das Fleisch von bei-
den Seiten scharf anbraten und dann auch wieder herausnehmen.
Dann das gesamte Gemdise in derselben Pfanne anschwitzen. Mit
dem Wein abltschen. Beide Dosen Tomaten unterriihren und mit
einer Gabel etwas zerdriicken. Nun das Fleisch wieder dazugeben
und etwas mit der Sauce bedecken. Jetzt 2-2,5 Stunden schmoren
lassen (je langer desto besser). Als Abschluss mit Salz, Pfeffer und
Thymian abschmecken.

Nun zur sogenannten Gremolata, das TOPPING! Dazu die Zitro-
nenschale abreiben und mit der fein gehackten Petersilie und dem
gepressten Knoblauch mischen. Beim Servieren zum Fleisch rei-
chen und nach Belieben einen Teeltffel Uibers Essen geben. Dazu
passen Gnocchi, Risotto oder Bandnudeln.

Erfolgsrezept von Maik Hoffmann, Produktmanagement
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Erfolgsrezept von Matthias Bauer, Beratung | Schulung

Sonnige Hahnchen-
brustfilets e

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen Hahnchenbrustfilets mit buntem Pfeffer und Salz wiirzen und
4 Hahnchenbrustfilets in Olivendl scharf in der Pfanne anbraten. Tomaten und Mozza-
1-2 Tomaten rella in diinne Scheiben schneiden. Filets in Auflaufform geben,

1-2 Kugeln Mozzarella abwechselnd mit Tomate und Mozzarella belegen. Nochmal mit

e etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivenol

frisches Basilik
etwas frisches Basilikum Auflaufform bei 175 Grad Umluft ca. 20 Minuten tiberbacken. Die

tiberbackenen Hahnchenbrustfilets mit frischem Basilikum garnie-

ren.

Tipp:

[ [ tem
Mit Rels und bun '
Gewmiise wird daraus em
leichtes Sommeressen

easySoft:
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Erfolgsrezept von Sebastian Heil, Projektmanagement

Gemischtes
Gulasch

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen Das Fleisch in mittelgroRe, den Speck und die Zwiebeln in kleine
200 g Rindfleisch Wiirfel schneiden. Die Speckwiirfelchen in einem Topf auslassen
200 g Schweinefleisch und dann die Fleischwiirfel darin kraftig anbraten, salzen und das

oo ¢ Kalbfleisch Mehl daruber streuen. Gewiirze und Zwiebelwiirfelchen dazuge-

ben. Saure Sahne dariiber gieRen und die BratenfliiRigkeit ver-
100 g Speck

S dampfen lassen. Nach und nach mit heier Briihe auffiillen und
300 g Zwiebeln

das Fleisch unter hdufigem Umriihren zugedeckt gar schmoren.

30 g Mehl Mit Paprikagewtirz und Rotwein abschmecken.

3 Wacholderbeeren

’1"Lorbeerblatt Als Beilagen passen Kartoffeln mit diversen Gemtsesorten, Sem-
;.GewUrzkérner melknodel, Nudeln oder auch Spétzle.

.I;aprikagew[]rz (leicht scharf)

S.a Iz

125 ml saure Sahne

375 ml Briihe

1/.2 Glas Rotwein

easySoft:
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Schweinenacken
vom Grill..... 179

ZUTATEN
ca. 2,5 kg Schweinenacken am Stiick

Fur die Marinade
11 Bier (Export oder Altbier)

400 ml Orangensaft

400 ml Apfelsaft

2 EL Olivensl

500 ml purierte Tomaten

60 ml Brandwein Essig

2 TL Senf

60 g Zucker (oder Honig)

Salz, Pfeffer, Chilipulver

1 Zehe Knoblauch, 1 kleine Zwiebel

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Schweinenacken auf Zimmertemperatur bringen und
die Marinade zubereiten. Orangensaft/Apfelsaft, Olivendl,
Bier, Tomaten, Essig und Zucker zusammen verriihren. Mit
Salz, Pfeffer, Chili und Zucker abschmecken. Knoblauch und
Zwiebel grob zerkleinern und in die Marinade geben.

Schweinenacken in die Marinade geben und 24 Stunden kalt
stellen. Abtropfen lassen und auf Kohlegrill oder Gasgrill
(mit Deckel/indirektes Grillen) mit 120-130 Grad ca. 6 Stun-
den bis zu einer Kerntemperatur des Schweinenackens von
70 Grad grillen.

Den Schweinenacken wéhrend des Grillvorganges mehrfach
mit Marinade einpinseln. Sobald der Schweinenacken seine
Kerntemperatur erreicht hat, vom Grill nehmen, 10 Minuten
ruhen lassen und portionieren.

Erfolgsrezept von Monika Klein, Projektmanagement-Office
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Tagliata

| Manzo (0]

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

800 g Rinderfilet(s) oder Hiifte

8 EL Olivendl

2 Zweige Rosmarin

4 Knoblauchzehen

100 g Rucola

2 EL Zitronensaft

Balsamico Dressing (Crema)

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

grobes Meersalz

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Backofen vorheizen auf 150 Grad.

Die Rucola putzen, waschen und trocken schiitteln. Den Zitronen-
saft mit Salz und Pfeffer verrithren und 4 EL Ol darunter schlagen.
Die Rucola mit dem Dressing mischen und auf vier Teller verteilen.
Kirschtomaten kénnen noch zur farblichen Verschonerung dazu
garniert werden.

Das Filet trocken tupfen. Rosmarinzweige mit dem geschahlten
Knoblauch und dem Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch von allen Seiten ca. 1 Minute anbraten. Dann im heiRen
Ofen je nach Garwunsch 10-12 Minuten in Alufolie ruhen lassen.
Das Filet mit einem scharfen Fleischmesser in schéne, nicht zu
dicke Scheiben schneiden. Die Filetscheiben auf den Salat legen.
Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss mit Olivendl und
Balsamico Dressing je nach Geschmack dekorieren. Auch sehr
gerne wird Parmesan (gehobelt) noch zur Deko verwendet. Ich
selbst liebe griine frische Pfefferkorner.

Erfolgsrezept von Cem Lang, Bereichsleitung Beratung | Vertrieb

21
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Erfolgsrezept von Daniel Lahm, Dualer Student Angewandte Informatik 23

Musaka

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 4 Personen Zwiebeln wiirfeln und mit dem Hackfleisch in einer Pfanne diins-
500 g Hackfleisch ten. Etwas Pfeffer und Salz hinzufiigen und die Mischung garen

bis das Hackfleisch durch ist. Dabei gut umriihren.

L Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. In einer
ier

4 .................................................................................................. Auflaufform Kartoffeln und Hackfleisch abwechselnd schichten.
800 ml Milch

. Eier und Milch in der Pfanne verquirlen, in der man das Fleisch ge-
Briihe (Vegeta) diinstet hat und mit etwas Vegeta wiirzen. Falls nétig nochmals

salzen und in die Auflaufform fillen.

Bei 250 Grad im Ofen auf mittlerer Schiene backen bis die Kartof-
feln gar sind. Bei 2mm dicken Scheiben sind das etwa 35 Minuten.

easySoft:
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Schwabische .
Wurstspatzle mit
Kartoffelsalat

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)
Fiir die Wurstspatzle:

500 g Mehl

5 Eier

500 g Lyoner am Stiick

ca. 225 ml Wasser

Salz

Fleischbriihe

Fiir den Kartoffelsalat:

500 g Kartoffeln (festkochend)

2 Zwiebel

125 ml Gemusebriihe

Salz, Pfeffer, WeiRweinessig und Ol

easySoft:

ZUBEREITUNG
Wurstspatzle: Mehl, Eier, Salz und Wasser zu einem glatten Teig
verarbeiten. Die Wurst fein hineinreiben und vermengen.

Den fertigen Teig entweder von Hand direkt in kochendes Wasser
schaben oder mit einer Spatzlespresse hineindriicken. Wenn die
Spétzle an die Oberflache aufsteigen, heraussieben und in kaltem
Wasser abschrecken. Die Wurstspatzle werden mit Fleischbriihe
serviert, Kartoffelsalat rundet das Essen ab.

Kartoffelsalat: Kartoffeln kochen, schilen und in diinne Schei-
ben schneiden. Zwiebel schneiden und zu den Kartoffeln geben.
Etwas Gemusebriihe dartiber gieBen und mit Essig, Salz, Pfeffer
und Ol abschmecken.

=

- ..Ir- i e

i1F

R — |-

Erfolgsrezept von Harald Schneck, Buchhaltung | Controlling
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Baba Ghanoush

Auberginencreme

ZUTATEN

Fiir 6 Personen

2 Auberginen, a 400 g

2 Knoblauchzehen

7o g Tahin (Sesampaste), ca. 3 EL

3.—4 El Olivenol

5l4 El Zitronensaft

ga Iz

etwas Kreuzkiimmel, gemahlen

’1“I\/\sp. Cayennepfeffer

2 Stiele Minze oder glatte Petersilie

Pa prika st

Granatapfelkerne zum Dekorieren

easySoft:

ZUBEREITUNG

Auberginen rundum mit der Gabel einstechen, auf ein Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3; Umluft
180 Grad) 40-45 Minuten garen, dabei gelegentlich wenden. Nach
20 Minuten die ungeschélten Knoblauchzehen mit auf das Back-
blech geben und ebenfalls mehrmals wenden.

Auberginen leicht abkihlen lassen, ldngs halbieren und das
Fruchtfleisch mit einem Lo&ffel aus der Schale schaben. Ausgetre-
tenen Saft in eine Schiissel geben. Das Fruchtfleisch fein hacken,
Knoblauch aus der Haut driicken und mit Auberginen und der
Fltssigkeit in der Schiissel mischen.

Tahin, 3 El Olivendl, Zitronensaft, Salz, Kreuzkimmel und Cayenne-
pfeffer untermischen, alles mit einer Gabel zu einem groben Mus

zerdriicken.

Minzblitter von den Stielen abzupfen und fein schneiden. Baba
Ghanoush mit restlichem Olivendl betraufeln, mit Minze, Paprika-
pulver bestreuen und mit Granatapfelkernen dekoriert servieren.
Dazu gibt es Fladenbrot mit Sesam und Schwarzkimmel.
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atzle-Groschtel-
fanne

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 2 Personen Pfifferlinge putzen, dabei die Stielenden kiirzen. In einer groRen
400 g frische Pfifferlinge Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Pfifferlinge bei starker Hitze

unter Rithren etwa 3 Minuten anbraten. Die Schalotten schilen

50 o Sehaiottan und fein wiirfeln. Die Petersilie fein hacken. Die Halfte der Scha-
e e lotten und der Petersilie in die Pfanne geben.

% Bund Petersilie

?OO g Eierspitzle Die Spétzle dazugeben und unter Riihren 3 Minuten anbraten. Mit

200 g Sahne Sahne und Gemiisefond abléschen, kurz einkochen und mit Salz,

50 ml Gemiisefond Pfeffer, Muskat und Chiliflocken abschmecken.

1 Prise Muskatnuss

ga |z, Pfeffer

Den Bergkdse fein reiben, in die Pfanne geben und gut verriihren.

; A Das Groschtel mit der restlichen Petersilie sowie Schalotten be-
1 Messerspitze Chiliflocken
---------- streuen und sofort servieren.

200 g Bergkase

easySoft:

Erfolgsrezept von Jorg Pfander, Softwaretest

29
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Shakshuka

Erfolgsrezept von Benjamin Kuttler, Personalleitung

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 4 Personen Zwiebel, Knoblauchzehen und Paprika hacken und in Olivendl
1 Zwiebel mittelgroR andiinsten. Stiickige Tomaten dazugeben. Sauce aufkochen und

;.Zehen Knoblauch Tomatenmark einriihren. Mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz

6 Eier

und Pfeffer wiirzen und offen ca. 20 Minuten einkochen lassen.

- Tomatensauce in eine Auflaufform geben.
1 Tomate, frisch

2 Dosen stlickige Tomaten (ca. 800 g) In die Tomatensauce 6 Mulden driicken. In jede Mulde ein Ei hi-

1/2 Bund Petersilie neingleiten lassen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
’1“rote Paprika (wer es scharf mag, nimmt (Umluft: 180 Grad) auf mittlerer Schiene ca. 15 Minuten nach Belie-
eine Peperoni dazu) ben stocken lassen. Tomate in kleine Wirfel schneiden, Petersilie
2 EL Olivend| hacken. Shakshuka mit Tomatenwiirfeln und Petersilie bestreuen.

;.EL Tomatenmark

%L Paprikapulver edelsii

‘/z TL Kreuzktimmel/Cumin, gemahlen
% TL Salz
Vz TL Pfeffer

Tipp:

Shakshuka gehort zu )
den israelischen Natu;(malt
erichten und wird 9;;
oft mit pitabrot meis
ZUMm Frithstick serviert.

easySoft:
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Erfolgsrezept von Benny Luz, Webentwicklung

Schwabische
Lasagne i =]

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 4 Personen Die Zwiebeln und den Knoblauch méglichst klein schneiden (oder
1kg Maultaschen pressen) und im Ol leicht anbraten. Parallel dazu den Backofen

2 Dosen Tomaten stickig (800g) schon mal auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Toma-

S ek Gratinicise Goog) ten und das Tomatenmark hinzugeben und 10 Minuten lang leicht
. kocheln lassen. Wahrenddessen schon mal die Maultaschen in

/3 Becher Sahne Scheiben schneiden.

1 kleine Zwiebel

2 Zehen Knoblauch Die Sahne und ungefihr ein Viertel des Kises in die Tomatenmas-
2 EL Tomatenmark se einrtihren. Auch den Zucker und den Oregano hinzugeben und
5 EL Olivendl mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Maultaschen mit dem Rest
Oregano vermengen und in eine Auflaufform geben. Den restlichen Kase
e darauf verteilen.

Salz, Pfeffi . . ) )
an rerer Die schwabische Lasagne bei 200 Grad ca. 25 Minuten lang ba-

cken. Wenn die Kasekruste goldbraun ist oder es nach Lasagne
duftet, ist sie fertig.

easySoft:
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Schwabische
Kasspatzle

ZUTATEN

Fiir die Spatzle
500 g Mehl, Type 405 oder Spétzlesmehl

1.TL Salz

;Eier

200 ml Wasser, lauwarm

3 | Wasser, leicht gesalzen

AuRerdem

300 g geriebener Kase z.B. Emmentaler

200 ml Schlagsahne

50 g Butter

;Zwiebeln (ca. 200g)

ga |z, Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

Mehl, Eier, Salz in eine Schiissel fillen, zunichst nur die Halfte
des Wassers zugeben und zu einem Teig verkneten. Der Teig muss
von glatter, zéher Konsistenz sein und nur schwer vom Ruhrléffel
oder Knethaken fallen. Bei Bedarf noch Wasser zugeben. Durch
eine Spatzlespresse driicken oder vom Brett schaben - direkt
ins siedende Salzwasser. Die frei schwimmenden Spatzle kochen
lassen, bis sie an die Oberfliche steigen, dann abschépfen und
schichtweise in eine feuerfeste Form geben.

Jede Schicht pfeffern und salzen, mit geriebenem Kase bestreuen
und mit Schlagsahne begieRen. Die Zwiebeln schneiden, in der
Butter andiinsten und tber die Spatzle geben. Bei 200 Grad 15
Minuten im Ofen tberbacken und mit frischem griinen Salat ser-

vieren.

Alternative fur Eilige: 500 g fertige Spétzle ins siedende Salzwas-
ser geben und nach Packungsangabe kochen und abgieRen, mit
geriebenem Kdse schichtweise in die feuerfeste Form geben.
Nach dem Uberbacken im Ofen mit Réstzwiebeln bestreuen.

Erfolgsrezept von Jirgen Reusch, Beratung | Schulung
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Flammkuchen
Winzer Art

ZUTATEN

Fiir 1 Flammkuchen

100 g rote Zwiebeln

TELO

1 Knorr-fix Beutel fur Spaghetti alla Carbonara

50 g Creme fraiche

1.;;0 g blaue Weintrauben (kernlos)

;o g Schinkenspeckwiirfel

1Pck. Flammkuchenteig

50 g Frischkdse

easySoft:

ZUBEREITUNG

Zwiebeln schilen, halbieren, in Streifen schneiden und in heiRem
Ol diinsten. Beutelinhalt (Spaghetti alla Carbonara) in einem klei-
nen Topf in 125 ml kaltes Wasser einriihren. Unter Rihren kurz
aufkochen. Beiseite stellen und Créme fraiche unterriihren. Trau-
ben erst unter heiRem Wasser, danach kurz unter kaltem Wasser
abspilen und halbieren. Flammkuchenteig entrollen und mit dem
Papier auf ein Backblech legen. Carbonara-Créeme-fraiche-Sauce
darauf verstreichen. Mit Zwiebeln, Speckwiirfeln, Trauben bele-
gen und Frischkdse dartiber verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 220 Grad ca. 15 Minuten backen. AbschlieBend den Flammku-
chen in 12 Stiicke schneiden.

Tipp:

infach lecker mit

EZ\V\@W\ gekihlten

Badischen Rivaner oder
Miiller -Thurgau

Erfolgsrezept von André Falker, Beratung | Schulung
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Flammkuchen
vom Gasgril

ZUTATEN

Zubehor

Gasgrill mit Deckel und ein Pizzastein

Zutaten fiir einen Flammkuchen

1 Pck. Flammkuchenteig

Belag

easySoft:

ZUBEREITUNG

Pizzastein auf den Grillrost legen und Grill mit allen Brennern fiir
10-15 Minuten auf ca. 230 Grad vorheizen. Wihrenddessen die
Flammkuchen folgendermaRen vorbereiten: 1. Schmand (bzw.
Créme fraiche) ca. 2 mm dick auf den Flammkuchenteig strei-
chen. 2. Speckwiirfel gleichmaRig verteilen. 3. Fruhlingszwiebel
klein schneiden und ebenfalls auf dem Flammkuchen verteilen.
4. Mit Pfeffer aus der Muhle wiirzen.

Den Brenner direkt unter dem Pizzastein jetzt auf kleinste Stufe
stellen, um zu vermeiden, dass der Flammkuchen anbrennt (der
Pizzastein hat mittlerweile genligend Warme gespeichert).

Flammkuchen auf den Pizzastein legen. Man kann dabei das
Backpapier noch dran lassen und erst nach ca. 2-3 Minuten zwi-
schen Flammkuchen und Pizzastein raus ziehen, weil der Boden
des Flammkuchens sich dann bereits vom Papier gel6st hat. Bei
geschlossenem Deckel dauert es ca. 8 Minuten bis der Flammku-
chen fertig ist. Zwischendurch 1-2 mal den Boden tiberpriifen, ob
die gewiinschte Brdune erreicht ist.

Erfolgsrezept von Andreas Gintaut, Softwaretest
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Erfolgsrezept von Daniel Steidinger, Softwareentwicklung

Panierte
Zucchini ze= P

ZUTATEN

Fiir 3-4 Personen

4 Zucchini

2 Tassen Reis

1-2 Tomaten in der Dose

1Ei

1 Pck. geriebener Kase

1Zwiebel

Paniermehl

Bratol

Salz, Pfeffer

Gemdiisebriihe

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Reis nach Packungsanweisung garen und wiirzen.

Zwiebel in Ol glasig diinsten. Die TomatensoRe dazu geben und
zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer, Gemisebriihe und italieni-
schen Krdutern abschmecken.

Die Zucchini waschen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Paniermehl in eine Schale
geben. In einer weiteren Schale das Ei verquirlen. Die Zucchini
nacheinander in das Ei eintauchen, herausnehmen und im Panier-
mehl wenden. AnschlieBend werden die Zucchini in einer Pfanne
mit Ol angebraten. Die Zucchini in eine Auflaufform geben und
mit geriebenem Kase bestreuen. AnschlieRend die Auflaufform
abdecken, damit der Kése verlaufen kann. Die weiteren Zucchini
zubereiten und als weitere Schicht in die Auflaufform geben und
ebenfalls mit Kase bestreuen.
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Chicorée mit
Schinken und Kase

ZUTATEN

Fiir 2 Personen

4 Chicorée

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Chicorée waschen und den unteren bitteren Teil abschneiden
(der Chicorée kann auch vorher in leicht salzigem Wasser ein paar
Minuten gekocht werde). AnschlieBend halbieren und auf die In-
nenseiten eine Prise Salz und Pfeffer streuen. Das Olivendl eben-
falls gleichmaRig auf die Innenseiten geben.

Die halben Stiicke in den Kochschinken einwickeln, auf ein Back-
blech oder eine eingefettete Auflaufform geben und den Kése

dartber streuen.

Bei ca. 200 Grad fiir ca. 20 Minuten tiberbacken.

Erfolgsrezept von Daniel Neudeck, Administration Finance Center

-
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Ohren

In Wirklichkeit Maultaschen

ZUTATEN
Fiir den Teig:

Fiir die Fullung:

50 g magerer Speck

easySoft:

ZUBEREITUNG

Fillung: Den Speck und die Zwiebeln wiirfeln und in
Butter anbraten. Die zuvor eingeweichten Brotchen, die
Petersilie und den Spinat durch den Fleischwolf drehen,
anschlieRend mit den Speckzwiebeln mischen. Diese
Masse zum Hackfleisch geben und mit den Eiern unter-
arbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Teig: Aus Mehl, Eiern, Ol und Salz einen glatten, festen
Nudelteig kneten, dann recht diinn ausrollen. Die Halfte
des Nudelteigs im Abstand von etwa 7 cm mit der Fillung
belegen, die Zwischenrdume mit Eiweil} bestreichen.
Dann die andere Halfte des ausgerollten Nudelteigs
dartber schlagen und in den Zwischenrdumen andrticken.
Nun die Ohren ausschneiden.

Die fertigen Maultaschen in kochende Fleischbriihe
geben und etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Erfolgsrezept von Bjorn Ritter, Schnittstellen
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Kiwi-Halloumi-

Burger

ZUTATEN

Fiir 2 Personen

1 StiRkartoffel

200 g Halloumi

1 Kiwi

1 Tomate

‘/z Gurke

.1"Salatherz (Romana)

2 Sesam-Burgerbrétchen

10 g italienischer Hartkase

;ml Kurbiskernol

20 ml Mayonnaise
1/z EL Butter

1EL O

1/z EL Essig

galz, Pfeffer nach Geschmack

easySoft:

f_'/&f

ZUBEREITUNG

Wasche das Gemiise ab. Zum Kochen benétigst du 1 groRe Pfanne,
1 Gemisereibe, 1 groRe Schiissel und 1 Backblech mit Backpapier.

Heize den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (180 Grad
Umluft) vor. StRkartoffel schélen, in ca. 1 cm breite Spalten
schneiden und auf einem mit Backpapier belegten Backblech ver-
teilen. Mit reichlich Salz und Pfeffer bestreuen und auf der mittle-
ren Schiene im Backofen 15-20 Minuten backen.

Halloumi in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Kiwi schalen und
in Scheiben schneiden. Tomate halbieren, Strunk entfernen und
Tomatenhilften in Scheiben schneiden. Gurke in1cm groRe Wiir-
fel schneiden. Salatherz halbieren, Strunk entfernen und Salat in
Streifen schneiden. Burgerbrétchen aufschneiden. In einer gro-
RBen Pfanne Butter bei mittlerer Hitze erwarmen, Brétchenhilften
darin mit der Schnittfliche nach unten jeweils 2-3 Minuten ros-
ten. AnschlieBend herausnehmen und kurz beiseitestellen. In der
Pfanne Ol erhitzen und Halloumischeiben darin auf jeder Seite 2
Minuten goldbraun anbraten. Hartkase grob reiben.

In einer groBen Schussel Kurbiskerndl, Essig, Salz und Pfeffer

zu einem Dressing vermischen. Salatstlicke, Gurkenwtirfel und
geriebenen Hartkase hineingeben und gut vermischen.

Erfolgsrezept von Raphael Schuldt, Beratung | Vertrieb 47

Brotchenhilften mit ein wenig Mayonnaise bestreichen. Mit
Tomaten-, Halloumi- und Kiwischeiben belegen. Zusammen mit
Salat und SuRkartoffelspalten genieRen.
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Vegetarische

ZUTATEN

150 g Reis

2 Eier

2 Mdhren

2 mittelgroRe Zwiebeln

Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

3 EL Krduter, TK, gemischt

150 g Emmentaler

11 Gemusebriihe

Butterschmalz

easySoft:

Frikadellen {@!

ZUBEREITUNG

Die Briihe aufkochen, den Reis hineingeben und 15 Minuten ko-
chen. Er sollte dann noch etwas ,.al dente” sein. Reis abgieRen und
abkuhlen lassen. Man kann natiirlich auch einen Rest vom Vortag
nehmen. Dann aber spdter mit dem Salz nicht sparen. Der Reis
sollte schon schon wiirzig sein.

Kése raspeln. Die Mohren putzen und raspeln. Ob man Kase und
Méhren fein oder grob raspelt, bleibt dem eigenen Gusto tberlas-

sen. Zwiebeln fein wiirfeln.

Reis, Kise, M&hren, Zwiebeln und Eier miteinander verriihren.
Pfeffer (ruhig reichlich), Salz und Kréauter einrtthren. Nun Semmel-
brosel einriihren, bis die Masse etwas Konsistenz hat. Dann ca. 15
Minuten quellen lassen. Priifen, ob die Masse unter Druck in den
Héanden zu einer Frikadelle geformt werden kann. Wenn ja, wird
sie anschlieBend noch leicht in Semmelbréseln gewdlzt. In reich-
lich Butterschmalz bei geringer Hitze vorsichtig von beiden Seiten
goldbraun braten. Nach dem Braten auf einem Kiichenkrepp das
Fett abtropfen lassen.

Erfolgsrezept von Daniel Wanner, IT-Administration

49
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Sojabratlinge P4

ZUTATEN

150 g Soja (Schnetzel), fein

400 ml Wasser

2 Zwiebeln, gehackt

8 El Mehl

8 El Semmelbrosel fur Teigmasse und zum Panieren

2 Eier

Petersilie, frisch, gehackt

n. B. Gewiirze (Salz, Pfeffer, Krauter etc.)

Ol, zum Braten

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Sojaschnetzel in ca. 200 ml Gemusebrihe aufkochen und 10
Minuten ziehen lassen. Die Gemisebriihe mit einem Sieb abgie-
RBen und in eine Schussel geben. Die Zwiebeln schalen und klein
schneiden. Alle Zutaten mischen, alles gut vermengen und aus
der Masse Frikadellen formen. Je nachdem ob die Masse zu fest
oder zu diinn ist, noch etwas Wasser oder Paniermehl beiftigen.
Die Frikadellen in Ol von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Tipp:

Anstatt der Semmelbrosel kann man auch ein altbackenes Brot-
chen oder Toastbrot verwenden. Wenn man die Zwiebeln vorher
noch anbrit, bekommen die Frikadellen noch mehr Geschmack.

Eine sehr leckere vegetarische Alternative zu Fleischkiichlein.

Erfolgsrezept von Matthias Autenrieth, Beratung | Schulung

51
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Paprika-Spiegelei

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

2 dicke groRe rote Paprikaschoten

easySoft:

ZUBEREITUNG

Paprika-Spiegelei

Das Stielende der Paprika herausdrehen oder -schneiden und die
Kerne entfernen. Paprika waschen und in ca. 1,5 cm dicke Ringe
schneiden. 4 schéne Paprikaringe beiseite legen.

Salat

Den Rest Paprika wiirfeln. Die Gurke waschen und die Mdhren
schalen. Beides in diinne Scheiben schneiden. Apfelessig mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verriihren. Ol darunterschlagen.
Paprikawtrfel, Gurke, M&hren und Vinaigrette mischen.

2 EL Butter in einer groRen Pfanne erhitzen. Paprikaringe darin
pro Seite ca. 1 Minute anbraten, dann wenden. Eier nacheinander
aufschlagen und in jeweils 1 Paprikaring gleiten lassen. Bei schwa-
cher Hitze ca. 10 Minuten stocken lassen. Fertige Spiegeleier mit
etwas Salz wiirzen und mit dem Salat anrichten.
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Erfolgsrezept von Alexander Fuchs, Softwaretest | Testautomation 55

Rustikales
Bauernomelett

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 2 Personen Die Pilze trocken abreiben und anschlieRend, je nach GroRe, vier-
250 g Champignons, frisch teln/achteln. Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schnei-

1/2 Bund Friihlingszwiebeln/Lauchzwiebeln den, die Kartoffeln schilen und wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne

erhitzen, die Kartoffelwirfel hineingeben, das Ganze salzen und
200 g Kartoffeln, festkochend
pfeffern und zugedeckt fur ca. 10 Minuten diinsten. Gelegentlich

£
aster wenden. Die Pilze und die Frithlingszwiebeln nach dieser Zeit hin-

100 ml Milch zugeben und flr ca. 3 Minuten mit anbraten.

1 Prise Muskatnuss, gerieben

1 EL Petersilie, gehackt Die Eier mit der Milch vorsichtig verquirlen, mit Muskat, Salz und

é.alz, Pfeffer Pfeffer wiirzen und daraufhin in die Pfanne geben. Das Ganze nun

S fir die Pfanne bei geringer Hitze flr ca. 10 Minuten stocken lassen.

Wenn die Masse gestockt ist, das Ganze in der Pfanne vierteln,
vorsichtig wenden und flr weitere 5 Minuten braten.

Auf Tellern anrichten und mit der Petersilie bestreuen.

easySoft:
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Erfolgsrezept von Thomas Cless, Bereichsleitung Entwicklung

°
I Thailédndische gebratene & ‘
P a d h a I Reisnudeln mit Gemiise h/

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Flr 4 Personen Die Nudeln je nach Packungsangabe kochen. Die gepresste Tama-
200 g Reisnudeln rinde 10 Minuten in 12 EL Wasser einweichen. Knoblauch schélen

4 (oder mehr) Knoblauchzehen und zerkleinern. Den Tofu wiirfeln. Friihlingszwiebeln waschen

- : und in kleine Scheiben schneiden. Die Sojabohnensprossen wa-
200 g gerducherter Tofu mit Sesam

; : schen und in einem Sieb abtropfen. Fiir die Sauce die Tamarinde
1-2 Bund Friihlingszwiebeln

durchkneten und durch ein Sieb pressen. Fischsauce, Zucker, Reis-
100 g frische Sojabohnensprossen

essig und Chilipulver unterrihren (ggf. die Austernsauce hinzu-

8 EL Erdnussol fugen).
4 Eier

Ol im Wok erhitzen und den Knoblauch goldgelb braten. Nudeln
Fir die Sauce abgieRen und kurz im Wok anbraten. Die Sauce hinzufiigen und
20 g gepresste Tamarinde oder 10 TL Austernsauce bei mittlerer Hitze umriihren. AnschlieRend die Nudeln an den

6 EL Fischsauce Wok-Rand schieben und etwas Ol in den Wok geben und Tofu

anbraten. Die Frithlingszwiebeln hinzugeben und kurz mitbraten.
AnschlieRend an den Wok-Rand schieben.

4 EL brauner Zucker

8 TL Reisessig

1 TL gerdstetes Chilipulver

Die Eier in den Wok geben und das ,Riihrei* hellbraun braten.

AnschlieRend den kompletten Wok kurz umrihren. Das fertige
Zum Anrichten Pad Thai mit Limettensaft betrdufeln und mit den gemahlenen
Limetten Erdniissen dekorieren.

gemahlene Erdnisse

Wer mochte, kann in Schritt 5 Hithnchenfleisch mitbraten.

easySoft:
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Badisches Dreierlei

Wird traditionell in vielen badischen Gasthdusern angeboten

ZUTATEN

Bibbeleskas
500 g Magerquark

100 g Créme fraiche

% | Sahne

1 Schalotte

}..Knoblauchzehe

’1"Bu nd Schnittlauch

Brégele

7 groRe festkochende Kartoffeln

2 Schalotten

evtl. Speckwdirfel

easySoft:

Waurstsalat

350 g Kalbslyoner

1EL Senf

30 ml milder Obstessig

100 ml Rapsol

ZUBEREITUNG

Waurstsalat

Zuerst wird der Wurstsalat zubereitet, da dieser nach der Zuberei-
tung ruhen sollte. Die Kalbslyoner und den Kése in feine Streifen
schneiden. Die Gewiirzgurke wirfeln und die Zwiebel(n) in feine
Ringe schneiden. Aus dem Ol, dem Essig, dem Senf eine Briihe
herstellen, Bille (Zwiebel) und Gurke zuftigen und anschlieRend
nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brithe mit den
Wurststreifen und dem Kase vermischen und mindestens 30 Mi-
nuten ziehen lassen.

Erfolgsrezept von Fabian Stiefvater, Bereichsleitung Projektmanagement 59

Bibbeleskds

Den Magerquark durch ein Haarsieb streichen, wodurch er locke-
rer wird, und mit der Créme fraiche verriihren. Sahne steif schla-
gen und unterheben. Schalotte und Knoblauchzehe fein hacken,
den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln, in Ringe schnei-
den und alles untermischen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Benannt wird er nach den ,Bibbele, alemannisch fiir

Kiiken, die in fruheren Zeiten damit zugefittert wurden.

Bragele

Die gekochten Kartoffeln schdlen und in Scheiben schneiden -
die Zwiebeln in feine Ringe. Eine Pfanne samt Butter-
schmalz erhitzen und die Kartoffeln knusprig-golden an-
braten. Am besten eignet sich eine gusseiserne Pfanne, in
dieser werden die Brégele besonders kross. Die Zwiebeln
leicht mit andunsten und anschlieBend mit Pfeffer und Salz
abschmecken.



60 Erfolgsrezept von Cedric Heinrich, Web Entwicklung | Design 61

e il—....

inuten
Pizza =

ZUTATEN ZUBEREITUNG
2 groBe Scheiben Brot (moglichst helle, dichte Krume) Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen und ein Backblech
20 g Tomatenmark mit Backpapier auslegen. Die Gewtirze, am Besten frisch geerntet,

80 g Scheibenkase oder Mozzarella fein hacken und mit dem Tomatenmark vermengen. Da es eine

Notfall-Pizza ist, gentigt auch eine Dose ,italienische Kriuter®. Die
Belag nach Belieben Schinken, Pilze, Pepperoni, etc. gentg

Pizzasauce groRzligig auf die Brotscheiben streichen. Den Kése

Parmesan
in diinne Streifen schneiden, anschlieRend auf den Brot-Pizzen

Natives Olivend| verteilen. Nach Belieben weitere Zutaten in angemessene GroRe

Thymian schneiden und hinzugeben.
Rosmarin
Oregano Die Pizza-Brotscheiben 5 Minuten im vorgeheizten Backofen

Vi Knoblauchzehe tiberbacken. AbschlieBend mit Olivendl betrjufeln und mit Par-

mesan verfeinern.

easySoft: | —
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Eiersalat-

Sandwich 5

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

4 groRe Tomaten

4 Scheiben Brot
6 Eier
% Bund Schnittlauch

% Schale Kresse

100 g Rucola

4 EL Mayonnaise

1 EL mittelscharfer Senf

Salz, Pfeffer und gerduchertes Paprikagewtirz

easySoft:

ZUBEREITUNG

Zuerst werden die Eier ca. 8 min lang hart gekocht und danach
zum Abkuihlen beiseite gestellt.

Fiir den Eiersalat den Schnittlauch waschen, trockenschiitteln
und fein hacken. Die abgekihlten Eier schilen und mit einer
Gabel zerdriicken, mit Mayonnaise und Senf gut vermengen und
den Schnittlauch dazugeben. Mit Pfeffer, Salz und dem Paprika
Gewiirz abschmecken und beiseitestellen.

Vor dem Anrichten werden noch die Brotscheiben kurz im Backo-
fen getoastet, die Tomaten in Scheiben geschnitten und der Ru-

cola gewaschen.

Das Brot wird mit Rucola, 2-3 El Eiersalat und den Tomaten belegt.
Zum Schluss wird das Sandwich mit Kresse garniert. Wer keinen
Rucola mag kann diesen auch durch Feldsalat ersetzen.

Erfolgsrezept von Sonja Schmid, Ul-/UX-Design | Usability




64

Lachs auf Gemiisebett

mit Kartoffelpiiree und Knoblauch Dip

ZUTATEN

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilet frischa1so g

easySoft:

ZUBEREITUNG

Cremiger Knoblauch Dip

Die beiden Knoblauch Zehen schélen, anschliefend mit der Knob-
lauchpresse pressen und in eine kleine Schale geben. Zuerst 2 TL
Olivenol hinzugeben, eine Prise Salz und den Knoblauch mit dem
Olivendl cremig riihren, danach 2 TL Wasser hinzugeben und noch-
mal gut umrihren. Jetzt noch kleine Peperonistiickchen schneiden
und dem Knoblauch Dip in der gewilinschten Menge hinzufligen
und nochmal vermengen und danach stehen lassen bis zum Ser-

vieren.

Kartoffelpiiree

Die Kartoffel schilen, waschen und in Wiirfel schneiden. Danach
die Kartoffel in einen Topf geben, Wasser hinzufligen bis die Kar-
toffeln gut bedeckt sind und kochen bis die Kartoffeln weich sind.
Dann das Wasser abschiitten und die Kartoffeln mit dem Kartof-
felstampfer plrieren. Jetzt die Butter hinzugeben, eine Prise Salz
und frisch geriebener Muskat nach Geschmack hinzugeben und
mit dem Kartoffelstampfer weiter purieren bis eine feine Konsis-
tenz entsteht, anschlieBend nach und nach Milch nach Belieben
hinzufiigen und immer wieder weiter piirieren, bis die gewtinschte
Konsistenz entsteht. AnschlieRen noch kraftig mit dem Holzl6ffel

umriihren.

Lachfilet mit Gemusebett
Das frische Lachfilet mit einer Prise Salz, Paprikapulver, frisch

gemahlenem, buntem Pfeffer und Krauter der Provence nach
Belieben wiirzen. Die Karotte schilen, waschen und in Streifen
schneiden. Den Porree waschen und in Streifen schneiden. Das
Backpapier auslegen und ein Gemiisebett aus Karotten und

Erfolgsrezept von Hermann Rost, Technischer Kundenberater | Schnittstellen

Porree in der Mitte des Backpapiers fiir das Lachsfilet vorberei-
ten. Das Lachfilet drauflegen, das Backpapier verschlieRen und an
beiden Enden verdrehen. Das Packchen auf einem Backblech 30
Minuten bei 200 Grad Umluft im vorgeheizten Backofen garen.
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Jakobsmuscheln

mit Krdutern der Provence auf Tomatenbrot

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

8 duinne Scheiben Baguette

250 ml Tomatensaft

2-3 Zehen Knoblauch (fein gewlrfelt),

Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer

8 Stiick Jakobsmuscheln

20 ml Zitronensaft

20 ml Olivendl

1 Scheibe Toastbrot

200 g Creme fraiche

2 Eigelb

Salz, Cayennepfeffer, Muskat

3 g Krduter der Provence

easySoft:

N?

X

ZUBEREITUNG

Tomatenbrot

Tomatensaft mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiir-
zen. Die Baguettescheiben in dem Tomatensaft tranken, dann in
den Schalen der Jakobsmuscheln anrichten (alternativ in einer Auf-
laufform).

Jakobsmuscheln

Die Jakobsmuscheln kalt absptilen und trockentupfen. Mit Zitro-
nensaft und Olivendl betraufeln. Tipp: Die Jakobsmuschelschalen
kann man giinstig im Internet bestellen z.B. www.lobsterking.de

und immer wieder verwenden.

Gratinsauce
Das Toastbrot toasten, fein reiben und mit den restlichen Zutaten
griindlich vermischen.

Zubereitung

Die Jakobsmuscheln auf dem Tomatenbaguette platzieren. Jetzt
die Gratinsauce auf den Muscheln so verteilen, dass diese ganz
bedeckt sind. Direktes Grillen mit geschlossenem Deckel bei 260 -
290 Grad. Grillzeit: 8-10 Minuten (alternativ im HeiRluftherd).
Nach Wunsch mit Thymianzweigen und Lavendel garnieren.

Erfolgsrezept von Andreas Nau, Strategische Geschéftsfiihrung
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Paella

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

300 g Paella Reis (Arborio Reis)

Fiir die Fleisch-Paella:

150 g Chorizo (Spanische Hartwurst in Scheiben)

400 g Huhnerbrust, wirfeln und mit

Hahnchenwirzer marinieren

easySoft:

300 g Schweine-Nacken

(evtl. fertig mariniert vom Metzger), wiirfeln

Fisch- und Meeresfriichte-Paella:

500 g Fischfilet, z.B. Kabeljau, Seelachs, Rotbarsch

ZUBEREITUNG

Die Gemuse und die Zwiebelwirfel in einer groRen Pfanne (am
besten in einer Paella-Pfanne) in Olivendl bissfest andiinsten, aus
der Pfanne nehmen. Die verschiedenen Fleischwiirfel ebenfalls
anbraten und in eine Schissel geben. In einem Extratopf mind.
750 ml Wasser und 250 ml trockenen WeiRwein aufkochen, Hiih-
ner-Bouillon einriihren, mit Salz abschmecken. Den Reis in Oli-
vendl anschwitzen, dann mit einem Teil der Bouillon abléschen
und standig ruhren, bis die Briihe aufgesogen ist. Immer wieder
Briihe angielRen, so, dass der Reis samig bleibt. Nach ca. 10 - 15
Minuten die Fleischstiicke mit der Wurst oder den gebratenen
Fisch und die gedlinsteten Garnelen zuftigen, damit die Reispfan-
ne Aroma bekommt. Auch den Bratensaft verwenden. Weiter an-

giefen mit Briihe, die Gemiise zufiigen. In die letzte Flissigkeit

den Safran einrtihren und unterrthren. Die Hahnchenkeulen
auf dem Grill grillen bzw. in der Pfanne von allen Seiten gut
durchbraten wéhrend der Reis kocht. Die fertige Reispfanne

mit den fertigen Hahnchenkeulen garnieren. Bei der Meeres-
friichte-Paella werden zum Schluss die in WeiBwein gekochten
Muscheln aufgelegt und in Knoblauchbutter gebratene Gar-
nelen sind das i-Tupfelchen.
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Gnocchi alla

ZUTATEN

Gnocchi

700 g Kartoffeln, mehlig kochend

1 Eigelb

200 g Mehl

4 EL HartweizengrieR

Salz

TomatensoRe

1 Dose passierte Tomaten

1 kleine Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

Olivensl

1TL Oregano

Salz, Pfeffer

Basilikum

125 g Mozzarella

easySoft:

orrentina ot

ZUBEREITUNG

Die ungeschilten Kartoffeln in gesalzenem Wasser ca. 30 Minuten
weichkochen. Nachdem sie etwas abgekiihlt sind die Kartoffeln
zundchst schdlen und dann mithilfe einer Kartoffelpresse in eine
grofRe Schissel pressen. AnschlieRend Mehl, Eigelb, Hartweizen-
grieR sowie eine Prise Salz hinzugeben und zu einem Teig kneten.
Dieser wird auf einer mehligen Arbeitsfldche stiickweise mit den
Handen zu daumendicken Rollen geformt, welche in ca. 1-2 cm
Stlicke unterteilt werden. Mithilfe eines Rillenbretts werden die
Teigstlicke nun in die klassische Gnocchi-Form gebracht. Alter-
nativ ist dies auch durch das Rollen tiber eine umgedrehte Gabel
moglich. Wahrenddessen den restlichen Teig mit einem feuchten
Kiichentuch bedecken, damit dieser nicht austrocknet. In sieden-
dem Salzwasser die Gnocchis kochen, bis sie weich sind und an
der Oberflache schwimmen.

Fur die TomatensoRe werden Zwiebel und Knoblauch in Olivendl
angebraten, die passierten Tomaten hinzugegeben und das Gan-
ze ca. 15 Minuten geschlossen kdcheln gelassen. AbschlieRend
mit Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken. Beim Anrichten mit
Mozzarellastreifen und frischem Basilikum garnieren.

Erfolgsrezept von Tim KrieRler, Frontend Web
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Thai Lasagne Fer

ZUTATEN

Fiir 4-6 Personen

1 Ingwer (3-5 cm)

2 Stangen Zitronengras

1 kleine Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

500 g Hackfleisch vom Rind

2-4 EL rote Currypaste (je nach Schérfe)

1 Dose Tomaten

1 Glas Bambussprossen

250 g Pilze (Champignons)

Sonnenblumendl, Mehl

250 ml Fleischbriihe

1 Dose Kokosmilch

1 EL brauner Zucker

Y% Biozitrone, gerieben

3 Stauden Pak Choi (in feine Streifen schneiden)

450 g Kdse

Lasagneblatter (je nach Auflaufform)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Ingwer, Zwiebel, Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Das Zitronengras halbieren, den Strunk herausschneiden
und in feine Ringe schneiden. Eine Pfanne erwdrmen, das Son-
nenblumendl hineingeben und das Zitronengras mit dem Ingwer,
den Zwiebeln und Knoblauch andtinsten. Das Hackfleisch und die
rote Currypaste zugeben und unter Rithren 6 Minuten anbraten.
Bambussprossen abgieen und dazu mischen. Tomaten dazuge-
ben, ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Wenn Tomaten zu groR sind,
mit Loffel zerkleinern. Je nach Geschmack Tomatenmark dazu
geben. Im AnschluB den Choi in feine Streifen schneiden und
blanchieren.

KokossoRe

Mit Ol, Mehl und Briihe eine Mehlschwitze herstellen. Kokos-
milch dazu geben mit Zitronensaft, gerieben Schale, Zucker, Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken und 5 Minuten ziehen lassen.

Auflaufform leicht fetten und mit diinner Schicht KokossoRe
fullen. Dartiber eine Schicht Lasagnebldtter, Schicht Tomaten-
solRe und dunn geschnittene Pilze. Eine Schicht Lasagneblatter,
KokossoRe, Pak Choi und eine diinne Schicht Kise. Wiederholen
bis Auflaufform gefullt ist. Im Backofen bei 180 Grad ca. 30 Minu-
ten backen lassen, dann mit restlichem Kase noch mal 15 bis 20
Minuten tberbacken.

Erfolgsrezept von Sven Schmidt, Facility Management
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Penne mit
ahnchenbrust

in Weifswein-Zitronen-Rahm

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

600 g Hahnchenbrustfilet

4 EL Olivensl

ga |z, Pfeffer

Rucola

easySoft:

ZUBEREITUNG

Das Hahnchenbrustfilet in ca. 1,5 cm groRe Stiicke wiirfeln, die
Zwiebeln vierteln und in Streifen schneiden. Die Nudeln in reich-
lich Salzwasser kochen, am Schluss die Tiefkiihl-Erbsen fiir 2 Mi-
nuten zugeben und gemeinsam abgielRen. Etwas Nudelwasser in
einem GefaR zuriickbehalten.

Zwischenzeitlich das Fleisch in einer groRen Pfanne mit Olivendl
anbraten, Zwiebeln zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles

aus der Pfanne nehmen.

WeiRwein, Sahne und etwas Nudelwasser in die Pfanne geben, mit
Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz einkochen lassen.
Fleisch, Zwiebeln, Nudeln und Erbsen in die Sauce geben, ggf.
noch etwas Nudelwasser zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Penne mit Rucola garnieren und geniefen.

Erfolgsrezept von Martin Reiter, Projektmanagement
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Erfolgsrezept von Miriam Kaiser, Softwareentwicklung App 77

Sauce a la
Bolognese

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 4 Personen Zunachst Tomaten, Paprika und Karotten waschen und stiickeln.
500 g Rinderhackfleisch Zwiebel und Knoblauchzehe in kleine Wiirfel schneiden und in

5“mitte|groBe Tomaten etwas Ol glasig diinsten. AnschlieRend etwas Zucker hinzu und

N A diesen schmelzen lassen.
2 Paprika

3 Karotten Hackfleisch hinzugeben, mit Pfeffer, Salz und Tomatenmark sowie

1groRe Zwiebel Paprikapulver wiirzen und kriimelig anbraten. Tomaten, Paprika

1 Knoblauchzehe und Karotten dazu und alles bei mittlerer Hitze kécheln lassen.

;Wacholderbeeren

2 Lorbeerblitter Wenn die Tomaten einiges an Flussigkeit abgegeben haben,

fucker, Pfeffer, (Chili-)Salz, Paprikapulver, Oregano Wacholderbeeren und Lorbeerblitter hinzugeben. Gelegentlich

umrtihren und mindestens go Minuten kocheln lassen. TIPP: Je
Tomatenmark

langer die Sauce kochelt, desto intensiver wird ihr Geschmack.

Zitronensaft

easySoft:




78 [ A Erfolgsrezept von Bjorn Seth, Technischer Support

Schinken-
Nudel-Auflauf 7!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen Die Nudeln nach Packungsanleitung al dente kochen und danach
500 g kurze Nudeln (z.B. Penne) mit kaltem Wasser abschrecken.

2 Zwiebeln

S Eier Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine
Auflaufform mit Butter fetten. Den Schinken in Streifen schnei-

200 ml Créme fraiche Lo . . .
den sowie die Zwiebeln kleinschneiden.

250 ml Milch
2TL Salz Milch, Creme fraiche und Eier miteinander verquirlen und mit
2 TL Italienische Krauter Pfeffer, Salz, italienische Krauter und Muskat wirzen.

Salz, Pfeffer

400 g Kochschinken Nudeln und Schinken in die Auflaufform geben und vermischen.

200 & geriabaner Gouda Die Eiermilch gleichmaRig dartber verteilen. Mit Kése bestreuen
und in ca. 25 Minuten goldbraun backen.

1 Prise Muskat

easySoft:
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Erfolgsrezept von Markus Ernst, Technische Betreuung 81

Penne mit
Mandelpesto

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 4 Personen Knoblauch schélen und grob hacken. Tomaten mit einem Spar-
3 Knoblauchzehen schaler diinn schélen, die Stielansitze entfernen. Die Tomaten

;oo g Tomaten vierteln und grob wiirfeln. Beides mit Mandeln, Basilikum, Chilis

""""" und 100 ml Ol fein piirieren. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

.......... Spaghettini in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe

garen. Dann abgieRen und abtropfen lassen, dabei 50 ml Koch-

200 ml Olivend| wasser auffangen. Mit Pesto verrihren, die Mischung bei kleiner
Salz Hitze in 1-2 Minuten erwdrmen. Spaghettini untermischen und
anennepfeffer """"" mit Parmesan anrichten.

;oo g Spaghettini

frisch gehobelter Parmesan

easySoft:



82 [ A Erfolgsrezept von Oliver Haug, Bereichsleitung Technik

Austernpilz-
Pasta

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 4 Personen Salzwasser sprudelnd aufkochen und die Nudeln al dente kochen.
400 g Nudeln (Hornchen) In der Zwischenzeit die Austernpilze putzen und klein schneiden.

800 g Austernpilze Der Stiel kann verwendet werden, trockene Schnittstelle ggf. ent-

fernen. Nudeln abgieRen und beiseitestellen.
2 Becher Créme fraiche &

6 EL Tomatenmark
omatenmar Die Butter in einem groRen Topf zerlassen, die Pilze hinzugeben

? EL Paprikapulver, edelsu und mit einem Teil (ca. 1 EL) Paprikapulver bestauben. Die Pilze

3 EL Butter bei mittlerer bis hoher Hitze ca. 5 min. schmoren, ab und zu um-

galz, Pfeffer, Krauter rihren. Die Créme fraiche mit 2 EL Paprikapulver und dem To-

matenmark in einer Schissel glattrihren und nach Belieben mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Créme fraiche Masse zu den
Pilzen geben und 2-3 min. aufkochen. Im Anschluss die Nudeln
hinzugeben und ggf. nochmals erhitzen.

Die Austernpilz-Pasta heill servieren und mit Krdutern der
Saison garnieren.

TIPP: Wer Spaf am eigenen Anbau hat, kann sich unter
www.pilzzuchtshop.eu ein Pilzzuchtkomplettset bestellen.

easySoft:
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Erfolgsrezept von Friedhelm Seiler, Operative Geschéftsfiihrung

Leichte
ommerpasta {@!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 3-4 Personen Penne abkochen, abschiitten (etwas Salzwasser aufbewahren).
500 g Penne Tomaten und Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden, frischen Ba-
6 Tomaten silikum hacken. Nun alle Zutaten vermengen, etwas Salzwasser

VP und Olivendl dazu geben.

frischer Basilikum
! o Zum Schluss den gehobelten Grana Padano dariiber streuen.

Grana Padano gehobelt Super lecker, schnell zubereitet und auch sehr beliebt bei unseren

4 EL Olivenadl Kindern.

Salzwasser

easySoft:
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Tagliatelle

al Salmone @

ZUTATEN

Fiir 3-4 Personen

500 g Tagliatelle oder andere Bandnudeln

250 g frischer Lachs

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

200 ml Sahne

200 ml trockener Weilwein

200 ml Gemiisebriihe

1 kl. Dose stiickige Tomaten

2 TL Tomatenmark

1 halbe Limette

2 EL gehackte Petersilie

2 EL Olivendl

Pfeffer, Salz

Fleur de Sel

easySoft:

ZUBEREITUNG

Zundchst den Lachs wiirfeln und in 2 EL Olivendl rundum kurz
anbraten. Dann herausnehmen und die gehackten Schalotten in
die Pfanne geben. Kurz anschwitzen, bis sie glasig sind und dann
den Knoblauch hineinpressen und direkt mit dem WeiRwein ab-
[6schen. Nun den Wein bis zur Halfte reduzieren und dann die
Gemisebriihe dazugeben. Dies nun ca. weitere 5 Minuten zusam-
men kocheln lassen.

AnschlieBend die Dosentomaten und das Tomatenmark beifu-
gen. Ordentlich mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Saft der halben
Limette dazugeben, die SoRBe abschmecken und nach Belieben
noch eine Zehe Knoblauch hineinpressen. Nach ca. 5 Minuten
die Sahne dartiber gieRen und dann den Lachs wieder in die SoRe
legen. Nochmal kurz aufkochen lassen, dann die zwischenzeitlich
gekochten Tagliatelle in die Sauce geben und kurz darin ziehen las-
sen, damit sie etwas Sauce aufnehmen kénnen.

Petersilie dartiber streuen und mit etwas Fleur de Sel bestreut

servieren.

Erfolgsrezept von Michael Jantner, Beratung | Vertrieb 87
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Farfalle Salat
mit Rucola

ZUTATEN

;lg Frihlingszwiebeln

Rucola nach Belieben

80 g Pinienkerne

ga |z, Pfeffer

Chili

Parmesan

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Nudeln bissfest kochen und kalt stellen.

In einer Pfanne bei schwacher Hitze die Pinienkerne leicht rosten,
bis sie eine goldene Farbe angenommen haben. Das Ol von den
Tomaten in ein kleines Gefdk abgieRen und die getrockneten To-

maten klein schneiden.

Kurz vor dem Servieren die Friihlingszwiebeln in Ringe, den Ruco-
la in Streifen schneiden und unter die Nudeln mischen. Anschlie-
Rend alle Zutaten und das Olgemisch in die abgekiihlten Nudeln
geben und mit Salz, Chilli und Pfeffer wiirzen.

Erfolgsrezept von Susanne Huth, Technischer Support
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Spinat-Salat mit

ZUTATEN

70 g Babyspinat

8 Cocktailtomaten

;Radieschen

1 Passionsfrucht

125 g Mozzarella

1 Bund Rosmarin

1 kleines Baguette

2 EL Weisweinessig

7 EL Olivend|

galz, Pfeffer, Zucker

easySoft:

Passionsfrucht

ZUBEREITUNG

Ofen auf 180 Grad Umluft oder 200 Grad Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Das Baguette in ca. 3 cm groRe Wurfel schneiden. Den
Rosmarin klein hacken, mit 3 EL Ol mischen und in einer Schiissel
mit den Baguettewiirfeln vermengen. Mit % TL Salz und nach Be-
lieben mit Pfeffer wiirzen.

Die Baguettewdirfel auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten knusprig backen. Die
Radieschen in feine Scheiben schneiden und die Cocktailtomaten
halbieren. Mozzarella in ca. 2 cm groRe Wirfel schneiden, mit %
TL Salz, 1 EL Ol und nach Geschmack mit Pfeffer vermengen.

Die Passionsfrucht halbieren und das Fruchtfleisch mit einem
Loffel herauslésen. Das Fruchtfleisch in einer Schiissel mit 3 EL
Ol und 2 EL Weisweinessig vermengen und mit % TL Salz, 1% TL
Zucker und nach Belieben mit Pfeffer wiirzen. Babyspinat, Toma-
ten, Radieschen und Mozzarellawiirfel mit der Passionsfrucht-Vi-
naigrette in einer Schissel vermengen. Den Salat mit den Rosma-
rin-Croutons auf einem Teller anrichten.

Erfolgsrezept von Elisabeth Freitag, Projektmanagement 91
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Griiner Salat
mit Parmesan 0]

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

100 g Schinken (in Scheiben)

1EL Ol

125 g Biiffelmozzarella

65 g Parmesan

2 Rémersalatherzen

100 g Cocktailtomaten

1rote Zwiebeln

120 g saure Sahne

2 EL Salatmayonnaise

1 EL Zitronensaft (frisch gepresst)

Salz, Pfeffer, Zucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Schinken fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Schinken darin
knusprig braten. Mozzarella in Stiicke zupfen. Parmesan in Spéane
hobeln.

Salat putzen, waschen, trocken schutteln, langs halbieren und
in Streifen schneiden. Cocktailtomaten waschen und halbieren.
Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Fiir das Dres-
sing saure Sahne, Mayonnaise, Zitronensaft und die Halfte Par-
mesan verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Salat, Mozzarella, Cocktailtomaten und Schinken mischen, an-
richten und mit Dressing verriihren. Mit dem Ubrigen Parmesan

bestreuen.

Dieser Salat ist zu jeder Jahreszeit eine super Beilage.

Erfolgsrezept von Michael Jiirgens, Beratung | Schulung
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Alb-Linsen-Salat
mit Schafskdase ¢~

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

200 g Linsen von der Schwébischen Alb

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Bund Radieschen

200 g Schafskdse

% Bund Glatte Petersilie

Weinessig

Rapsol

Salz, Pfeffer aus der Miihle und 1 Prise Zucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Linsen in leicht gesalzenem Wasser bissfest weichkochen,
dann mit kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtrop-
fen lassen.

Wéhrenddessen die Friihlingszwiebeln und die Radieschen put-
zen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie
waschen und fein hacken, den Schafskdse mit einer Gabel etwas
zerbroseln.

Die gekochten, abgetropften Linsen in ein passendes GefaR
geben, die Radieschen Scheiben, Friihlingszwiebel Scheiben,
gehackte Petersilie und den zerbroselten Schafskdse hinzufu-
gen. AnschlieBend mit Essig, Rapsol, Salz, Pfeffer aus der Muhle,
etwas Wasser, sowie einer Prise Zucker abschmecken.

Erfolgsrezept von Daniel Hartmann, Marketing | Design
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Brotsalat mit Minze
und Mozzarella

ZUTATEN

2 EL Honig

z EL Zitronensaft

1 Bund glatte Petersilie

;Stiele Minze

easySoft:

ZUBEREITUNG

Backofengrill vorheizen. Erbsen in kochendem Wasser garen und
dann abkihlen lassen. Ciabatta in diinne Scheiben schneiden, mit
3 EL Olivens! betraufeln und auf mittlerer Schiene 2-3 Minuten
goldbraun grillen, dabei wenden.

Schinken in 1 EL Olivendl braten und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Fur das Dressing Senf, Honig, Zitronensaft und 2 EL heiRes
Wasser mit dem Pirierstab mixen, tbriges Ol zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken

Petersilienblatter und Minze hacken. Mozzarella abtropfen lassen.
Krauter und Salate mischen. Brot und Schinken in grobe Stiicke
brechen. Vor dem Servieren alles mit dem Senfdressing mischen.

Erfolgsrezept von Daniela Weiterschau, Administration Finance Center
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Italienischer
Brotsalat

ZUTATEN

Fiir 3 Personen

% Baguette, gewrfelt

100 g Salami, scharfe

100 g Rucola

120 g Kirschtomaten

20 ml Balsamico, heller

Olivendl

Meersalz

1 Zweig Rosmarin

50 g Parmesan, gerieben

’I‘D.feffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

Etwas Olivendl mit einem Rosmarinzweig in eine Pfanne geben
und heil werden lassen. Die Salami grob in Scheiben schneiden
und in der Pfanne kross anbraten. Dann zum Abk{hlen auf Krepp-
papier geben.

In die schon heife Pfanne noch ein wenig Olivendl und das in
Wiirfel geschnittene Baguette geben.

In der Zwischenzeit den Rucola waschen, von den Stingeln befrei-
en, die Kirschtomaten halbieren, alles in eine ausreichend groRe
Schiissel geben und mit Essig, Ol, Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Die krossen, abgekihlten Brotwirfel und die Salamichips zum
Salat geben und alles gut miteinander vermengen. Zum Schluss
etwas geriebenen Parmesankdse untermischen und den Rest tiber
den fertigen Brotsalat streuen.

Erfolgsrezept von Birgit Ziegner, Facility Management
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Curry-Suppe

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

1Zwiebel

?Knoblauchzehe

’1"Zucchini

3 Karotten

1 Dose Kichererbsen

Zoo ml Kokosmilch

;60 ml Hithnerbriihe

100 ml Sahne

2 EL Curry

ga |z, Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Kichererbsen tiber Nacht in Wasser einweichen.

Zwiebel, Knoblauch, Ingwer schilen und sehr fein wirfeln. An-
schlieRend zusammen andiinsten. Das Hahnchen- oder Puten-
fleisch in Streifen schneiden, zugeben und anbraten.

Karotten schilen, waschen sowie die Zucchini in Scheiben schnei-
den und zusammen mit den eingeweichten Kichererbsen dazuge-
ben. Kokosmilch und Huhnerbriihe zugeben und 15-20 Minuten
leicht kdcheln lassen, bis das Gemuse gar ist.

Das Ganze etwas abkihlen lassen und Sahne hinzugeben. Suppe
mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Erfolgsrezept von Klaus Josenhans, Technischer Support
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Curry-Kokos-
Fischsuppe w/

ZUTATEN

10 - 12 Garnelen (ohne Darm und Kopf)

400 g gemischtes Fischfilet
(Seeteufel, Rotbarsch oder Zander)

1 Schalotte

1 rote Paprika

1 griine Paprika

400 ml Fischfond

200 ml Kokosmilch, ungesuiRt

2 EL Currypaste

2 EL Kokosol

1TL Zucker

2 Bio-Limettenblatter

frischer Koriander

frische Petersilie

Saft einer Limette

Meersalz, weiRer Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

Fischfilets in mundgerechte Stticke schneiden. Schalotten schalen
und hacken. Paprikas in kleine Stiicke schneiden. Krauter abwa-
schen und grob hacken.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotte anschwitzen. Paprika, Li-
mettenblatter und Currypaste dazugeben und mit anbraten. Mit
Kokosmilch und Fischfond abléschen und kdcheln lassen.

Garnelen dazugeben und nach etwa zwei Minuten Fischfiletsti-
cke hineingeben. Suppe bei niedrigerer Temperatur kurz kécheln
lassen.

Limettensaft, Zucker, Salz und Pfeffer dazugeben und abschme-
cken. Suppe in Schélchen fiillen, mit Krdutern bestreuen und heill

servieren.

Erfolgsrezept von Hannah Oettinger, Beratung | Vertrieb
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Ofenschlupfer 5

ZUTATEN

Fiir 3-4 Personen

6-7 altbackene Brétchen (oder Toast)

500 g Apfel

1 unbehandelte Zitrone

4 Eier

% | Milch

2 Pck. Vanillezucker

100 g Zucker

1TL Zimt

Rosinen

Margarine zum Einfetten der Form

VanillesoRe

easySoft:

ZUBEREITUNG

Backofen vorheizen auf Umluft 170 Grad.

Brotchen in Scheiben schneiden. Eine feuerfeste (relativ hohe)
Form einfetten. Apfel schilen, vierteln und in je 3 Schnitze teilen.
Apfelschnitze in eine Schiissel geben und mit Zitronenschale und
Saft vermischen.

Eier, Milch, Vanillezucker, Zucker und Zimt mischen. Brot und Ap-
fel dachziegelartig in der Form tibereinander schichten, Rosinen
dariiber streuen. Oben sollte eine Brotschicht sein. Dann mit der
Eiermilch UbergieRen.

Auflauf im vorgeheizten Backofen etwa 60-70 Minuten backen
(nach der Hilfte der Zeit leicht mit Alufolie abdecken, damit er

nicht schwarz wird).

Dazu schmeckt VanillesoRe.

Erfolgsrezept von Gerald Ruppert, Prozessmanagement
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Panna Cotta

ZUTATEN

Fiir 8 Glaser

6 Blitter Gelatine

1 Vanilleschote

400 g Sahne

300 ml Vollmilch

100 g Zucker

1 EL Zitronensaft

Fiir das Erdbeer-Piiree

300 g Erdbeeren

50 g Zucker

easySoft:

lw

Gelatineblatter in einer Schiissel Wasser nach Packungsanleitung

ZUBEREITUNG

einweichen. Vanilleschote der Lange nach einritzen und auskratzen.

Sahne, Milch, Zucker, Vanille und Zitronensaft in einen Topf ge-
ben und kurz verriihren. Die ausgekratzte, ganze Vanilleschote
noch hinzugeben und die Mischung kurze Zeit erhitzen, jedoch
nicht kochen lassen.

Gelatine ausdriicken und in einem Topf mit 2 Essl6ffel von der Sah-
nemasse vermischen und erhitzen, bis sie sich aufgeltst hat. Restli-
che Sahnemasse hinzugeben und alles gut verriihren. Sahnemasse
etwas auskihlen lassen, dann in 6 Dessertglaser fiillen, sodass die-
se etwa zu 2/3 geflllt sind. Die beflillten Glaser mindestens 3 Stun-
den in den Kiihlschrank stellen, sodass die Panna Cotta fest wird.

In der Zwischenzeit fuir das Erdbeer-Piiree Erdbeeren waschen
und 200 g Erdbeeren mit Zucker und 2 Essloffel Wasser piirieren.
Die restlichen Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden. Panna Cotta
Glaser nach der Kuhlzeit aus dem Kiihlschrank nehmen, plrierte
Erdbeeren etwa 2 cm hoch in jedes Glas fiillen und mit den Erd-
beerstiickchen toppen.

Erfolgsrezept von Jonathan Stadelmaier, Online-Marketing | Text
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Apfel Crumble
mit Vanilleeis 'w

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 4 Personen Die Apfel schilen und anschlieBend achteln. Die Achtel mit dem
2 % Apfel, griine Zitronensaft und den tbrigen Zutaten mischen. Etwas ruhen lassen.

50 g Sultaninen Fur die Streusel Butter, Mehl und Zucker in eine Schiissel geben

und so lange mit den Handen zerreiben, bis die Streusel entstan-
1 EL Zucker, braun

% TL Zimt

den sind. Eine passende Auflaufform oder Backform einfetten. Die

beiseite gestellten Apfel mit dem entstandenen Saft darin verteilen

%2 Zitrone(n), den Saft davon und so mit den Streuseln bedecken, dass die Apfel nicht mehr sicht-

bar sind.
Fiir die Streusel:
75 g Butter, zimmerwarm In den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen schieben und so lange ba-
100 g Mehl cken, bis die Streusel goldbraun sind. Bevorzugt mit einer Kugel Va-
6o'g Zucker nilleeis genieRen. Ist aber auch ohne das Eis ein Genuss.

easySoft:
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Pfitzauf

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

250 g Mehl

500 ml Milch

4 Eier

40 g Zucker

75 g zerlassene Butter

1 Prise Salz

Butter zum Ausfetten der Form

easySoft:

=

ZUBEREITUNG

Aus Mehl, Milch, Eiern, Zucker und Salz riihrt man einen glatten
Teig an. Dann mischt man die zerlassene Butter darunter und
fullt 812 gut gefettete Pfitzaufformchen zur Hilfte damit. Fur
das Fetten der Férmchen kann wahlweise Butter oder Margarine
verwendet werden. Zuletzt backt man die Pfitzauf in guter Hitze
hellbraun.

Die Pfitzauf steigen beim Backen um mehr als das Doppelte auf.
Die Milchddmpfe treiben den Teig in die Hohe und die in der
Hitze gerinnenden Eier verhindern das Uberlaufen des Teiges im
Ofen.

Nach dem Backen bestreut man die Pfitzauf mit Puderzucker und
reichtgekochtesObstdazu.Backzeitetwa1Stundebei2oo-210Grad
und Ober-/Unterhitze. Wahrend des Backens Ofen nicht 6ffnen.

Erfolgsrezept von David Heim, Softwareentwicklung

m
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Apfelkiichle it

ZUTATEN

Fiir 2 Personen

4 groRe Apfel

400 ml Milch

200 g Mehl

eine Messerspitze Backpulver

4 Eier

Saft von einer halben Zitrone

Zucker und Zimt

Fett zum Ausbacken

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Apfel schilen, in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden
und Kernhaus ausstechen. Zitronensaft mit einen Teel6ffel Zu-
cker verriihren und die Apfelscheiben damit bestreichen.

Das Mehl mit der Milch, den Eiern, dem Backpulver und einem
Essloffel Zucker zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig eine
Viertelstunde ruhen lassen.

Die Apfelscheiben vollstandig in den Teig eintauchen und mit et-
was Fett in einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun ausbacken.
AnschlieBend groRziigig Zucker und Zimt dartber streuen und
bis zum Anrichten warmhalten. Wahlweise mit VanillesoRe oder

Apfelmus servieren.

h Erfolgsrezept von Wolfgang Maier, Bereichsleitung Entwicklung
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Nusszopf

ZUTATEN

Fiir den Teig: Fiir den Guss:
250 ml Milch Puderzucker

1 Wiirfel Hefe Vanillezucker
25 g Butter Milch

20 g Zucker

600 g Dinkelmehl

1TL Salz

20 g Balsamico Bianco

40 ml Milch

60 g Zucker

Fur die Nussfiillung:

400 g gemahlene Walnisse

200 g Zucker

ca. 4 Tropfen Vanille Aroma (optional)

ca. 4 Tropfen Rum Aroma (optional)

200 g Sahne

easySoft:

ZUBEREITUNG

Milch erwdrmen und zusammen mit Hefe, Butter und Zucker in
eine Ruhrschissel geben und vermengen. Mehl, Salz, Balsamico,
Milch und Zucker dazugeben und gut durchkneten. Teig in eine
Schiissel geben und 1 Stunde zugedeckt gehen lassen. Alle Zuta-
ten fur die Fullung zusammen rithren. Teig diinn ausrollen und mit
der Nussfullung bestreichen. Teig aufrollen, in der Mitte durch-
schneiden und tibereinander falten. 20 Min gehen lassen und bei
160 Grad ca. 30-45 Minuten (je nach Ofen und Geschmack, ob
man den Zopf lieber heller oder dunkler haben mdchte) im vor-
geheizten Backofen backen.

Tipp: Lieber weniger Temperatur, dafir ldnger drin lassen, sonst
ist er innen matschig und aulRen zu dunkel und knusprig. Puder-
zucker, Vanillezucker und Milch dickflussig verriihren und auf
den noch warmen Zopf streichen.

Erfolgsrezept von Bastian Pfitzner, Produktmanagement
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Erfolgsrezept von Ines Hanisch, Inhaltlicher Support | Schulung

Tiramisu
al Limoncello -

ZUTATEN

Sirup

3 Bio-Zitronen

250 ml Wasser

40 g Zucker

100 ml Limoncello

Creme

4 Eier

80 g Zucker

250 g Mascarpone

200 ml Sahne

1 Blatt weiBe Gelatine

30 ml Limoncello

350 g Loffelbiskuits

150 ml Wasser

40 g Zucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Zitronen waschen, trocknen, schélen und auspressen. 8o ml
Saft und die Schale einer Zitrone mit 250 ml Wasser zum Kochen
bringen. 40 g Zucker dazugeben, umriihren, 2 Minuten kochen
lassen und vom Herd nehmen. AnschlieRend 100 ml Limoncello
hineingeben, umriihren und abkiihlen lassen.

Nun die Eier trennen und das Eigelb mit 8o g Zucker schaumig
rihren, bis die Masse dick wird. Den Mascarpone l6ffelweise
dazu geben und zusammen mit 200 ml Sahne steif schlagen. Die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen und ausdriicken. Im An-
schluB 30 ml Limoncello zusammen mit der Gelatine erwdrmen
und unter die Mascarpone-Eier-Mischung rithren.

Die Halfte der Loffelbiskuits in den Sirup eintauchen und anschlie-
Rend in ein flaches Gef4R nebeneinander legen. Uber die Hilfte
der Biskuits gleichmaRig die Halfte der Zitronencreme verteilen
und wieder getréankte Biskuits dartiber schichten. Die andere Half-
te der Zitronencreme dartibergeben und glatt streichen.

Das Tiramisu mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
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Trauben-Cookie
Dessert

ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 Schale Weintrauben, kernlose Die Sahne mit dem Zucker und Vanillezucker steif schlagen. Den
100 g Zucker Quark mit Mascarpone verriihren. Sahne- und Quarkmasse zu ei-

1 Pck. Vanillinzucker ner Creme verrihren.

250 g Magerquark . . L .
Jetzt die Kekse zerkleinern. Nun in eine Schussel schichten: Zu-

250 g Schlagsahne
8 g erst Weintrauben, dann die Creme und mit Keksen bestreuen. Das

250 g Mascarpone Ganze ergibt zwei Schichten.

2 Pck. Cookies mit Schokolade

easySoft:
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Frischkase-

Hornchen Tk

ZUTATEN

Teig (fiir ca. 24 Stiick)
400 g Mehl

250 g weiche Butter

200 g Frischkase

2 Eigelb

Fillung

250 g Haselniisse, gemahlen

200 g Zucker

100 ml Schlagsahne

2 Eiweil}

Mehl fiir die Arbeitsfliche

easySoft:

ZUBEREITUNG

Alle Teigzutaten zu einem glatten Teig verkneten und anschlie-
Rend 30 Minuten kalt stellen.

Die Haselnusse in einer Pfanne ohne Fettzugabe kurz anrosten.
Dann mit Zucker und Schlagsahne vermischen. Die Eiweile steif
zu Schnee schlagen und vorsichtig unter die Nussmasse heben.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache diinn ausrollen und mit der
Nussmasse bestreichen. AnschlieRend in Quadrate je 15 cm teilen
und zu Hérnchen rollen. Auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. In den heiRen Backofen schieben und ca. 30 Minuten
backen.

Tipp: Schon sieht es auch aus, wenn man die Hérnchen zum
Schluss mit Puderzucker bestreut.

Erfolgsrezept von Christine Hahn, Housekeeping | Feel Good Manager
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Kanadische
Pancakes....... 7®

ZUTATEN

Fiir 12 Pancakes

1Ei

375 ml Milch

2 EL zerlassene Butter

200 g Mehl

1 EL Backpulver

1 EL Zucker

% TL Salz

Ahornsirup nach Bedarf

easySoft:

ZUBEREITUNG

Ei, Milch und Butter in einer groRen Schiissel mit dem Schneebe-
sen vermischen. Das Mehl mit dem Backpulver, Zucker und Salz
vermischen und unter die Eiermischung geben.

Alles zu einem dickflissigen Teig verarbeiten. Den Teig nicht zu
lang durcharbeiten, kleine Kltimpchen l&sen sich beim Backen auf.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und ca. so ml Teig hineingeben.
Wenn der Teig in der Pfanne anfangt Blasen zu werfen, wenden.

Die Pancakes von beiden Seiten braten, bis sie hellbraun sind.

Zum Schluss die Pancakes beliebig mit Ahornsirup tibergieRRen.

Erfolgsrezept von Tracy Ulinski, Ubersetzung
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Johannisbeer- *7
ierlik6r-Torte

ZUTATEN

4 Eier

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Mehl

100 g Speisestarke

2 TL Backpulver

600 g Johannisbeeren

8 Blatt weilke Gelatine

200 ml Eierlikor

500 g Schlagsahne

4 EL Zucker

Minze

easySoft:

ZUBEREITUNG

Eier trennen. EiweiR und 4 Essloffel Wasser steif schlagen. Zucker
und Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Eigelb nach und nach un-
terrtihren. Mehl, Speisestédrke und Backpulver mischen, tber die
Eiermasse sieben und vorsichtig unterriihren.

Biskuit in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (24 cm &)
geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
35-40 Minuten backen. Den fertigen Biskuit 10 Minuten ruhen
lassen und anschlieBend aus der Form l6sen und auf einem Ku-
chengitter vollstdndig auskihlen lassen.

Inzwischen Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen und, bis
auf einige Rispen zum Garnieren, von den Stielen zupfen. Gelati-
ne in kaltem Wasser einweichen. Biskuittorte, bis auf einen 1-2.cm
dicken Rand, aushéhlen.

80 g Brosel auswiegen (restliche Brosel anderweitig verwenden).
4 Blatt Gelatine ausdriicken, auflésen und mit dem Eierlikor ver-
riihren. 1 Becher Sahne und 2 Essloffel Zucker steif schlagen. Sah-
ne unter den Eierlikor riihren, dann 250 g der Johannisbeeren und
die abgewogenen Biskuitbrosel unterheben.

Die Masse in den ausgehohlten Biskuit fiillen und glatt strei-

chen. Den zweiten Becher Sahne und den restlichen Zucker
steif schlagen. Gelatine ausdriicken, auflésen, etwas Sahne zur
Gelatine geben. Dann die verriihrte Gelatine nach und nach un-

Erfolgsrezept von Martin Geldmacher, Inhaltlicher Support 125

ter die Sahne ziehen. Restliche Johannisbeeren unter die Sahne
heben und locker auf der Torte verteilen. Mindestens 1 Stunde
kalt stellen. Vor dem Servieren mit Johannisbeerrispen und
Minzeblattchen verzieren.
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Schwarzwalder
irschtorte

ZUTATEN ZUBEREITUNG
1,5 | Sahne Kirschen abtropfen, in eine Schissel geben und mit 200 ml
’{5’0"'g Zucker | mmmmmmmm———————"" Kirschwasser mit Deckel fiir 2-4 Stunden stehen lassen (gele-

gentlich umrihren). Die Sahne steif schlagen, Zucker, Gelantine

"""""""""""""" und das restlichen Kirschwasser unterriihren. Kirschen abtropfen

............................ lassen, das abgetropfte Wasser auffangen und einige Kirschen

............................ zum Dekorieren beiseite legen.

dunkler Tortenboden (3 Boden) Den ersten Boden auf eine Tortenplatte legen, mit Sahnesteif

bestreuen und einen Tortenring umlegen. Die Kirschen auf dem
Boden verteilen und mit etwas Sahne bedecken. Den 2. Boden
auflegen, leicht andriicken, mit dem abgefangenen Kirschwasser
tranken und wieder mit Sahne bedecken. Den 3. Boden auflegen,
leicht andriicken, wieder mit Kirschwasser tranken.

Den Tortenring entfernen und mit der restlichen Sahne die Torte

umbhiillen. Mit Kirschen und Schokostreuseln verzieren und bis
zum Verzehr kalt stellen.

easySoft:
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Pariser Flan Py

ZUTATEN

Teig
300 g Mehl

150 g Butter

1 Prise Salz

Fillung
150 g Mehl

4 Eier

50 g Butter

11 Milch

80 g Zucker

Geriebene Zitronenschale

easySoft:

ZUBEREITUNG

Teig

Butter 30 Minuten vorher aus dem Kihlschrank holen oder
reiben, wenn sie zu kalt ist. Butter mit dem Mehl und Salz ver-
mischen. Die Mischung ldsst sich nun zu einer Kugel formen, die
sofort zerbréselt, wenn man darauf driickt. Auf diese Mischung
wird vorsichtig etwas Wasser gegossen, danach wird der Teig
leicht verrtihrt, bis er fertig ist. Der Teig sollte im KtihIlschrank
und unter einem feuchten Tuch mindestens 1 Stunde ruhen.

Fillung

Eier mit der geschmolzenen Butter und dem Zucker vorsichtig
verriihren. Ein bisschen Milch und Mehl dazugeben, kurz kraftig
umrihren, bis die Fullung relativ kompakt und homogen wird.
Die restliche Milch wird dann beigefiigt und vorsichtig unterge-
rihrt. Zitronenschale am Schluss dazugeben.

Zusammenfiihrung

Ofen wird vorgeheizt auf 200 Grad. Teig wird ausgerollt und in
eine Springform eingepasst. Teig darf vorgebacken werden, muss
aber nicht sein. Fullung auf den Teig gieRen. Abhingig von der
Hohe und GroRe der Form wird der Flan zwischen 30 und 40
Minuten im Ofen brauchen, anfangs bei 200 Grad, spéter bei
180 Grad. Am besten Idsst sich der Kuchen kalt essen.

Erfolgsrezept von Eric Louvard, Setup Builds | Versionsverwaltung
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Zimt

ZUTATEN

Fiir den Teig
310 ml Milch

1 Packung Trockenhefe

50 g Zucker

1Ei

60 g Butter

525 g Mehl

1 Brise Salz

Fiir den Zuckerguss

50 g Butter

100 g brauner Zucker

60 ml Ahornsirup

Fur die Fiillung

140 g brauner Zucker

10 g Zimt

45 g Butter

easySoft:

schnecken

American Style

ZUBEREITUNG

Milch leicht erwdrmen, Hefe, Zucker und Salz unterrithren und
an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Das Mehl, Ei
und geschmolzene Butter in eine Schissel geben, die bereits ge-
gangene Hefe-Milch dazugeben und alles gut durchkneten. Eine
Schiissel leicht mit Ol benetzen. Den Teig zu einer Kugel formen
und in die Schissel setzen. Den Teig, in der mit Frischhaltefolie
bedeckten Schiissel, fiir ca. 1% - 2 Stunden an einem warmen Ort
gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Zuckerguss vorbereiten. Butter, braunen
Zucker und Ahornsirup in einem Topf bei geringer Hitze aufko-
chen. Sobald die Masse anfangt zu kochen, vom Herd nehmen
und in eine Auflaufform gieRen. Fur die Fullung den braunen Zu-
cker mit Zimt mischen.

AnschlieRend die Butter schmelzen. Den gegangenen Teig auf
einer bemehlten Oberflache rechteckig auswellen. Mit der ge-
schmolzenen Butter bepinseln und die Zucker-Zimt-Mischung
darauf verteilen. Den Teig von der langen Seite aus fest zusam-
menrollen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben,
mit ausreichend Abstand, in die Auflaufform setzen. Die Auflauf-
form mit einem Kiichentuch bedecken und an einem warmen Ort
eine weitere Stunde gehen lassen.

Q-

Erfolgsrezept von Elina Bergler, Softwareentwicklung

Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Die Zimtschnecken fiir 40-45
Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Die Schnecken aus dem
Ofen nehmen und fir 15 Minuten auskiihlen lassen. Anschlie-
Rend mithilfe eines Holzbretts die Zimtschnecken stiirzen. Die
Zimtschnecken schmecken am besten, wenn sie noch warm sind.

Tipp: Die Schnecken kénnen auch perfekt am Vortag vorbereitet
werden. Dafiir einfach die Auflaufform mit Frischhaltefolie bede-
cken undim Kuihlschrank lagern. Am néchsten Tag die Zimtschne-
cken ohne vorheizen bei 175 Grad backen. Die Zimtschnecken
gehen in der Zeit auf, in der der Ofen aufheizt.
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Sonntags-

Mohnkuchen |y

ZUTATEN

Fiir den Teig
175 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

4 Eier

175 g weiche Butter/Margarine

150 g Creme fraiche

150 g frisch gemahlener Mohn

Fiir den Belag
1 Pck. Vanillepuddingpulver

100 g Zucker

% | Milch

250 g weiche Butter

150 g Créme fraiche

easySoft:

Fiir den Guss

je 150g Vollmich- und Zartbitter-Kuvertiire

2 EL Speiseol

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) bzw. 160 Grad
(Umluft) vorheizen. Das Mehl mit dem Backpulver in einer Schis-
sel vermischen. Zucker, Vanillinzucker, Eier, Butter bzw. Margari-
ne, Créme fraiche sowie den Mohn hinzuftigen. Die Zutaten zwei
Minuten lang zu einer Masse verarbeiten. Die Masse auf einem
gefetteten Backblech verstreichen und auf mittlerer Schiene
ca. 25 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Vanillepudding mit der Milch und dem
Zucker nach Packungsanleitung zubereiten. Diesen anschlieBend
direkt mit Frischhaltefolie bedecken und abkiihlen lassen.

Die Butter fur den Belag mit dem Handruihrgerat cremig ruhren.
Nach und nach den Pudding unterheben. Dabei sollten Pudding
und Butter Zimmertemperatur haben. AnschlieRend die Créme
fraiche unterriihren. Die Buttercreme auf dem erkalteten Kuchen
glattstreichen und fur ca. eine halbe Stunde in den Kuhlschrank
stellen.

Erfolgsrezept von Daniel Lutschinski, Frontend Web

In je einem Wasserbad die kleingehackte Kuvertiire mit einem
Essloffel Ol unter Rithren bei schwacher Hitze schmelzen las-
sen (beispielsweise in einer Tasse). Die Schokolade abwech-
selnd auf die Buttercreme geben und marmorieren.

Den Kuchen zum Abktihlen erneut in den Kihlschrank stellen
und kalt genieRen. Damit die Schokolade beim Zuschneiden
des Kuchens nicht zerbricht, kann ein angewdrmtes Messer

zum Schneiden verwendet werden.
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Erfolgsrezept von Annika Krais, Assistenz Sales 135

Zitronenkuchen
vom Blech 1y

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir den Teig Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker in eine Schiissel geben

300 g Mehl und mischen. Eier, Ol, Wasser, Zitronensaft, Zitronenaroma mi-

1 Pck. Backpulver schen und nach und nach zu den trockenen Zutaten geben und
zu einem glatten Teig verrihren.

275 g Zucker & &

1 Tt Vanillezucker Den Teig auf ein Backblech bringen. Vorher gut einfetten oder mit

4 Eier Backpapier auslegen und bei 160 Grad Ober-/Unterhitze ca. 30 -

150 ml Ol 35 Minuten backen.

150 ml Wasser mit Kohlensdure

20 ml Zitronensaft

1 Fldschchen Zitronenaroma

Fiir den Zuckerguss

Saft von 1 Zitrone

150 g Puderzucker

easySoft:

Den Zitronenkuchen leicht auskiihlen lassen, mit einer Gabel
mehrmals einstechen und nach Belieben mit Zitronensaft be-
trdufeln. Den Zuckerguss aus Puderzucker und Zitronensaft oder
Wasser zusammenriihren und nachdem der Kuchen abgekuhlt ist
auf den Kuchen pinseln.
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Gravensteiner Py
Apfelkuchen

ZUTATEN

Fiir den Boden

150 g Zucker

70 g geschmolzene Margarine

2 EL Vanillezucker

3 Eigelb

250 g Mehl

Fiir den Belag
3 Eiweil

200 g Zucker

500 g Gravensteiner Apfel (alternativ Boskop)

100 g gehackte Haselnusse

nach Belieben etwas Marzipan-Rohmasse

easySoft:

ZUBEREITUNG

Fiir den Boden

Die geschmolzene Margarine und Zucker schaumig riihren, dann
Eigelb, Mehl und Vanillezucker hinzugeben. Den Teig in eine ge-
fettete Springform geben.

Fiir den Belag

Eiweil und Zucker fast steif schlagen. Die Apfel schilen, in etwa
1cm groRe Wiirfel schneiden und vorsichtig mit Niissen und dem
geschlagenen Eiweill mischen. Die Mischung dann auf dem Teig
verteilen.

Die Springform wird ca. 45 Minuten bei 175 Grad gebacken.

Erfolgsrezept von Matthias Zeltwanger, Beratung | Schulung | Akademieleitung
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Fruit Cookie Tarte

ZUTATEN

Fiir den Miirbeteig
240 g Butter

120 g Puderzucker

’l;rise Salz

Etwas Vanilleextrakt

TEi

5.30 g Mehl

5"0 g Backkakao

120 g gemahlene Mandeln

Fiir die Fiillung

600 g Sahne

15 TL Sanapart

é.oo g Frischkase

Etwas Vanilleextrakt

’103.30 g Puderzucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Miirbeteig

Butter mit dem Puderzucker, Salz und Vanilleextrakt verkneten.
Das Ei hinzufiigen und die Masse kurz durchriihren. Anschlie-
Rend das Mehl, den Kakao und die gemahlenen Mandeln hinzu-
fugen und daraus einen Mirbeteig kneten. Jetzt abgedeckt fur
ca. 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen. AnschlieBend den Teig
durchkneten und auf bemehltem Backpapier etwa 5 mm diinn
ausrollen. Nun die Schablone auflegen und zweimal ausschnei-
den. Die ausgeschnittenen Kekse fir min. 30 Minuten ins Gefrier-
fach legen und anschlieBend im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad
Ober-/Unterhitze fiir 12-18 Minuten backen, bis der Rand leicht

braun wird.

Fillung

Die Sahne mit dem Sanapart, Frischkdse, Vanilleextrakt und
Puderzucker verriihren und die Creme steif schlagen. Nun den
unteren Keks auf eine Tortenplatte oder Unterlage legen und
mit dem Spritzbeutel kleine Tupfen auf den Keks spritzen, bis er
vollstandig bedeckt ist. Den zweiten Keks auflegen und ebenfalls
vollflachig mit Tupfen bedecken. AbschlieBend die Torte mit der
Dekoration deiner Wahl servieren.

Erfolgsrezept von Katrin Brach, Beratung | Vertrieb
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Buchweizenbrot =

glutenfrei

ZUTATEN

500 g Buchweizenmehl

(oder feinen selbstgemahlenen Buchweizen)

50 g getrockneten Buchweizensauerteig

(gibt es im Onlinefachhandel)

10 g Trockenhefe

1 TL gemahlenes Brotgewdirz

2 TL Salz

500 ml lauwarmes Wasser

4 EL Leinsamenkdrner

4 EL Sonnenblumenkerne

2 EL Sonnenblumendl

1 TL Kokosdl zum Einfetten der Backform

easySoft:

ZUBEREITUNG

Buchweizen enthilt im Gegensatz zum normalen Getreide kein
Gluten und Lektin und ist deshalb fiir Menschen geeignet, die
auf normales Getreide verzichten méchten oder miissen. Zudem
ist es vegan. In meinem Rezept wird auRerdem Buchweizensau-
erteig verwendet. Er gibt dem Brot mehr Wiirze und macht es
langer haltbar.

Buchweizenmehl, Trockenhefe, Buchweizensauerteig, Brotge-
wiirz, Salz und das Wasser in eine grolRe Rihrschissel geben und
mit den Knethaken des Mixers 5 Minuten kneten, bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. Leinsamenkoérner, Sonnenblumenkerne
und Sonnenblumendl dazugeben und mit dem Mixer erneut
2 Minuten gut vermengen. Eine Kastenform (ca. 30 cm) mit Ko-
kosol einfetten und den Teig mit einem Teigschaber in die Form
bringen. Den Teig mit einem Tuch abdecken und bei Zimmertem-
peratur 1Stunde gehen lassen. Nach dem Gehen des Teigs die Kas-
tenform in den auf 230 Grad vorgeheizten Ofen schieben und die
Temperatur auf 180 Grad drosseln. Bei 180 Grad 60-70 Minuten
(Ober-/Unterhitze) backen. Dann das Brot aus der Kastenform 16-
sen und auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Erfolgsrezept von Max Schiefele, Dokumentation | HelpCenter
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Saftiges

Vollkornbrot =&

ZUTATEN

Teig
500 g Vollkorn Dinkelmehl (fir eine Kastenform oder

ca. 750 g Mehl fur Laib)

150 g Kerne nach Wahl

(z.B. Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Leinsamen)

500 ml Wasser

1 Wiirfel Hefe

2 TL Salz

2 EL Apfelessig

easySoft:

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mithilfe einer Kiichenmaschine vermengen und gut
kneten. Den relativ fllissigen Teig in eine mit Backpapier ausgelegt
Form geben oder den festen Teig zu einem Laib formen.

Das Brot in den kalten Ofen stellen und auf 200 Grad 1 Stunde
backen.

Erfolgsrezept von Miriam Strélin, Bereichsleitung Customer Experience
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Erfolgsrezept von Arijana Zivkov, Softwaretest

[
P ro a Proja ist ein Balkangericht @ o]
aus Maismehl ﬁ

ZUTATEN ZUBEREITUNG
500 g Speisequark Eigelb vom EiweiR trennen und das Eiweil zu Schnee schlagen.
160 g Maismehl Alle Zutaten zusammen mischen und den Teig in eine Muf-

200 g Weizenmehl fin-Backform geben.

150 ml Sonnenblumendl

. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.
150 ml Milch

5 Eier

6 g Backpulver

2 Teeloffel Salz

easySoft:
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