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Liebe easySoft-Anwender,
liebe easySoft-Freunde,

einmal mehr hantierten unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Unterneh-

mensktiche mit Kochléffeln und Backblechen, um ihre Lieblingsrezepte fiir Sie zu-

Auswabhl ist sicher fiur jeden das passende Gericht dabei. Sogar fir die Weihnachts-

E : E ' sammenzustellen. Das Ergebnis ist der dritte Band unserer Kochbuchreihe, in dem

il X zahlreiche Delikatessen auf Sie warten.

EEE

: |I : e Die kulinarische Bandbreite ist genauso vielfaltig wie unser Team. Ob Fleischdelikat-
! . . T

:__E-._ i_..ll - esse oder veganer Leckerbissen, stiBes Gebdck oder fein gewdirzte Paella - bei dieser

-

zeit entdecken Sie den ein oder anderen Geheimtipp.

Sie haben ein eigenes Erfolgsrezept oder unsere Kreationen in lhrer eigenen Kiiche
nachgekocht? Dann senden Sie uns lhr Ergebnis an kommunikation@easysoft.de

oder verlinken Sie uns auf Social Media.

Wir sind gespannt und wiinschen lhnen viel Freude beim Nachkochen. Guten Appetit!

lhr
Friedhelm Seiler Andreas Nau

easysoft.gmbh n easySoft. GmbH m easySoft. GmbH
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Sie haben fiir Ihr Unternehmen noch
nicht das passende Rezept fiirs Bildungs-
management gefunden?

Bei easySoft erhalten Sie eine Komplettlosung fir das Ausbildungs-
management, das Seminarmanagement und die Personalentwicklung.
Wir nehmen lhnen mit unserer Software den Verwaltungsaufwand ab,
damit lhnen wieder mehr Zeit fur das Wesentliche bleibt: Einfach fiir

Menschen.

Sie wollen unsere Lésungen genauer kennenlernen? Dann schauen Sie
sich auf unserer Website um oder nehmen Sie direkt Kontakt zu uns auf.

Wir helfen Ihnen gern weiter.

h easysoft.de
B4 beratung@easysoft.de
R +4972525833-0

easySoft:

ir unterstitzen
Menschen, die Bildung
verantworten.
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https://www.easysoft.de/
mailto:beratung%40easysoft.de?subject=
tel: +49725258330
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3.
Pasta

1 ——> ab Seite 74

Herzhaft
——> ab Seite 12 ﬁ») @&

2.
Fisch

——> ab Seite 66

easySoft:
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5.
Suppen WAS IST IHR
——> ab Seite 98 ERFOLGSREZEPT?

Schicken Sie uns Ihre Leckerbissen
an kommunikation@easysoft.de.
Wir sind gespannt und teilen gern
Ihr Rezept in unserem
Newsletter.

4.
Salate

6

SUBes

——> ab Seite 88

——> ab Seite 104


mailto:kommunikation%40easysoft.de?subject=Mein%20Erfolgsrezept

10

Herzhaft

Enchiladas mit rauchiger TomatensoRe

12 Hannah Oettinger, Leitung Vertrieb und Marketing
14 Ziegenkdse im Speckmantel
Andreas Gintaut, Softwaretest | Desktop | Testautomation
16 Rindfleisch Tajine mit Mandeln und Backpflaumen
Meike Gonzalez, Beratung | Vertrieb
18 Quesadillas mit Tomatensalsa
Michael Jantner, Beratung | Vertrieb
20 Bohnen-Burger mit Brétchen
Marc Wannenwetsch, Softwareentwicklung App & Web
2 SiiBkartoffel-Schiffchen
Tanita Deinhammer, Consultant
24 Indisches rotes Linsen Dal
Miriam Brockel, Scrum Master
2 Chilli con Couscous
Sabine Seth, Assistenz Vertrieb
28 Tarte flambée
Eric Louvard, Setup/Builds | Versionsverwaltung | Webservices
30 Schwibische Dinnete
Daniel Hartmann, Marketing | Design
32 Pizza-Baguette
Matthias Autenrieth, Consultant
34 Steirische Reibedatschi mit Erdapfel-Endivien-Salat
Thomas Cless, Leitung Research & Development
36 Sauerldnder Potthucke
André Filker, Senior Consultant
38 Spareribs vom Grill
Jonathan Stadelmaier, Online-Marketing | Text
40 Fenchel-Hahnchen
Benjamin Kuttler, Personalleitung
1 Geschmortes Biirgermeisterstiick

Alexander Klein, IT-Koordinator

easySoft:

Rehriicken mit RotweinsoRe
Bastian Pfitzner, Produktmanagement

Mici oder Mititei (Siebenbiirgische Hackfleischrélichen)
Richard Henrich, Bereichsleitung Administration Finance Center

Norddeutsche Currywurst
Michael Briinig, Inhaltlicher Support

Griechischer Hackauflauf
Noah Knappitsch, Ausbildung Fachinformatiker Systemintegration

Kabuli Palau
Thorsten Steinmeier, Teamleitung Qualitdtssicherung

Bérlauch-Spitzle
Daniel Wanner, Senior Cloud Engineer

Pelmeni (Russische Teigtaschen)
Daniel Lutschinski, Softwareentwicklung App & Web

Katzagschroi
Birgit Ziegner, Facility Management

Pfannkuchen mit Spargel
Friedhelm Seiler, Operative Geschiftsfiihrung

Schlesischer Bigos
Sandra Lischka, Beratung | Vertrieb

Fisch

Spanische Paella
Andreas Nau, Strategische Geschiftsfiihrung

Fischstabchen-Burger
Daniel Prinz, Technischer Support

Jambalaya
Maik Hoffmann, Teamleitung Produktmanagement & User Experience

Hamburger Labskaus
Michael Jurgens, Senior Consultant

Pasta

Karotten-Bolognese
Cedric Heinrich, Web Entwicklung | Design

One Pot Pasta mit Hackfleisch
Markus Ernst, IT-Anwendungsbetreuer

Spaghetti in Salbeibutter
Fabian Stiefvater, Leitung Professional Services

Feta-Spaghetti
Birgit Trepke-Besch, Facility Management

)

Mediterranes Krauterbrot

82 Elina Bergler, Softwareentwicklung Desktop
84 Mediterrane Pogaca
Tomislav Logara, Senior Produktmanager
36 Pesto-Blume
Annika Krais, Assistenz Vertrieb
88 Turkischer Auberginensalat
Kerstin OBwald, Administration Finance Center
%0 Tortellini-Rucola-Salat
Sarah Kiimpel, Inhaltlicher Support
9 Tiirkischer Obatzter
Benny Luz, Softwareentwicklung Web
04 Feta-Krauter-Brotaufstrich
Martin Geldmacher, Inhaltlicher Support
% Mujdei (Siebenbiirgische KnoblauchsoRe)
Georg Henrich, Assistenz Vertrieb
o8 Miinsterldnder Kiirbissuppe
Matthias Warnberg, Consultant
100 Cremig leichte Tomatensuppe
Selina Magnin, Ul-/UX-Design | Usability
102 Lachscreme-Suppe
Jorg Pfander, Softwaretest | Desktop | Web | Testautomation
104 Japanische Pancakes
Lisa Schmid, Praktikum Personalmanagement
106 Dampfnudeln wie bei Oma
Bjorn Seth, Teamleitung Kundensupport
108 Kaiserschmarrn
Tim KrieRler, Softwareentwicklung App & Web
110 Schwébische Nonnenfiirzle
Raphael Schuldt, Beratung | Vertrieb
12 Briisseler Waffeln mit Kirschen
Wolfgang Maier, Teamleitung Entwicklung
14 Limoncello-Tiramisu

Carolin Zeiler, Ul-/UX-Design | Usability

1

Roter Beerenkuchen
Ilona Henzler, Administration Finance Center

Kasekuchen
Alexander Fuchs, Softwaretest | Desktop | Testautomation

Zitronen-Torte
Oliver Haug, Leitung Customer Services

Zimtschnecken
Matthias Bauer, Assistent operative Geschéaftsfiihrung

Schokoladenkuchen
Johanna Kratzmeier, Integriertes Managementsystem

Brownie-Muffins
David Heim, Softwareentwicklung Desktop

Quarkstollen
Gerald Ruppert, Prozessmanagement

Saftiger Nutella-Kuchen
Bettina Brand, Inhouse Service

Hamburger Franzbrétchen
Matthias Zeltwanger, Akademieleitung | Consultant

Weihnachtlicher Marmorkuchen
Tina Schmidt, Standortbetreuung

Regenbogen-Einhorn-Cupcakes
Cornelia Frankovic, Technischer Support

Eierlikorkuchen
Bernd Wachsmuth, Consultant

Apfel-Marzipan-Hefekranz
Monika Klein, Projektmanagement-Office

Lemon Curd Platzchen
Joana Nau, Standortbetreuung

Lebkuchenhaus
Juirgen Reusch, Consultant

Obstsalsa
Nele Schmetzer, Ausbildung Kauffrau fiir Digitalisierungsmanagement

Windbeutel Dessert
Daniel Belger, Technischer Support

Gewiirz-Porridge
Elisabeth Freitag, Senior Consultant

Weihnachtsmarmelade
Matthias J6rke, Consultant

Apfelgliihwein
Sebastian Heil, Consultant

Erdbeer-Minz-Limonade
Aryo Gharabatti, Support Call Center
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Enchilad

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

4 Tortilla-Wraps

easySoft:

a mit rauchiger
Tomatensof3e

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Limette hei abwa-
schen und 1 TL Schale abreiben. Die Limette halbieren und eine Halfte in einer
kleinen Schiissel auspressen. Die andere Halfte in Spalten schneiden.

Die Chili halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Die Tomaten halbieren,
den Strunk entfernen und in ca. 1 cm groRe Wirfel schneiden. Die Tomaten und
Chili nach Geschmack zum Limettensaft geben und mit dem Zucker verrihren.

Die Paprikaschoten halbieren, die Kerngehduse entfernen und die Paprika in Strei-
fen schneiden. Die Fruhlingszwiebel in Ringe schneiden. Die Bohnen in ein Sieb
geben und abwaschen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, Knoblauch, Paprika und Friihlingszwiebeln dar-
in kurz anschwitzen. Die schwarzen Bohnen hinzuftigen und 2 Minuten anbraten.
100 ml Wasser und die Gemisebriihe dazugeben und ca. 8 Minuten kocheln las-
sen, bis die Paprika weich ist. Am Ende der Garzeit 2 EL Schmand hinzugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Wraps mit der Bohnenmischung fillen, zusam-
menrollen und eng nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Bei mittlerer Hitze die Butter schmelzen, das rauchige Paprikapulver dazugeben
und ca. 30 Sekunden erhitzen. Das Tomatenmark und 150 ml Wasser dazugeben
und zu einer SoRe verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die TomatensoRe
und den Reibekase Uber den Enchiladas verteilen. Die Enchiladas 10-15 Minuten
im Ofen goldbraun backen.

Erfolgsrezept von Hannah Oettinger, Leitung Vertrieb und Marketing
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Ziegenkadse im
Speck

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Ziegenkdse am Stick (Rolle)

easySoft:

mante

ZUBEREITUNG

Die Ziegenkdse-Rolle wird in ca. 2 cm dicke Stiicke geschnitten,
so dass ,Taler* entstehen. Zunachst legt man zwei Streifen Speck
tiber Kreuz. Der Kdse wird nun in die Mitte gelegt und mit einem
Klecks Honig, Thymian, ein paar Flocken Salz und einer Prise
schwarzem Pfeffer gewirzt. AnschlieBend verschlieBt man den
Ziegenkdse mit Hilfe des Specks zu einem Péckchen.

Um zu verhindern, dass der Kase zerlduft oder der Speck ver-
brennt, wird das Ziegenkdse-Packchen ausschlieBlich indirekt
bei einer Temperatur von rund 160 Grad gegrillt.

Nach ca. 8 Minuten (zwischendurch kontrollieren, damit nichts
schief lduft) kann das Packchen vom Grill genommen werden.
Der Ziegenkdse im Speckmantel ist eine super Vorspeise oder
auch als Beilage geeignet.

Um das Geschmacksfeuerwerk auf die Spitze zu treiben, passt
etwas ,Amarena-Kirsch-Senf* wunderbar dazu.

Erfolgsrezept von Andreas Gintaut, Softwaretest | Desktop | Testautomation

Sl
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Rindfleisch

ajin

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

500 g Rindfleisch (Schulter)

2 Gemisezwiebeln
2 EL Olivendl
1TLSalz

% TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1TL Zimt

Y TL frischer Ingwer, sehr fein gehackt

5 EL Butterschmalz

500 g Backpflaumen oder
gemischtes D&rrobst

4 EL Zucker

Y, Zitrone, die Schale

1 Zimtstange

250 g Mandeln, in Butter gerdstet

frische Minze

easySoft:

mit Mandeln und
Backpflaumen

ZUBEREITUNG

Zwiebeln, Olivendl, Salz, schwarzen Pfeffer und Gewtirze gut verriihren und
die Fleischwirfel sorgfaltig mit der Mischung einreiben. Das vorbereitete
Fleisch in eine Tajine oder einen groRen Schmortopf geben und so viel Wasser
angieRen, dass das Fleisch gerade bedeckt ist. Zugedeckt bei mittlerer Hitze
45-60 Minuten kochen, bis das Fleisch weich ist.

In der Zwischenzeit die Pflaumen mit kochendem Wasser tbergieRen, 20 Mi-
nuten einweichen und dann abtropfen lassen. Zwei Schépfloffel von der Rind-
fleischbriihe aus dem Schmortopf in einen kleinen Topf geben. Die Hélfte des
Zuckers, Zitronenschale und Zimtstange zugeben. In diesem Sud die Pflau-
men ca. 20 Minuten kochen, bis sie weich und gequollen sind. Den restlichen
Zucker zu dem Fleisch in den Schmortopf geben und verriihren.

Das Rindfleisch auf einer vorgewdarmten Servierplatte mit den Pflaumen und
ihrem Sud anrichten. Die Fleischsauce bei starker Hitze auf die Halfte reduzie-
ren und Uber das Fleisch geben. Mit den gerosteten Mandeln bestreuen und
mit frischer Minze verzieren. Dazu passt Fladenbrot oder Couscous.

Erfolgsrezept von Meike Gonzalez, Beratung | Vertrieb




Quesadillas =

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

6 Tortilla-Wrap-Fladen
150 g Cheddar, gerieben
300 g Baby-Blattspinat

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
3EIOI

Salz

Chiliflocken

Fiir Tomatensalsa
ca. 600 g Tomaten
1 Zwiebel

% Limette

Petersilie

Salz, Pfeffer

3 g Kreuzktimmel

easySoft:

ZUBEREITUNG

Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Zwiebeln halbieren
und in Streifen schneiden. Knoblauch hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diins-
ten. Spinat zugeben und bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen.
Mit Salz und Chiliflocken wiirzen und in eine flache Schale geben.

Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Einen Tortilla-Fladen zuge-
ben und mit der Halfte des Kases und des Spinats belegen. Mit einem
zweiten Tortilla-Fladen belegen und leicht andriicken. Circa 1 Minute
rosten, dann wenden und erneut 1-2 Minuten r&sten, bis der Kése
schmilzt. Quesadilla auf einem Brett in Ecken schneiden. Restliche Zu-
taten ebenso zu weiteren Quesadillas verarbeiten.

Tomatensalsa

Die Zwiebel klein schneiden, mit kochendem Wasser tbergieRen und
fur 5 Minuten einweichen lassen. Die Tomaten klein schneiden. Die
Zwiebel abgieRen und zu den Tomaten hinzuftigen. Die halbe Limette
reinpressen. AbschlieRend die Salsa mit Petersilie, Kreuzkiimmel, Salz
und Pfeffer wiirzen und tiber die Quesadillas verteilen.

Erfolgsrezept von Michael Jantner, Beratung | Vertrieb
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Bohnen-Burger

mit Brotchen

ZUTATEN

Fiir 8 Brétchen

¥ Wiirfel Hefe

100 ml warmes Wasser

15 g Zucker

15 g Zuckerriibensirup

’i.30 g Buttermilch

1Ei

% kg Mehl

27L salz

80 g flissige Butter

Zum Bestreichen der Broétchen

%2 Eigelb

55 ml Wasser

Sesam

20 g flussige Butter

easySoft:

Fur 8 Bohnen-Burger-Patties

800 g Kidneybohnen aus der Dose

2 Klein geschnittene Zwiebeln

2 Eier

200 g geriebenen Kase
200 g Paniermehl

galz, Pfeffer, Paprikapulver, Ol

ZUBEREITUNG BROTCHEN

Hefe im warmen Wasser mit Zucker 16sen und 15 Minuten stehen
lassen. Restliche Zutaten mit Hefemischung vermengen und Teig
zehn Minuten kneten bis er glatt und geschmeidig ist. Arbeits-
flache etwas mit Ol bestreichen und Teig zu einer Kugel formen.
Eine Schiissel mit Ol ausstreichen und den Teig darin abgedeckt
fur eine Stunde gehen lassen.

Teig in acht gleichgroBe Kugeln abstechen, auf dem Backpapier
flachdriicken und 15 Minuten abgedeckt gehen lassen. Eigelb und
Wasser verriihren, die Teiglinge bestreichen und mit Sesam be-

streuen.

Erfolgsrezept von Marc Wannenwetsch, Softwareentwicklung App & Web

Im vorgeheizten Ofen bei 190 Grad Ober-/Unterhitze etwa
15-17 Minuten backen. Nach dem herausnehmen sofort mit flus-
siger Butter bestreichen, abdecken und abkihlen lassen.

ZUBEREITUNG BOHNEN-BURGER-PATTIES

Bohnen im Sieb abtropfen, waschen und dann in einer Schissel
mit einem Kartoffelstampfer zu Brei stampfen. Restliche Zutaten
zugeben und verkneten. In der Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze
in Ol 8-10 Minuten anbraten.

Zusammensetzung der Burger nach eigenem Geschmack mit

weiteren Zutaten.

21
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StiRkarto

ffel-

Schiffchen

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

3-4 Siikkartoffeln

2 Paprika

1 Zwiebel

1 Packung Feta

1 Dose Mais

1 Dose Kichererbsen

ca. 100 g Gratinkdse oder Gouda

ca. 3 Zehen Knoblauch

etwas Olivendl

Salz, Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

SiiRkartoffeln halbieren, mit etwas Olivenél bestreichen und bei
180 Grad Umluft etwa 40 Minuten backen.

Wiahrenddessen die Paprika und die Zwiebel klein schneiden und
den Feta wiirfeln. Sobald die StiRkartoffeln weich gebacken sind,
diese aus dem Ofen holen und vorsichtig ausloffeln (Achtung
heiR, ohne die Schale zu verletzen.

Das Fruchtfleisch der StiRkartoffeln in eine grolRe Schiissel geben
und mit Paprika, der Zwiebel, dem Feta, der Dose Mais und der
Dose Kichererbsen vermengen. Den Knoblauch fein hacken oder
durch die Knoblauchpresse jagen und hinzugeben. Die Masse mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun die StRkartoffel-Schalen mit der Masse befiillen und jedes
Schiffchen mit Gratinkdse oder Gouda bestreuen.

Das Ganze nochmal 10-15 Minuten im Ofen goldbraun backen
und genielen. Der Rest der Fillung lasst sich ebenso gut in einer
Auflaufform mit Kdse tberbacken.

Erfolgsrezept von Tanita Deinhammer, Consultant

Die Zutaten lassen sich auch zur
Resteverwertung beliebig austau-
schen oder erweitern. Bspw. kann
ein anderer Kdse verwendet oder
Spinat zur Masse hin-
zugefiigt werden.
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Indisches rotes

Linsen Dal

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1-2 EL Kokosol oder Olivendl

2 Zwiebeln, gewdirfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL Ingwer, gerieben (oder mehr nach Geschmack)

1 TL Kurkuma

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL rotes Paprikapulver

1 TL Garam Masala oder anderes Currypulver

300 g rote Linsen

780 ml Gemuisebriihe

250 ml Kokosmilch

250 ml passierte Tomaten oder gehackte Tomaten

Salz, Pfeffer

2 TL Kokosbliitenzucker

2-3 EL Limetten- oder Zitronensaft

easySoft:

ZUBEREITUNG

Das Kokosél in einer Pfanne oder einem Topf erhitzen. Die gehack-
ten Zwiebeln dazugeben und 2-3 Minuten glasig diinsten. Dann
den Knoblauch und Ingwer hinzugeben und eine weitere Minute
anbraten, bis es gut duftet. Zuletzt die Gewtirze hinzugeben und
einige Sekunden anschwitzen, damit sich die Aromen entfalten.

Die Linsen in ein feines Sieb geben und unter flieBendem kaltem
Wasser absplen. Dann zur Zwiebelmischung in die Pfanne geben,
mit der Gemusebriihe aufgieRen, umriihren und zum Kochen brin-
gen. Zugedeckt 8-10 Minuten kdcheln lassen, oder bis die Linsen
den groRten Teil der Flussigkeit aufgenommen haben. Kokosmilch
und passierte Tomaten hinzufligen und weitere 5-10 Minuten ko-
cheln lassen, oder bis die Linsen gar sind. Wenn die Sauce zu dick-
flussig ist, etwas mehr Briihe oder Kokosmilch hinzufiigen, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Mit Salz, Pfeffer, Kokosblitenzucker und Limettensaft abschme-
cken. Das Dal mit einem Swirl veganem Joghurt, frisch gehackter
Petersilie oder Koriander und Sesam oder einem anderen Topping
nach Belieben garnieren.

Erfolgsrezept von Miriam Brockel, Scrum Master
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Chilli con

Couscous

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

70 g Couscous

350 g Wasser

20 g Tomatenmark

50 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

5 g Olivendl

200 g M&hren

1 TL Chilipulver

200 g Tomaten, in Stticken

1TL Gewiirzpaste

150 g Kidneybohnen, abgetropft

100 g Mais, abgetropft

40 g Sahne

easySoft:

ZUBEREITUNG

130 g Wasser und das Tomatenmark zusammen aufkochen und
tber den Couscous geben. 20 Minuten quellen lassen. Mit einer
Gabel nach und nach kriimelig auflockern. Zwiebeln und Knob-
lauch fein wiirfeln und kurz im Ol andiinsten. M&hren schilen, in
Wiirfel schneiden und zusammen mit Chili dazu geben und eben-
falls kurz andtinsten.

Tomaten, restliches Wasser und Gewdrzpaste dazu geben und
ca. 10 Minuten bei geringer Hitze kdcheln lassen. Gelegentlich
umriihren. Bohnen und Mais in einem Sieb kalt absptilen und
gut abtropfen lassen. Danach die Bohnen und den Mais zu den
restlichen Zutaten geben und weitere 5-7 Minuten kocheln las-
sen. Topf vom Herd nehmen, Sahne unterriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Erfolgsrezept von Sabine Seth, Assistenz Vertrieb

ganmEEEN
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Tarte flambée

Flammkuchen

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN

250 g Weizenmehl (Type 550)

2 TL Sonnenblumendl

50-100 g Schinkenspeck (in diinnen Scheiben)

1 Zwiebel (weiss oder rot)

100 g Sahnequark

150 g Creme fraiche

Pfeffer aus der Miihle

Muskat (frisch gerieben)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Mehl und 1 TL Salz in einer Schissel mit 100 ml Wasser und dem
Ol verkneten. Erst mit den Quirlen des Handriihrers mischen,
dann mit den Handen zu einem elastischen Teig verarbeiten, zum
KloR formen und mit Folie abgedeckt beiseitelegen.

Den Speck in feine Streifen schneiden. Zwiebel fein schneiden,
Quark mit Creme fraiche, Salz, Pfeffer und einer guten Prise Mus-
kat verrtihren.

Backofen mit einem Backblech in der untersten Einschubebene
auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Teig in zwei Portionen teilen. Jede in eine dlnne, ovale Teigplatte,
halb so groR wie ein Backblech ausrollen und auf Backpapier legen.
Die Quarkmischung auf die Platten streichen, zwei Zentimeter
Rand freilassen. Zwiebel und Speck verteilen und das Backpapier
mit dem Kuchen auf das heiRe Blech ziehen. 8 bis 10 Minuten ba-

cken und sofort servieren.

Erfolgsrezept von Eric Louvard, Setup/Builds | Versionsverwaltung | Webservices

—




30

Erfolgsrezept von Daniel Hartmann, Marketing | Design 31

Schwabische
Dinnete

ZUTATEN FUR 6 DINNETE ZUBEREITUNG
Fiir den Hefeteig Fir den Hefeteig beide Sorten Mehl in einer Schiissel miteinander
400 g Dinkelmehl, Typ 630 vermischen und in der Mitte eine Mulde formen. Die Hefe in 350 ml hand-

armem Wasser und einer Prise Zucker auflésen und in die Mulde vom
200 g Dinkelvollkornmehl W une € e cu . und in die Aide v

20 g frische Hefe

Mehl gieRen. Etwas Mehl vom Rand tiber die Fliissigkeit streuen und den
Vorteig abgedeckt an einem warmem Ort flr 15 Minuten gehen lassen.

350 ml warmes Wasser

1 Prise Zucker und 1 TL Salz In der Zwischenzeit die Kartoffeln zusammen mit 1 TL Kiimmel in kochen-

3 EL Olivendl dem Wasser fast gar kochen, abgieRen, abkiihlen lassen, dann pellen und

vollstandig kalt werden lassen. Danach in diinne Scheiben schneiden.
Fir den Belag
350 g Schmand
200 g festkochende Kartoffeln

3 EL Olivendl und das Salz zum Teig zuftigen und mit der Kiichenmaschine
oder per Hand zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zu einer Kugel for-

men und abgedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen. | " i : Dinnete, auch Dennete, Dinnede

50 g geriebener Bergkase

; oder Dennetle genannt, sind ein
gerducherter Speck Den Schmand mit Meerrettich, Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite- 1 1 i Klassisch schwiibisches Gebck.

2 Friihlingszwiebeln stellen und den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Dinneten werden mit unter-
1 % schiedlichen Belégen angeboten,

traditionell mit Zwiebeln
und Speck.

Meerrettich aus dem Glas
1TL Kimmel Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche in 6 Portionen teilen und zu

langlichen Fladen ausrollen. Die Fladen auf ein mit Backpapier ausgeleg-
% TL Fenchelsamen 8 pap geleg

tes Backblech legen und mit Schmand bestreichen. Etwas Bergkase auf
Salz und Pfeffer

dem Schmand verteilen und mit den Kartoffelscheiben belegen. Die Friih-

lingszwiebeln, einige Fenchelsamen und etwas gerduchrter Speck dari-
ea SySOﬂf ber verteilen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20-25 Minuten backen.
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Pizza-Baguette
Aufstrich

ZUTATEN FUR 12 BAGUETTES ZUBEREITUNG

200 g Kase, Gouda/Emmentaler gerieben Die Paprika, Salami, Tomaten, Champignons und Zwiebel klein
1 Zwiebel alternativ Lauchzwiebeln ’ schneiden und in einer Schissel zusammenmischen. Den K&se und
1 Paprika, rot oder gelb ’ Schmand zur Masse dazugeben. AnschlieRend den Aufstrich mit
200 g Schmand : Pizzagewlirz, Salz, Pfeffer nach Geschmack wirzen, vermengen

: und abschmecken.
1 TL Pizzagewiirz

Pfeffer, Salz

Den Aufstrich auf die Baguettebrétchen geben und im vorgeheiz-

Salami, gewtlrfelt . ten Ofen bei 160 Grad HeiBluft ca. 15-20 Minuten backen.
Tomaten, gewdirfelt ohne Flissigkeit

Champignons

Zum Verfeinern eignen sich ver-
schiedenste Toppings die je nach Lust
i und Lauen variieren konnen. Was ihr
gerade im Haus habt z. B. Artischocken, +

' Zucchini, Rucola, Cherrytomaten, ‘
% rote Zwiebel, Oliven, Basilikum,
) Mais, Schinken etc. '

easySoft:
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Steirische

Reibedatschi .

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Steirischer Endiviensalat

1 Kopf Endiviensalat

4 mittelgroRRe Kartoffeln (festkochend)

3 Knoblauchzehen

Steirisches Kiirbiskerndl

6 EL Krduteressig
Salz und Pfeffer

Reibedatschi
1 kg Kartoffeln (festkochend)
2 Eier

3 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
30 Gramm Mehl
Salz und Pfeffer

Muskatnuss

Petersilie, klein gehackte

easySoft:

ZUBEREITUNG

Steirischer Endiviensalat
Kartoffeln mit Schale kochen, im Anschluss pellen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln (am besten noch warm)
in eine Salatschussel geben, mit ausreichend Kurbiskernol bede-
cken, salzen und pfeffern.

Den Endiviensalat gut waschen (zweimal, das nimmt die Bit-
ternote) und in diinne Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen
schélen, pressen, in die Schiissel geben und gut verriihren. Kurz
vor dem Verzehr den Salat in die Schiissel geben und den Essig
hinzugeben.

Reibedatschi

Rohe Kartoffeln schélen und mit einer Reibe fein raspeln. Zwie-
beln und Knoblauch ebenfalls in den Brei raspeln. Eier und Ge-
wiirze hinzugeben, gut verriihren. Den Brei in einer nicht haften-
den Pfanne ausbraten und frisch gebacken mit dem Endiviensalat
genieRen.

Erfolgsrezept von Thomas Cless, Leitung Research & Development

s
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Erfolgsrezept von André Filker, Senior Consultant 37

Sauerlander
Potthucke

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

1 kg Kartoffeln (roh) Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Eine Kastenform ausbut-

250 g gekochte Kartoffeln tern. Die rohen Kartoffeln schilen, waschen, fein reiben und in

- - einem Sieb gut ausdriicken.
5 Wiirstchen (Mettwiirstchen)

100 g Speck (mager) Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und
250 ml Sahne mit den geriebenen Kartoffeln vermengen. Den Speck in kleine
4 Eier Stiicke schneiden, in einer Pfanne ausbraten und etwas abkiihlen
Salz, Pfeffer, Muskatnuss lassen. Speck mit den Kartoffeln vermischen.
INFO
Mettwirstchen schneiden und zusammen mit der Sahne und den - ;
Eiern zur Kartoffelmasse geben und damit verkneten. Alles kraftig { F T U Potthucke (auch Puffert
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. 3 ] r 1 genannt) oder Doppekooche ist ein
typisches Kartoffelgericht der west-
Den Teig in die Kastenform fiillen und im Backofen ca. 60 Mi- s T b falischen Kiiche des Sauerlands

und Siegerlands

nuten goldbraun backen. AnschlieRend etwas auskiihlen lassen
und auf ein Brett stiirzen. Zur Potthucke Apfelmus oder Salat

servieren.

easySoft:
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Spareribs

vom Grill

ZUTATEN

Spareribs (ca. 500 g - 600 g pro Person)

’I:\’.ub/Gew[]rzmischung

5—4 Zehen Knoblauch

Rosmarin

1 Flasche Bier

’éBQ—SoGe

easySoft:

ZUBEREITUNG

Silberhaut von Spareribs entfernen. Spareribs mit Rub oder Ge-
wiirzmischung einreiben. Danach in Frischhaltefolie einpacken
und 2-3 Stunden im Kuhlschrank lagern.

Knoblauch kleinschneiden. Mit Rosmarin und etwas Bier in eine
Auflaufform geben. Die Spareribs so in der Auflaufform platzieren,
dass sie die Fltssigkeit nicht bertihren. Am einfachsten klappt das
mit einem kleinen Back-/Grillrost. AnschlieRend die Auflaufform
mit Alufolie abdecken.

Grill auf ca. 120 Grad heizen und Auflaufform platzieren. Sobald
die Flussigkeit zu kochen beginnt, Spareribs 2 Stunden auf dem
Grill lassen.

Nach Ablauf der Zeit Spareribs vom Grill nehmen und mit
Barbeque-SoRe einpinseln. Spareribs kurz scharf auf dem Grill

anbraten und anschlieRend servieren.

Erfolgsrezept von Jonathan Stadelmaier, Online-Marketing | Text
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Fenchel-

hahnchen

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

6 Fenchelknollen (geschnitten)

6 Hiahnchenschenkel

Olivendl

3 TL brauner Zucker

Salz, schwarzer Pfeffer

Paprikapulver

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Fenchelscheiben in eine ofenfeste Form geben, mit etwas Oli-
venol betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hahnchen-
schenkel mit der Hautseite nach unten auf den Fenchel legen,
das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und auf
jedes Fleischstiick einen halben Teel6ffel braunen Zucker streu-
en. Die Form mit Alufolie abdecken und die Hdhnchenschenkel
und den Fenchel eineinhalb Stunden garen.

Die Alufolie abnehmen und die Hihnchenschenkel umdrehen,
die Hautseite kommt nun nach oben. Den Ofen auf Grillstufe
stellen und so lange grillen, bis die Haut richtig schén knusprig
wird. Das kann weitere 20-30 Minuten (je nach Backofen) dauern.
Das Hahnchen muss richtig durch, der Fenchel goldbraun und
karamellisiert sein.

Erfolgsrezept von Benjamin Kuttler, Personalleitung

-
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Geschmortes

Biirgermeisterstick

ZUTATEN

1 kg zartes Rindfleisch/Tafelspitz

3 EL Butterschmalz oder raffiniertes Rapsal

2 Zwiebeln

150 g Méhren

150 g Sellerieknolle

1 Stiick Porree

2 EL Tomatenmark

6 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblatter

3 Stiele frischer Thymian

gOO ml Rinderbriihe

500 ml Rotwein (trocken, dunkle Sorte)

gpeisestéirke

galz, Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf ca. 120 Grad anheizen. Zuerst das Biirgermeis-
tersttick von allen Seiten mit Butterschmalz oder Rapsél kurz und
kraftig in einer heiBen Pfanne anbraten. Dann das Tafelspitz heraus-
nehmen und zum Ruhen auf einen Teller legen.

Nun Moahren, Sellerie und Porree in wirfelformige Stiicke zer-
kleinern, Zwiebeln schilen, vierteln und alles in einer Pfanne kurz
anbraten. 1 EL Tomatenmark dazu geben, umriihren und mit ca.
200 ml Rotwein abldschen. Den ganzen Sud in einen Brater geben,
so dass der Boden gut bedeckt ist. Darauf ein paar Zweige Thymian
legen und mit ca. 500 ml Rinderfond aufgieRen. Das Gemise darf
geradeso bedeckt sein.

Den Braten auf das Gemiisebett legen und mit einem Fleischther-
mometer versehen. Mit einem Deckel abschlieRen. Den Bréter in
den Backofen stellen und die Temperatur auf 75 Grad herunterdre-
hen. Im Backofen belassen wir das das gute Stiick fir ca. 4-5 Stun-
den. Dabei immer wieder das Fleischthermometer im Blick haben.
Wir streben eine Kerntemperatur von ca. 56-57 Grad an. Das Bra-
tensttick herausnehmen und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Erfolgsrezept von Alexander Klein, IT-Koordinator

Den Sud mit dem Gemldise fiillen wir in einen Topf. Die Thymian-
stiele, Wacholderbeeren und Lorbeerblatter herausnehmen. Mit
einem Pdrierstab sehr fein und samig purieren. Falls notwendig
mit etwas Speisestdrke andicken und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

43
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Rehriicken

mit RotweinsolRRe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir den Wildfond
4 EL Olivenol

Peters

easySoft:

Fiir das Fleisch

ca. 1 kg Rehrticken (ausgel6st, ohne Knochen gewogen)

Fiir die SoRe
1-2 Méhren

Erfolgsrezept von Bastian Pfitzner, Produktmanagement 45

VORBEREITUNG FLEISCH
1-2 Tage vor dem eigentlichen Essen

Den Rehriicken vom Knochen |6sen und die Riickenstrange von
Fett und allen Hiutchen mit einem scharfen Messer befreien,
sonst ist es hinterher zéh. Danach das Fleisch in Portionen von
etwa 10-15 cm Lidnge schneiden.

Das Fleisch mit einer Mischung aus Olivendl, zerdriickten
Wacholderbeeren und geschrotetem Pfeffer und Salz einreiben
und in eine Auflaufform legen. Diese mit Frischhaltefolie abde-
cken und in den Kihlschrank geben.

ZUBEREITUNG WILDFOND
Alternativ kann auch ein fertiger Wildfond gekauft werden

Knochen sehr klein hacken und Fleischabfélle klein schneiden
und in etwas Olivendl moglichst gleichmaRig anbraten. Darauf
achten, dass nichts anbrennt, denn angebrannte Knochen ma-
chen die SoRe bitter. Mit einem Glas Rotwein abléschen, etwas
einkochen lassen und dann alles in einen groBen Kochtopf um-
schichten.

Die Zwiebel halbieren und die Schnittstellen anr&sten. Das rest-
liche Gemiuse wiirfeln und ebenfalls in Olivendl anrésten. Auch
abléschen und in den Topf geben. Kaltes Wasser dazu giefen,
bis alles bedeckt ist.

Gewdrze hinzu und den Inhalt 4-5 Stunden im offenen Topf
leicht vor sich hin k&cheln lassen. Dabei immer wieder griind-
lich abschdumen. Die verkochte Flissigkeit von Zeit zu Zeit
durch Rotwein ersetzen.

AnschlieRend die Knochen-, Fleisch- und Gemiiseteile entsor-
gen und die Flussigkeit durch ein Haarsieb oder Passiertuch in
einen anderen, ausreichend groRen Topf umfllen.

Dieser Fond wird bei groRer Hitze eingekocht, bis nur noch ein
knapper halber Liter Gbriggeblieben ist. Fond dann
erkalten lassen.

ZUBEREITUNG SOSSE

Sellerie, M6hren und Zwiebeln schilen, grob in Stiicke schnei-
den. Etwas Ol oder Butterschmalz in einem groRen Topf erhit-
zen und das grob zerteilte Gemiise darin von allen Seiten an-
rosten. Es sollte leicht braunen, die Réstaromen sind wichtig
fur die SoRe.

Das Tomatenmark zugeben, gut umrtihren und 2 Minuten unter
gelegentlichem Riihren mit anrosten. R
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Mit dem Rotwein (zuerst rund % Flasche) abléschen, umriihren
und dann auch den Wildfond (erst mal die Halfte) hinzugeben
(Tipp: Beim selber zubereiteten Fond den Fettdeckel, der sich
an der Oberseite gebildet hat, abnehmen). Die Lorbeerblatter
mit in den Topf geben und zunichst aufkochen lassen, dann
eine Stunde bei geschlossenem Deckel und mittlerer Tempera-
tur kocheln lassen.

Den Deckel 6ffnen, das Johannisbeergelee zugeben und die
SoRe nun noch etwas einkdcheln lassen. Immer wieder etwas
Rotwein und Fond nachschiitten, etwa 30-60 Minuten lang.

Die leicht eingekochte SoRe durch ein Sieb geben, dabei kann
man das ausgelaugte Gemuse etwas ausdriicken. Wer eine Pas-
siermihle hat, kann die natirlich benutzen. Die aufgefangene
SoRe kommt dann zurtick in den Topf und kann mit Salz und
Pfeffer noch abgeschmeckt werden. Wenn sie etwas duinnflus-
sig ist, etwas Speisestarke (ca. 1 TL, geldst in 3 EL kaltem Was-
ser) zugeben und die SoRe nochmal aufkochen.

Die SoRe kann in diesem Zustand problemlos einfach im
Topf bleiben bis das Fleisch und alle Beilagen fertig sind.
Sollte es in der Zwischenzeit etwas fest werden, helfen
1-2 Schluck vom tibrigen Wildfond.

easySoft:

ZUBEREITUNG FLEISCH

Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank

nehmen, damit es Zimmertemperatur annehmen kann.

Backofen auf 70 Grad vorheizen.

Etwas Bratfett (Ol oder Butterschmalz) in einer Pfanne erhitzen
und die Fleischstiicke von allen Seiten kurz und kréftig anbra-
ten. Dabei auch die kurzen Seiten nicht vergessen.

Die Fleischstticke danach herausnehmen und immer 2-3 zu-
sammen in Alufolie einwickeln (Tipp: Alufolie doppelt nehmen,
damit nichts reiRt). Die Fleischstiicke in die Mitte der Alufolie
geben und je 1 Zweig Thymian darauflegen.

Nun 1EL Butter in der noch heiBen Pfanne schmelzen, kurz auf-
schaumen lassen und danach Uber die Fleischstiicke traufeln.
Danach die Packchen verschlieBen und in den vorgeheizten
Ofen geben. Das Fleisch dann ca. 30 Minuten, wenn die Stticke
dicker sind etwas langer, im Backofen lassen.

Die Pédckchen aus dem Backofen nehmen und noch kurz ruhen
lassen. Dann jedes Stuck schrag in 2 Halften teilen und die
Stticke auf dem Teller mit den Beilagen anrichten.

Erfolgsrezept von Bastian Pfitzner, Produktmanagement

Erst mit den richtigen Beilagen

wird ein Rehriicken zu einem
wirklichen Festessen. Ich empfehle
Spdtzle und Apfel-Rotkohl.
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Erfolgsrezept von Richard Henrich, Leitung Administration Finance Center 49

([ ] [ ]
Mici oder
bt h et . . .
Mitite] s

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN ZUBEREITUNG

500 g Schweinehackfleisch
500 g Rinderhackfleisch

Den Knoblauch schilen und durch eine Knoblauchpresse geben.

Das Hackfleisch in ein passendes Gefdll geben, mit Piment,

5 Knoblauchzehen Majoran, Kreuzkiimmel, Natron, Salz und Knoblauch verrihren.
2 Wiirfel Rinderbriihe Die Briihe nach und nach dazugeben und mit den Hénden einar-
1TL Pimentpulver beiten. So lange griindlich durchkneten, bis die Masse bindet und

1 TL Kreurkiimmel die richtige Konsistenz hat. Dies kann ca. 15 Minuten dauern.

3 TL Majoran, gerebelt
2 TL Natron

2 TL Salz

500 m| Wasser

Der Fleischteig sollte sich weich anfthlen, aber nicht auseinander

fallen. Mit Pfeffer und Paprikapulver abschmecken und ca. 6 Stun-

den im Kihlschrank ziehen lassen.

Paprikapulver & Pfeffer AnschlieBend zu kleinen, 12x3 cm groBen Wiirstchen formen und

tiber dem Feuer (idealerweise einem gusseisernen Rost) grillen.
Dabei darauf achten, dass die Mici auRen kross werden und innen
dennoch saftig bleiben.

Traditionell werden Mici mit einer KnoblauchsoRe (Mujdei siehe
Seite 96) oder Senf serviert. Gereicht werden dazu klassischer-

weise (halb-)weiles Bauernbrot oder Bratkartoffeln.

easySoft:
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Norddeutsche

urrywurst :....

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

1 Packchen VW-Currywurst (4 Sttick)

2 rote Zwiebeln

400 ml Cola

600 ml passierte Tomaten

3 EL Currypulver

1EL Salz

2 EL Zucker

4 EL Olivenol

300 ml VW-Ketchup

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel schilen und fein hacken. Das Olivendl in einem Topf
auf mittlerer Stufe erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Passierte Tomaten, Cola, Currypulver, Salz und Zucker einrthren.
Dann den VW-Ketchup dazu geben und alles unter Rihren auf-
kochen. Die Temperatur herunterstellen und die Mischung bei
niedriger Hitze 15-20 Minuten kdcheln lassen.

Die Currywurst in einer Pfanne braten, klein schneiden und zur
SoRe dazu geben. Die SoRe mit Salz und Pfeffer abschmecken
und servieren. Dazu Brot, Pommes oder Wilde Kartoffeln reichen.

TIPP

Die pikante SoBe schmeckt nicht nur zu Currywurst, sondern
auch zu Gegrilltem oder zu Fondue. Sie kann auch gut im Voraus
zubereitet werden. In einer sterilisieten Flasche abgefiillt und im
Ktihlschrank gelagert, hilt sie sich mindestens 3-4 Tage.

Erfolgsrezept von Michael Briinig, Inhaltlicher Support
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Griechischer

Hackauflauf

ZUTATEN FUR 2-3 PERSONEN

500 g gemischtes Hackfleisch

250 g Kritharaki (Nudeln in Reisform)

200 g Feta-Kase, gewlirfelt

1 Dose stiickige Tomaten

1 Zwiebel, gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Tomatenmark

100 ml Milch

2 EL Créme fraiche

700 ml Gemusebriihe

Salz, Pfeffer

Paprikapulver

Cayennepfeffer

1 Messerspitze Zimt

Thymian

easySoft:

ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Hackfleisch in Olivendl anbraten. Tomatenmark
mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die
Tomaten und Knoblauch zugeben. Mit Cayennepfeffer, Zimt und
Thymian wiirzen. Die Milch und Creme fraiche unterriihren und
mit der Briithe angieRen. Die Nudeln roh zugeben und unterrih-
ren. Alles in eine Auflaufform geben und den Feta-Kése dartiber
verteilen.

Im heiBen Backofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze ca. 30-
40 Minuten backen. Dazu schmeckt gut ein schoner griechischer
Bauernsalat.

Kritharaki sind kleine Nudeln in Getreidekorn- bzw. Reisform, die
haufig Verwendung in der griechischen und tiirkischen Kiiche
finden. In der griechischen Kiiche als "Kritharaki" bekannt, bei
den Italienern als "Risoni" oder "Risi" und bei den Deutschen als
"Griechische Nudeln" oder "Nudelreis".

Erfolgsrezept von Noah Knappitsch, Ausbildung Fachinformatiker Systemintegration

_.na""' b e

1

'-';:fi a’

53



54

Kabuli Palau

Ein Familienrezept aus Jaghori, Afghanistan

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1 kg Lammfleisch mit Knochen

1 kg Basmati-Reis
1-2 El Salz
6 grolle Mohren (ca. 700 g)

300 g Rosinen

100 ml Sonnenblumendl

2 mittelgroBe Zwiebeln

Salz, Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Reis vor dem Kochen waschen und mindestens 1 Stunde vor
dem Kochen in Wasser einlegen.

Fleisch in ca. 5 cm groRe Wiirfel schneiden. Ol in einem groRen
Topf erhitzen und die Zwiebeln zusammen mit dem Fleisch scharf
anbraten und anschlieBend mit dem Deckel gar kochen. Nach
20 Minuten die Gewtirze dazu geben.

Nun die fein geraspelten Karotten, Rosinen und den Reis hinzu-
fuigen. Den Topf mit Wasser ca. eine Fingerbreite Uber den Reis
auffullen. Bei mittlerer Hitze weitere 20 Minuten garen, bis das
Wasser verdampft ist. Dabei den Deckel mit einem Kiichenhand-
tuch umwicklen und ihn méglichst beschweren, um den Topf ab-
zudichten.

Gegessen wird Kabuli Palau traditionell auf dem Boden sitzend
mit den Fingern (rechte Hand), was fir Europder durchaus eine
Herausforderung sein kann. Ein L&ffel ist aber erlaubt.

Erfolgsrezept von Thorsten Steinmeier, Teamleitung Qualitdtssicherung

55

Als Beilage zum afghanischen
Kabuli reicht man Fladenbrot,
Gurken- und/oder
Tomatensalat.




56 [ A Erfolgsrezept von Daniel Wanner, Senior Cloud Engineer 57

I i

arlauch-
Spatzle

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

130 g Bérlauch

Den Bergkdse mixen und in eine Schale fullen. Frithlingszwiebeln
200 g Bergkdse o. A. mit Ol und Salz andiinsten, anschlieBend zum Kise geben.

1 Bund Friihlingszwiebeln

2 TL Rapsol Die Kartoffeln schélen, in Stticke schneiden und kochen. Kartof-

15TL Salz feln etwas abkiihlen lassen. Nun die Kartoffeln mit den vorheri-

330 g Kartoffeln gen Zutaten mixen. Mehl dazu geben und erneut mixen, bis es

einen gleichmaRigen Teig ergibt.

4 Eier

210 g Milch Nun Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen. Teig
1TL Salz in ein Spatzlesieb (oder einen Spritzbeutel) fillen und in das
330 g Mehl kochende Wasser geben. Sobald die Spatzle oben schwimmen,

diese mit einer Schopfkelle herausheben und in und in einem
Sieb abtropfen lassen

Zum Schluss Spatzle, Kdse und Friihlingszwiebeln im groen Topf

vermengen.

easySoft:
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Pelmeni

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Fiir die Fiillung

500 g Hackfleisch

Russische

Teigtaschen

2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer

Fiir den Teig
400 g Mehl

150 ml Wasser

1 groRes Ei

¥ TL Salz

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Zwiebeln fein hacken, mit dem Hackfleisch vermengen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zutaten zu einem festen Teig verarbeiten und abgedeckt kurz
ruhen lassen. AnschlieRend den Teig halbieren, mit einem Well-
holz diinn ausrollen und Kreise ausstechen (Durchmesser 4-5 cm,
es eignet sich z. B. ein umgedrehtes Glas). Je eine Teeltffelportion
des Gehackten auf die ausgestochenen Teiglinge verteilen und zu
Tortellini formen. Darauf achten, dass die Kanten gut verschlos-
sen sind. Solange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

In der Zwischenzeit einen Topf Wasser zum Kochen bringen und
salzen. Die Pelmeni 4-5 Minuten ins kochende Wasser geben und
dann abschopfen. Mit einer Portion Schmand servieren.

Pelmeni schmecken auch angebraten hervorragend zu einem
frischen Salat. Ungekochte Pelmeni kénnen zudem eingefroren
und bei Bedarf schnell zubereitet werden.

Erfolgsrezept von Daniel Lutschinski, Softwareentwicklung App & Web

INFO

Pelmeni sind aus Russland stam-
mende, in Wasser oder Briihe
gekochte und mit Fleisch gefiillte
Teigtaschen, die man entweder
als Suppeneinlage oder als

Hauptgericht isst.
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Katza

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

250 g Rinderbraten vom Vortag

gschroi

Katzengeschrei:
Ein urschwdbisches Gericht

ZUBEREITUNG

Reste vom Sonntagsbraten (z. B. Tafelspitz) in ca. 4-5 cm lange

2 Paprika, gelb oder griin

Streifen schneiden. Griine oder gelbe Paprika, rote und weile

1 rote Zwiebel

Zwiebel in Ringe oder Spalten schneiden. Wichtig sind ein paar

1 weiRe Zwiebel

eingelegte Essiggurkenstreifen.

Essiggurken, nach Geschmack

Das Dressing besteht aus WeiRweinessig, Ol, Salz, Pfeffer, Senf

Salz und Pfeffer

und Zucker. Mit Petersilie oder Schnittlauch bestreuen. Alles gut

Petersilie oder Schnittlauch

verriihren und etwas durchziehen lassen.

Weilweinessig

Ol

Tipp: Radieschenstreifen geben dem Ganzen noch eine angenehme

Senf

Schirfe.

easySoft:

Dazu schmeckt Kartoffelsalat und Brot.

Erfolgsrezept von Birgit Ziegner, Facility Management

’ Angeblich steckt hinter Katzagschroi ;
die Sparsamkeit des Schwaben. Der
vergénnt nicht einmal die Bratenreste
vom Sonntag den Haustieren, sondern
verarbeitet die Reste am Montag zu
einer neuen kostlichen Speise.

Sehr zum Missfallen

der Katzen.
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Pfannkuchen

mit Spargel

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

500 g Spargel

4 Scheiben Kochschinken oder Serrano-Schinken

Fiir die Pfannkuchen:
100 g Mehl

150 ml Milch

2 Eier

15 g Butter

1 Prise Salz

¥ Bund Schnittlauch

Fiir die Sauce:

4 Eigelb

125 ml WeiBwein

Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

160 g flussige Butter

easySoft:

ZUBEREITUNG

Fur die Fullung Spargel schélen und die holzigen Enden abschnei-
den. Spargel in kochendem Salzwasser zusammen mit Butter und
Zucker 15 bis 18 Minuten garen.

Fur die Pfannkuchen Mehl, Milch und eine Prise Salz glattrihren.
Eier unterriihren. Aus der Masse mit etwas Butter nacheinander
die Pfannkuchen backen.

Fur die Sauce Hollandaise 4 Eigelb, 125 ml WeiRwein, Salz, Pfef-
fer und 1 Teel6ffel Zucker verquirlen und tiber dem heiRen Was-
serbad dickcremig aufschlagen. 160 Gramm flussige Butter erst
tropfchenweise, dann in einem diinnen Strahl nach und nach un-
terschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Jeden Pfannkuchen mit 2 Scheiben Schinken belegen, den gut ab-
getropften Spargel darauflegen, umklappen und mit Sauce Hol-
landaise betraufeln. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Erfolgsrezept von Friedhelm Seiler, Operative Geschiftsfihrung
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Schlesischer
Bigos

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

750 g eingelegtes Sauerkraut

750 g Nackenbraten

300 g verschiedene Kabanossi

200 g Mettwirstchen

1 Fleischwurst

¥ WeilRkohl

1 Tube Tomatenmark

Pfeffer, Salz

Ol

easySoft:

ZUBEREITUNG

Wir starten mit dem Fleisch, der Wurst und dem WeiRkohl. Der
WeilRkohl muss kleingeschnitten, das Fleisch sowie die Wurst in

Stuicke geschnitten werden.

Den geschnittenen Nackenbraten in einem Topf mit etwas Ol

anbraten.

Im Anschluss Sauerkraut, Weikohl, verschieden geschnittene
Wiirstchen und den gebratenen Nacken in einen groRen Topf zu-
sammengeben. Wir lassen das Ganze ca. 1 Stunde auf niedriger
Stufe langsam k&cheln, damit alles schén durchzieht und sich die

Aromen freisetzen.

Zum Schluss geben wir die Gewiirze, Pfeffer und Salz sowie das
Tomatenmark hinzu. Gut umriihren, kurz mit erhitzen, abschme-

cken und fertig. Smacznego!

Erfolgsrezept von Sandra Lischka, Beratung | Vertrieb

Als Beilage zum polnischen Bigos
reicht man Brot oder Kartoffeln.

Ahnlich wie beim Gulasch schmeckt
k das Bigos besser, je dfter man
es aufwdrmt
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Spanische

Paella

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
2-3 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

150 g TK-Erbsen (aufgetaut und abgetropft)
900-1200 ml Gemuse- oder Geflugelfond

1 D&schen Safranfaden (0,1 g)

8 El Olivendl, bzw. nach Bedarf zum Anbraten

250 g Bomba-, Albufera- oder Redondo-Reis

Rosmarin, Thymian, Paprikapulver edelsul, Salz

Je nach Geschmack: Fisch, Meeresfriichte,
Fleisch und Chorizio

Zum Garnieren z. B. 1 Bio-Zitrone, 4 Riesengarnelen

ZUBEREITUNG

Die Grundzutaten Reis, Safran und gutes Olivendl
bilden die Basis einer guten Paella.

AnschlieRend sind der Kreativitat keine Gren-
zen gesetzt: Verschiedenes Gemiise wie Bohnen,

easySoft:

Erbsen, Paprika oder Tomaten, Rind-, Schweine-, Hidhnchen- oder Kanin-
chenfleisch, spanische Chorizo, oder natirlich Fisch (festfleischig) oder
Meeresfriichte kénnen nach Lust und Laune miteinander kombiniert
werden. Die besonderen Aromen entstehen dadurch, dass erst einmal
alles einzeln in der Pfanne vorgebraten wird. Der Fleischsaft und Sud
bleibt spater zum Anbraten des Reis jeweils in der Pfanne.

Als erstes das Gemuse schneiden. Danach wird der Knoblauch in Schei-
ben und die Zwiebel in Wiirfel geschnitten. Nachdem diese Zutaten
zurechtgeschnitten wurden, wird das Fleisch in Wirfel geschnitten.
Das Fleisch kann dezent in frischem Rosmarin, Thymian, Paprikapulver
edelst, Salz und Olivendl mariniert werden.

Das Fleisch, Fisch, Chorizio anbraten. Sobald das Ol in der Pfanne heiR
ist, wird das Fleisch auf niedriger Temperatur langsam gebraten, bis es
gold-braun ist. Nun alles wieder aus der Pfanne nehmen.

Jetzt alle weiteren Zutaten, wie Gemiise, die Zwiebel und den Knoblauch
in der Paellapfanne anbraten. Im Anschluss alles wieder aus der Pfanne
nehmen. Erneut etwas Olivendl in die Pfanne und den Reis kurz anros-
ten. Dann mit dem Fond abléschen und 20-30 Minuten unter standi-
gem RUhren garen. Gegen Ende zundchst den Safran (fur die schone
Farbe) und das Gemuise mit hinzugeben, dann das Fleisch, Fisch und die
Meeresfriichte. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Erfolgsrezept von Andreas Nau, Strategische Geschéaftsfiihrung

-

Paella ist nach der Pfanne benannt, *
in der es zubereitet wird: der paellera,

vom lateinischen Wort patella fiir
“flache Scheibe“. Fiir die Zubereitung
ist eine flache grofSe Pfanne
empfehlenswert, damit die
Paella nicht hoher als
4 cm wird.
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Fischstabchen-
Burger

ZUTATEN FUR 4 BURGER

12 Fischstabchen

4 Hamburgerbr&tchen

1 Snackgurken

1 Zwiebeln, rot

1 Tomate

4 Scheiben Cheddar

bunter Blattsalat

1 EL Honig

2 EL Senf

2 EL Créme fraiche

2ELOI

Salz, Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

Gurke waschen, Enden entfernen und in feine Scheiben schneiden.
Zwiebel schilen und in diinne Ringe schneiden. Salat waschen,
Blitter einzeln abtrennen und trocken schiitteln.

In einer Schiissel 1 EL Honig mit 2 EL Senf und 2 EL Créme fraiche
verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen. Fischstidbchen
darin ca. 5 Minuten goldbraun anbraten. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen.

Hamburgerbrotchen halbieren und mit der Schnittflaiche nach
unten in der heien Pfanne ca. 2 Minuten goldbraun résten. Brot-
chenunterseite mit etwas Honig-Senf-Sauce bestreichen. Nach
Belieben mit Salat, Gurken, Tomaten, Zwiebeln, Cheddar und
Fischstabchen belegen. Mit Brotchenoberseite abschlieRen und
Burger mit Fischstdbchen servieren.

Erfolgsrezept von Daniel Prinz, Technischer Support
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Jambalaya

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

400 g Hahnchenbrust

250 g Chorizo

200 g Garnelen

4-5 Stangen Staudensellerie

2 Zwiebel

2 Paprika

1 Zitrone

1 Bund Friihlingszwiebel

2 Zehen Knoblauch

400 g Langkornreis

1 Dose Tomaten

2 EL Tomatenmark

800 ml Hiithnerfond

2 Lorbeerblitter

2 EL Cajun-Gewdiirzmischung*

easySoft:

ZUBEREITUNG

Das Hahnchenbrustfilet in Stiicke schneiden und mit einem Teel&ffel der
Cajun-Gewdlrzmischung marinieren. Samtliches Gemuse kleinschneiden
und bereit stellen. Danach das Hahnchenbrustfilet bei mittlerer Hitze in
etwas Ol anbraten, wieder aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Die
Chorizo anbraten, wieder entnehmen und ebenfalls beiseitestellen.

Die feingeschnittenen Zwiebeln dazugeben und anschwitzen, bis sie glasig
sind. Paprika und Sellerie dazugeben und ebenfalls andiinsten. Knoblauch,
Tomatenmark, Reis, 1 EL Cajun-Gewdirz, Dosentomaten, Hithnerfond, Lor-
beerbldtter sowie die angebratene Wurst und das Fleisch zugeben. Alles
aufkochen und die Hitze anschlieRend herunterdrehen. Abgedeckt fiir ca.
20 Minuten kocheln lassen.

Garnelen hinzugeben und fir weitere 5 Minuten kocheln lassen.
AnschlieBend den Deckel abnehmen und die Konsistenz prifen. Sollte
das Gericht noch zu flussig sein, bei offenem Deckel weiter-
kocheln lassen und die Flissigkeit reduzieren.

Vom Herd nehmen, sobald die richtige Konsistenz erreicht ist. Den Saft
einer Zitrone dazugeben und anschlieRend mit den Frihlingszwiebeln
garniert servieren.

Erfolgsrezept von Maik Hoffmann, Teamleitung Produktmanagement & User Experience 71

-

-

*Die Cajun-Gewiirzmischung
! besteht aus schwarzem und weifem
Pfeffer, Cumin, Thymian, Paprika
edelsiif3, Oregano, Chilischrot,
Knoblauchpulver, Zwiebelpulver,
Cayennepfeffer und
Fenchel.
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Hamburger

Labskaus

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

400 g Kartoffeln, geschalt

1 Zwiebel, gewurfelt

1 Dose Corned Beef, klein geschnitten

3 Gewtrzgurken, gewirfelt

etwas Gurkenflussigkeit

n B. Salz und Pfeffer

n. B. Pimentpulver

Rote Bete, optional

Margarine zum Braten

2 Eier, gebraten

2 Matjesfilets, Bismarckhering oder Rollmé&pse

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln als Salzkartoffeln kochen.

In der Zwischenzeit die klein gewiirfelten Zwiebeln in etwas Fett
andiinsten, bis sie blond sind. Das klein geschnittene Corned Beef
zuftigen und mit Deckel etwa 3 Minuten dunsten. Dann die ge-
wiirfelten Gewiirzgurken mit etwas vom Gurkensud zuftigen. Mit
Salz, Pfeffer und Piment herzhaft abschmecken. Wenn gewiinscht,
eventuell noch etwas gewiirfelte Rote Bete zugeben. Alles etwa
10 Minuten leicht kécheln lassen.

Die fertig gegarten Kartoffeln etwas stampfen, jedoch nicht so
fein wie fir Piiree! Den Corned Beef Mix unterriihren. Wenn die
Mischung zu fest ist, noch etwas Gurkenwasser unterriihren.

Auf Teller fullen. Mit Spiegelei und nach Geschmack mit Matjes,
Bismarckhering oder Rollmops servieren.

Erfolgsrezept von Michael Jurgens, Senior Consultant

L : :
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Karotten-

Bolognese

ZUTATEN FUR 3-4 PERSONEN

8 groRe Karotten

Y Knollensellerie

1 Zwiebel

50 g Speck oder Katenschinkenwdirfel

1 EL Tomatenmark

1-2 Dosen Tomaten, stiickig

1 Prise Salz

2 TL Paprikapulver

Olivensl

Brauner Zucker

Basilikum, Oregano und Thymian

Knoblauch, nach Geschmack

Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Karotten und den Sellerie schalen und in grobe Stticke schnei-
den. AnschlieRend zerkleinern, so dass feine Sttickchen entstehen.

Die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfelchen schneiden. Olivens|
in einen Topf geben und dann zuerst Karotten anbraten, anschlie-
Rend Sellerie, Speck und zuletzt Zwiebel hinzugeben. Alles kurz
andunsten.

Tomatenmark einriihren und die Tomaten hinzugeben. Je nach-
dem, wie flussig die Bolognese gewtinscht wird, eine zweite Dose
dazugeben. Achtung dabei: Die SoRRe wird mit dem Kochen dick-
flussiger werden. Alles mindestens 15 Minuten kécheln lassen.

Mit Salz, Zucker und Gewtirzen nach Belieben abschmecken. Auch
hier beachten: Mild wiirzen. Das spatere Kécheln verstarkt die Ge-

wiirze. Zum Schluss gegebenenfalls nachwiirzen.

Dazu passt wie bei der klassischen Bolognese jede Form von Pasta.

Erfolgsrezept von Cedric Heinrich, Web Entwicklung | Design
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One Pot Pasta

mit Hackfleisc

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

450 g Rinderhackfleisch

400 g Nudeln (Mini-Penne oder Hérnchennudeln)

400 ml Gemisebriihe

300 ml Milch

200 g TK-Erbsen-Mohren-Mischung

% Kohlrabica.100 g

2ELOI

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Kohlrabi in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einem kleinen
Topf erhitzen und das Hackfleisch anbraten. Den kleingeschnit-
tenen Kohlrabi zugeben und kurz mitbraten.

AnschlieBend Nudeln, Gemiisebriihe, Milch, Erbsen und M&hren
in den Topf geben und alles einmal aufkochen lassen. Bei mittle-
rer Hitze fur 10 Minuten kécheln lassen und schon sind die One
Pot Pasta mit Hackfleisch fertig.

Im Prinzip kénnen zum One Pot Kochen alle Zutaten verwen-
det werden. Als Basis verwende ich fur die meisten meiner One
Pot Gerichte Nudeln, Reis oder Kartoffeln. Die kommen dann
zusammen mit frischem oder TK-Gemiise in einen Topf und ga-
ren in Gemusebrihe, die ich oft mit Milch, gehackten Tomaten
oder Frischkase kombiniere. Meine liebsten Gemisesorten fir
One-Pot-Gerichte sind Erbsen, Mohren, Brokkoli, Zucchini, To-

maten, Paprika, Spinat und Kohlrabi.

Erfolgsrezept von Markus Ernst, IT-Anwendungsbetreuer
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Spaghettiin

Salbeibutter zz-

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

400 g Spaghetti oder Tagliatelle

120 g Butter

30-35 frische Salbeiblatter

1-2 Knoblauchzehen

Parmigiano Reggiano

grobes Meersalz

Bunter Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser
kochen. In der Zwischenzeit die Butter in einer groRen Pfanne
schmelzen lassen und die Salbeiblatter hineingeben.

Butter und Salbei auf niedriger Stufe (die Butter sollte nicht
braun werden) ca. 5 Minuten k&cheln lassen, damit sich der
Salbei entfalten kann. AnschlieBend den fein gehackten Knob-
lauch hinzu geben und ca. 30 Sekunden mit diinsten.

Die Nudeln abgieRen und in die Pfanne zur Salbeibutter geben.
Die Nudeln durfen ruhig noch tropfnass sein, so wird die Pasta
nicht zu trocken.

Auf Tellern anrichten, mit Meersalz, Pfeffer aus der Miihle (nicht
zu viel, um das Salbeiaroma nicht zu tbertlinchen) und frisch ge-

riebenem Parmesan servieren und genieRen.

Erfolgsrezept von Fabian Stiefvater, Leitung Professional Services

Zu der Pasta serviere ich gerne
Garnelen. Diese brate ich scharf in
Olivenél mit Krdutern, Salz, etwas
Chilli und zerdrtickten Knoblauch-

zehen an und trdufle im
Anschluss etwas Zitronen-
saft dartiber.
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Feta-Spagh

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

500 g Spaghetti

1 kleine Zwiebel

300 g Feta

300 g Tomaten

300 g getrocknete Tomaten

6 Wurfel gefrorener Spinat
200 ml Milch

1 TL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, italienische Kriuter

easySoft:

etti

ZUBEREITUNG

Die kleine Zwiebel sowie den Feta in Wiirfel schneiden, die To-
maten vierteln und die getrockneten Tomaten ebenfalls in Wirfel
schneiden.

Spaghetti in Salzwasser kochen.

AnschlieRBend wird die Zwiebel mit etwas Fett im Topf angedins-
tet. Danach den Feta hinzugeben. Sobald der Feta geschmolzen ist,
werden die frischen Tomaten, die getrockneten Tomaten und der
Spinat hinzugeflgt.

Wenn alles weich ist, wird die Milch und das Tomatenmark dazuge-
geben. Je nach Bedarf mit Salz, Pfeffer und italienischen Krautern
abschmecken.

Erfolgsrezept von Birgit Trepke-Besch, Facility Management
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G

Mediterranes

Krauterbrot

ZUTATEN

320 g lauwarmes Wasser

50 g aktiven Sauerteig

450 g helles Weizen-/Dinkelmehl (Typ 550/630)

50 g Weizenvollkornmehl

1TL gehackter Rosmarin

17L Thymian

1L gehackter Oregano

2 Knoblauchzehen gepresst

.i.OO g Oliven entsteint (nach Belieben)

1EL Olivens|

10 g Salz

easySoft:

ZUBEREITUNG

Der Sauerteig sollte in den letzten 12 Stunden gefiittert worden
sein. In einer groRen Schussel das lauwarme Wasser mit dem
Sauerteig vermischen. Das Mehl dazugeben und alles mit dem
Loffel grob verriihren, bis kein trockenes Mehl brig ist. Abge-
deckt fir 30 Minuten quellen lassen.

Das Salz, Krauter, Knoblauch, Oliven und Olivendl zugeben und
alles mit dem Mixer der Kiichenmaschine fur 10 Minuten gut
durchkneten, bis der Teig sich zu einem Ball formt und nicht mehr
an der Schiissel kleben bleibt. Die Schiissel mit einem Handtuch
bedecken und den Teig bei Raumtemperatur 6-10 Stunden ge-
hen lassen bis er sich ungefahr verdoppelt hat.

Tipp: Wenn es zeitlich besser passt, kann der Teig auch kalt ge-
hen, dafiir 2-3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen und
anschlieRend fir bis zu 24 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche stlirzen und wie einen
Brief zur Mitte falten: Erst das untere Drittel in die Mitte falten,
dann das obere Drittel drauflegen. Den Teig um 90 Grad drehen
und uber die kurze Seite einrollen. Die Teigrolle mit der Naht nach
oben in ein bemehltes Garkdrbchen geben und firr ca. eine Stunde
gehen lassen.

Erfolgsrezept von Elina Bergler, Softwareentwicklung Desktop

Den Ofen auf 230 Grad Umluft vorheizen. Das Brot mit der Naht
nach unten auf ein Backblech stiirzen, mit Wasser bespriihen und
fur ca. eine Stunde bis zur gewtinschten Braune backen. Dabei
alle 20-30 Minuten nochmal mit Wasser bespriihen. Das fertige
Brot auf einem Gitter fir ca. 40 Minuten auskuhlen lassen.
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Mediterrane

ZUTATEN

500 g Mehl

Pogaca

ZUBEREITUNG

Mehl, Backpulver, Oregano, Thymian, Lavendel und Salz in einer

12 g Backpulver

Schussel verrihren. Danach die aufgewdrmte Milch, Wasser und

350 ml Milch oder Wasser

Olivendl zuftihren und verriihren. Den Teig mit den Handen in eine

80 ml Olivenol

Scheibenform formen.

% TL Oregano

% TL Thymian

Die Pogaca auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech im

% TL Lavendel (optional recht intensiv)

vorgeheiztem Backofen ca. 35 Minuten bei 180 Grad backen, bis
die Pogaca hellbraun gefarbt ist.

2 TL Salz

easySoft:

Pogaca passt hervorragend zu salziger Butter, Prosciutto oder mit
Paprika gewurzter Salami, wie Chorizo oder Kulen.

Erfolgsrezept von Tomislav Logara, Senior Produktmanager
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P

Pesto-Blume

ZUTATEN

600 g Mehl

300 ml Wasser, lauwarm
1 Wiirfel Hefe

% TL Zucker

2 TL Salz

50 ml Ol

2 Glaser Pesto

ZUBEREITUNG

Die Hefe klein bréckeln und in einem Teil des lauwar-
men Wassers auflésen. Mehl, restliches Wasser, Zucker,
Hefewasser, Salz und Ol zu einem Hefeteig kneten und
zugedeckt eine halbe Stunde ruhen lassen. Danach den
Hefeteig in 3 gleiche Teile aufteilen - am besten ab-
wiegen. Teiglinge rund ausrollen, daftir einen runden
Tortenretter oder Backmatte mit Markierung unterle-
gen, um eine schdne Form zu bekommen. Auf maximal
25 cm ausrollen, sonst wird die Blume zu flach.

easySoft:

Dann wird gestapelt: Ersten runden Teigling mit reichlich Pesto
bestreichen und die néchste Teiglage darauf legen. Wieder mit
Pesto bestreichen. Wer mag, nimmt hier ein andersfarbiges Pesto.
Letzte Teiglage darauf legen. Den Teig in 16 Stlicke schneiden -
erst vierteln und dann die Viertel nochmals vierteln. In der Mit-
te muss ein Kreis verbunden bleiben, damit die Stiicke nicht lose
sind.

Nun zwei Teile in die Hand nehmen und zweimal nach auRen dre-
hen. So mit allen weiteren Teilen verfahren. Zum Schluss kénnen
noch die einzelnen Enden miteinander verbunden werden, damit
schone Blatter entstehen.

Die Pestoblume noch einmal kurz ruhen lassen und in dieser Zeit
den Backofen auf 190-200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen
und ca. 20-25 Minuten backen. Zur Deko kann zum Beispiel noch
Sesam auf die Pestoblume gestreut werden.

Erfolgsrezept von Annika Krais, Assistenz Vertrieb

Auf Youtube gibt es ein Video
"Pestoblume", das bei der Zubereitung
ganz niitzlich sein kann:
https://www.youtube.com/

watch?v=uYBGeKlxxa4

87



https://www.youtube.com/watch?v=uYBGeK1xxa4
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88 4 Erfolgsrezept von Kerstin OBwald, Administration Finance Center 89
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Tiirkischer
Auberginensalat

i
R

il

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN ZUBEREITUNG

3 Auberginen (gegrillt oder aus dem Glas) Die Auberginen und Paprika waschen, mit etwas Ol einreiben und
bei ca. 200 Grad fiir 20-30 Minuten im Ofen backen. Die Auber-
ginen mussen danach weich und die Schale der Paprika leicht ab-

2 rote Spitzpaprika (gegrillt oder aus dem Glas)

1 Tomate

1 Zwiebel

zuziehen sein.

2 Knoblauchzehen GroRe Auberginen kénnen halbiert werden. In dem Fall mit der

1 TL Tomaten- und/oder Paprikamark Schnittfliche nach unten aufs Backblech legen. Gegebenenfalls

3 EL Olivensl die Spitzpaprika weniger lange backen, da sie schneller gar sind.

eine Handvoll Petersilie

Lvoller EL Granatapfelsirup (z. B. Nar Eksisi) Die Zwiebeln klein schneiden und mit etwas Olivendl in einer

- Pfanne glasig diinsten, aber nicht braun werden lassen. Das To-
Saft von % Zitrone

1 TL Zucker

*Pul Biber ist ist eine Gewlirz-
Zucker iiber die Zwiebeln geben und auflésen lassen. Alles gut i mischung, die aus getrockneten und
Pul Biber* fur ein wenig Scharfe mischen und den Herd abschalten. i zerstoRenen Paprikaschoten (mild
Salz, Pfeffer - oder scharf), Salz, Ol und
verschiedensten anderen
Gewlirzen besteht.

matenmark dazugeben und mit den Zwiebeln vermischen. Den

Das Innere der gegrillten Auberginen mit einem Lo&ffel auskrat-

zen, die Paprika hduten und alles klein schneiden. Den Knoblauch .
pressen, die Tomate wiirfeln (besser ist es, die Tomate vorher zu s .
hduten), die Petersilie hacken und alles vermischen, inklusive der
Zwiebeln. Mit Zitronensaft, Granatapfelsirup, Pul Biber*, Salz und

easySof‘t“’ Pfeffer abschmecken.




920

Erfolgsrezept von Sarah Kiimpel, Inhaltlicher Support 91

Tortellini-
Rucola-Salat -

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

Fir den Salat Tortellini kochen und abkiihlen lassen. Pinienkerne anrésten.

500 g Tortellini mit Kaseftllung

100 g Pinienkerne Rucola und Basilikum grob klein schneiden. Parmesan und Par-
100 g Rucola maschinken in feine Streifen schneiden. Getrocknete Tomaten
1 Handvoll Basilikum abtropfen lassen und klein schneiden. Mozzarella wirfeln. Alles

100 g Parmesan in eine Schissel geben.

100 g Parmaschinken

.. Fiir das Dressing den Knoblauch sehr fein hacken oder pressen.
100 g Tomaten, getrocknete in Ol

Pesto, Senf, Honig, Balsamico, Olivendl, Knoblauch, Salz und Pfef-
125 g Mozzarella fer miteinander verriihren, abschmecken und iiber den Salat ge-

ben. Gut durchmischen!

Fiir das Dressing
v Zehe Knoblauch Tipp: Zusatzlich noch Ziegenkase, eingelegte sowie gegrillte

2 EL Pesto, grines Paprika und Oliven schmecken auch sehr gut in dem Salat.

1 TL Senf, mittelscharfer
1 EL Honig

2 EL Balsamico, dunkler

3 EL Olivenol

easySoft:
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Turkischer
Obatzter

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN ZUBEREITUNG

1 Knoblauchzehe Die Petersilie klein schneiden und eine Knoblauchzehe pressen.

v, Bund Petersilie Beides in eine Schissel geben und den Feta klein gebrockelt dazu

100 g Feta, in Stlicken

geben. Zusammen mit dem Ajvar, einem halben Teel6ffel Salz und

dem Frischkdse alles gut vermischen.
50 g Ajvar

% TL Salz
200 g Frischkdse

easySoft:

Erfolgsrezept von Benny Luz, Softwareentwicklung Web

Das ist eigentlich ein Thermomix®-
Rezept, kann man aber auch gut
selbst zubereiten. Eignet sich super
als Dip oder als Aufstrich
auf dem Brot.
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Feta-Krauter-

Brotaufstrich

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 Packungen Feta

1 Zwiebel

1-2 Zehen Knoblauch

1 Stick frischen Ingwer (geschalt)

100 g Frischkdse

je 1 Handvoll: Petersilie oder Schnittlauch

30-40 ml Olivenol

Salz, Pfeffer (gemahlen)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Feta in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerkleinern -
nicht zerdriicken. Das Olivendl darliber gieRen und je nach
Geschmack etwas Pfeffer dazu geben.

Die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer klein hacken und mit
der kleingeschnittenen Petersilie oder dem Schnittlauch vermi-
schen. Nun gibt man die Krduter zum Feta.

Mit der Gabel zerdriickt man nun den Feta und mischt damit die
Krauter unter. Dann in eine verschlieRbare Schale geben und ab in
den Kuhlschrank.

Der Brotaufstrich schmeckt sehr gut auf frischem Brot oder zum
Fleisch anstelle von Krduterbutter.

Erfolgsrezept von Martin Geldmacher, Inhaltlicher Support




96 4

Mujdei

ZUTATEN

8-10 Knoblauchzehen

Siebenbiirgische

KnoblauchsofSe

1 Eigelb

1TL Senf

300-400 ml Sonnenblumendl/Rapsél

1 Becher Schmand

Salz und Pfeffer

easySoft:

ZUBEREITUNG
Die Knoblauchzehen schélen und pressen.

Eigelb und Senf in eine Schiissel geben und mit einem Hand-
rihrgerat (elektrisch/manuell) verrithren. Wahrend des Ruhrens,
das Ol trépfchenweise dazugeben, wie bei der Herstellung einer
Mayonnaise. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Danach den gepressten Knoblauch und den Becher Schmand
dazugeben. Fir einen intensiveren Geschmack kann noch mehr
Knoblauch verwendet werden. Wer es etwas milder mag, kann
noch mehr Schmand verwenden. Traditionell wird zu Mujdei

Siebenbirgische Hackfleischrélichen, Mici genannt serviert (sie-
he Seite 48).

Erfolgsrezept von Georg Henrich, Assistenz Vertrieb
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tinsterlander

Kiirbissuppe

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

500 g Hokkaido-Kuirbis-Fruchtfleisch

1 Stange Porree

1 Zwiebel

2 EL Butter

100 g Mohren

130 g Kartoffeln

Grtuiner Pfeffer (eingelegt, im Glas)

1 kleine Handvoll Koriander

1 Flasche Rama Creme Fine

1 Schuss Milch

Salz

brauner Rohrzucker

Orangenschale

easySoft:

ZUBEREITUNG

Das Kiirbisfleisch grob wiirfeln. Die Zwiebel schilen und fein ha-
cken und den Porree in kleine Stiicke schneiden. Die Kartoffeln
und die M&hren schélen und grob wiirfeln.

Nun die Butter in einem Topf erhitzen. Kiirbiswiirfel mit der Zwie-
bel, den Kartoffeln, den Karotten und dem Porree in der heiRen
Butter andiinsten. Mit der Flasche Rama Creme Fine und einem
Schuss Milch abldschen. In ca. 30 Minuten weich kochen.

AnschlieRend alles mit dem Purierstab fein purieren. Mit braunem
Rohrzucker, abgeriebenen Orangenschalen und griinem Pfeffer
abschmecken.

Koriander waschen, trocken schitteln und fein hacken. Suppe in
Schilchen fillen und mit Rinderhack und Cro(tons garnieren. Bei
Belieben mit gerdstetem Vollkornbrot servieren.

Erfolgsrezept von Matthias Warnberg, Consultant

929
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Cremig leichte

Tomatensuppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

500 g frische Tomaten

1 Glas getrocknete Tomaten

XZehen Knoblauch

4 EL Tomatenmark

2 Dosen Tomaten

ca 100-200 ml Gemiisebriihe

500 ml Hafersahne (oder Kuhsahne)

6 EL Olivendl

’};feﬂfer, Salz

Bregano

’f}ischer Basilikum

optional Mozzarella oder Schmand

ggf. etwas Zucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten eben-
falls klein schneiden. (Das Ol aus dem Glas kann auch in die
Suppe gegeben werden, dann etwas weniger Olivendl verwenden).

Olivendl in einem groRen Topf bei mittlerer Hitze erhitzen, dann
Tomaten und getrocknete Tomaten hinzuftigen und kécheln las-
sen. Wahrenddessen die Knoblauchzehen schélen und in kleine
Wiirfel hacken. Knoblauch und Tomatenmark in den Topf geben
und kurz verriihren. Sobald die Tomaten weich gekocht sind, die
Dosentomaten hinzugeben, verriihren und je nach Konsistenz et-
was angerihrte Gemusebrihe hinzugeben. Alles zugedeckt fur
ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Wihrenddessen vom Basilikum ein paar Blatter fur die Garnitur
beiseitelegen und den Rest klein hacken. Den Mozzarella in Wiir-
fel schneiden. Die Suppe vom Herd nehmen und nach Belieben
purieren, anschlieRend wieder bei niedriger Hitze auf den Herd
stellen, mit Sahne aufgieRen und mit Pfeffer, Salz, Oregano ggf.
etwas Zucker und Tomatenmark abschmecken. Falls die Suppe
noch zu dick ist, etwas Wasser beimischen.

Zuletzt den gehackten Basilikum hinzuftigen, kurz verrithren und
den Herd ausschalten.

Erfolgsrezept von Selina Magnin, Ul-/UX-Design | Usability 101

—

Nach Belieben Mozzarella
oder Schmand auf die Suppe geben
und mit Basilikum garnieren.
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Erfolgsrezept von J6rg Pfander, Softwaretest | Desktop | Web | Testautomation 103

Lachscreme-
suppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

500 ml Gemiisebriihe Zuerst die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in einem

100 mi Fischfond Topf mit 500 ml Gemiisebriihe und 100 ml Fischfond ca. 20 Mi-
nuten zugedeckt garkochen. Das Kartoffelwasser durch ein Sieb

250 g Sahne

abgieRen und auffangen. Die Kartoffeln plrieren, mit der Briihe

200 g Réucherlachs wieder aufgieRen und leicht aufkochen lassen.

70 g Tomatenmark

100 g Kartoffeln, gekocht, in Stiicken Lachsfilets in kleine Wiirfel schneiden und mit in den Topf geben.
1 EL Zitronensaft Die Sahne und das Tomatenmark einrtihren. Weitere 10 Minuten
2 Stiéngel Dill leise kocheln lassen.

Salz und Pfeffer

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Suppe auf
den Tellern verteilen.

Die Lachscremesuppe mit gehacktem Dill und etwas Raucher-
lachs als Topping bestreut servieren.

easySoft:
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Japanische

Pancakes

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

Fiir die Pfannkuchen

Zum Garnieren

8 geschalte Walnusskernhilften

easySoft:

ZUBEREITUNG

Eigelb vom EiweiR trennen und in zwei verschiedene Schisseln ge-
ben. Das Eiweill kommt kurz ins Tiefkiihlfach 10-15 Minuten. W&h-
rendessen das Eigelb schaumig schlagen. Mehl und Backpulver ver-
mischen und zum Eigelb geben, Milch unterriihren.

Eiweill aus dem Tiefkuhlfach holen und mit einem Handmixgerat
steif schlagen, langsam den Zucker einrieseln lassen. (Wichtig: Schus-
sel und Mixer mussen fettfrei sein). Das steife EiweiR zum Teig geben
und per Hand unterheben, nicht zu viel riihren.

Ol in die Pfanne geben und mit einem Backpinsel verteilen, gréRere
Olpfiitzen vermeiden. Die Pfanne auf mittlere Stufe erhitzen. Mit ei-
ner Kelle oder einer Spritztille runde Kleckse in die Pfanne geben (je
nach PfannengréRe 2-3 Kleckse). Kurz anbraten und sobald der Pan-
cake etwas aufgegangen ist einen zweiten Klecks auf den Vorhande-
nen geben. Nun etwas Wasser in eine unbenutzte Flache der Pfanne
geben und den Deckel auf die Pfanne setzen. Nach 2-3 Minuten den

Pancake vorsichtig mit einem Pfannenwender wenden.

Auf einem Teller servieren mit einigen Walniissen, Blaubeeren, etwas
Ahornsirup und Puderzucker.

Erfolgsrezept von Lisa Schmid, Praktikum Personalmanagement
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Dampfnudeln

ZUTATEN

500 g Mehl

wie b

easySoft:

ei Oma

ZUBEREITUNG

Milch in einem Topf erwdrmen. Danach die Hefe in lauwarmer Milch
auflésen. In einer Ruhrschissel das Mehl mit Ei, Margarine, Zucker
und Salz vermischen und mit einem Knethaken zu einem geschmei-
digen Hefeteig kneten. Ruhrschissel mit einem Geschirrtuch abde-
cken und den Teig ca. 60 Minuten ruhen lassen.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache in 10 Portionen teilen.
Jedes Teigstiick zu einer 100 g Kugel formen.

Ol in eine beschichtete Pfanne mit Deckel (mindestens @ 28 cm)
erhitzen und die Dampfnudeln auf hdchster Stufe scharf anbraten.
Salz tber die Dampfnudeln streuen und eine Tasse Wasser in die
Pfanne geben. Mit dem Deckel direkt verschlieRen und bei mittlerer
Hitze etwa 10 Minuten dampfen. Dabei niemals den Deckel 6ffnen,
sonst fallen die Hefekl6Re zusammen.

Nach der Dampfzeit, den Deckel 6ffnen, die Dampfnudeln einzeln
auf Teller portionieren und nach Belieben mit Apfelmus, Vanillesauce
oder WeinsoRe servieren.

Erfolgsrezept von Bjorn Seth, Teamleitung Kundensupport

mit Deckel gleichzeitig gebraten

107

INFO

Dampfnudeln sind eine
Zubereitungsvariante von Hefe-
kléfen der stiddeutschen Kiiche,

bei der der Hefeteig in einem Topf

und geddmpft wird.
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Kaiserschmarrn

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Teig
180 g Mehl

250 ml Hafermilch

1TL Backpulver

2 EL Zucker

2 EL Apfelmus

Aquafaba*

Wasser von 1 Dose Kichererbsen

¥, TL Maisstarke

% TL Backpulver

easySoft:

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten des Teigs in eine groRe Schussel geben und ver-
rihren.

In einer anderen Schiissel die Zutaten flr das Aquafaba hinein-
geben und steif schlagen. AnschlieRend wird das Aquafaba in die
Schiissel mit dem Teig gegeben und vorsichtig untergehoben.

Den Kaiserschmarrn dann je nach gewiinschter Dicke in 1-2 Por-
tionen in einer groen Pfanne ausbacken. Nach dem Wenden mit
einem Pfannenwender in Stiicke zerrupfen.

AbschlieBend den Kaiserschmarrn im Backofen bei 100 Grad
ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Erfolgsrezept von Tim KrieRler, Softwareentwicklung App & Web

Alternative zu Eischnee oder Eiklar.
Aquafaba heifit tibersetzt aus dem
Lateinischen so viel wie Bohnenwasser.
Dabei handelt es sich um die leicht

eingedickte Fliissigkeit, die beim
Einkochen von Kichererbsen
entsteht.
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Schwabische

Nonnenfiirzle

ZUTATEN FUR 70 STUCK

250 ml Milch
500 g Mehl
30 g Hefe
60 g Zucker
1 Prise Salz

% abgeriebene Schale von % Bio-Zitrone

60 g weiche Butter
4 Eier

100 g Rosinen (nach Belieben)
1% L Ol zum Frittieren

Puderzucker oder Zimtzucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Milch erwdrmen. Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine
Mulde driicken und Hefe hineinbréckeln. 1 EL Zucker und 2 EL
lauwarme Milch dazugeben und mit etwas Mehl vom Rand zu ei-
nem Vorteig verrithren. Zugedeckt an einem warmen Ort 15-20
Minuten gehen lassen.

Ubrige Milch, restlichen Zucker, Salz, Zitronenschale, Butter und
nach Belieben Rosinen zum Vorteig geben. Mit den Knethaken
des Handmixers 4-5 Minuten zu einem glatten, geschmeidigen
Hefeteig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 30-40 Mi-
nuten gehen lassen.

Ol in einem groRen, hohen Topf erhitzen. Mit zwei Teeldffeln et-
was Teig abstechen, in das heiRe Ol geben und 2-3 Minuten gold-
braun backen. Mit einer Schaumkelle aus dem Ol nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Nonnenfiirzle nach Belieben mit Puderzucker bestduben oder in

Zimtzucker wilzen.

Erfolgsrezept von Raphael Schuldt, Beratung | Vertrieb

Woher der Name Nonnenfiirzle

stammt, dazu gibt es wie immer

mehrere Geschichten. Die beliebteste
besagt, dass eine junge Nonne den
etwas zu feuchten Teig ins heife Fett ~ ;
gegeben hat, was auffillige ]
Zischgerdusche her-
vorrief.

il
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Erfolgsrezept von Wolfgang Maier, Teamleitung Entwicklung 13

Briisseler
Waffeln :..

ZUTATEN FUR 12 WAFFELN ZUBEREITUNG

230 g Mehl Die Butter schmelzen und wieder abkihlen lassen. Die Eier schau-
% Packung Backpulver mig riihren. Nacheinander Zucker, Milch, Salz und Vanillezucker
100 g Butter dazugeben, dann die abgekiihlte Butter hinzuftigen. Das Mehl mit
3 Ejer dem Backpulver dartiber sieben und zu einem glatten Teig ver-

1 Packung Vanillezucker rihren. Daraus im heiRen, gebutterten Waffeleisen goldbraune

Waffeln ausbacken.

350 ml Milch
75 g Zucker

& Die Kirschen gut abtropfen lassen und den Saft und einen Schuss
1 Prise Salz Kirschlikdr unter Rithren aufkochen lassen. Leicht andicken lassen
1 Glas Kirschen und die Kirschen untermischen. Noch warm oder abgekiihlt zu
Kirschlikor den Waffeln servieren und mit Puderzucker bestauben.

easySoft:
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Limoncello-
Tiramisu

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Zitronensirup Zitronensirup

125 ml Wasser Wasser, Zucker, geriebene Zitronenschale sowie Zitronensaft in ei-
125gZucker """""""""""" ' nen kleinen Topf fiillen und alles zum Kécheln bringen. Den Sirup

geriebene Schale sowie den Saft einer
unbehandelten Zitrone

10-15 Minuten lang kécheln und vollstandig auskihlen lassen.

Tiramisu

L Zundchst die Schlagsahne steif schlagen. In einer weiteren Schus-
Tiramisu

sel Mascarpone, Joghurt, Zucker und Vanillezucker glatt riihren.

425 ml Schlagsahne, optional Sahnesteif

AnschlieBend die Sahne sachte unter die Mascarponecreme heben.
Etwas von der Mascarponecreme auf den Boden einer Auflaufform

geben und glatt streichen. Die Halfte der Loffelbiskuits kurz von bei-

den Seiten in den Zitronensirup dippen und auf der Creme anordnen.

Nicht nur eine Augenweide:
Nun die L&ffelbiskuits mit Limoncello betriufeln. Mit einer weiteren . Mit aromatischen Zitronen,

Ladung Mascarponecreme bedecken, erneut mit in Zitronensirup ;i Baisertuffs und Zitronenmelisse als
% Dekoration, wickelt das Limoncello-

Tiramisu alle um den Finger.

gedippten Biskuits belegen und nochmals mit Limoncello betraufeln.

Mit der restlichen Creme bedecken und fiir mindestens 5 Stunden

(besser Uber Nacht) in den Kuhlschrank geben.

easySoft:
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Erfolgsrezept von llona Henzler, Administration Finance Center n7

Roter Beeren-
kuchen

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Zutaten fiir den Biskuitboden Eier trennen. Aus Eiwei Eischnee riihren und beiseitestellen.
3 Eier Eigelb, Wasser, Zucker schaumig rithren. Mehl und Backpulver
zugeben und verriihren. Eischnee vorsichtig unterheben. In einer
100 g Zucker ] ) )
Springform ca. 15 Minuten bei 175 Grad backen. Erkalten lassen.
100 g Mehl

1TL Backpulver Frischkise mit Zucker verriihren. Tipp: GroRe Packung Frischkase

2 EL warmes Wasser mit 2 EL Zucker. Auf dem Biskuit verstreichen. Beeren auf dem Bo-

den verteilen. Gerne Uppig und wild. Tortenring um den Kuchen

Zutaten fiir den Belag legen. Je nach Geschmack 1-2 Tortenguss gemaR Packungsanlei-

frische bunte Beeren z.B. Erdbeeren, Heidelbeeren etc. tung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen. Erkalten lassen

- » und ein paar Minzblatter verteilen. Frisch genieRen.
1-2 Packungen Frischkdse Natur

Zucker nach Geschmack

1-2 Péackchen Tortenguss rot
(Erdbeergeschmack eignet sich gut)

easySoft:
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Kasekuchen

ZUTATEN

Der Knetteig
200-250 g Mehl (je nach GroRe der Eier)

75 g Zucker

75 g Margarine

1Ei

¥ Packchen Backpulver

Die Fiillung
125 g Margarine

225 g Zucker

3 Eier

1 Packchen Vanillepuddingpulver

1 Péckchen Vanillezucker

500 g Quark

200 g saure Sahne

200 g Schlagsahne

easySoft:

ZUBEREITUNG

Fur den Knetteig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Zucker,
Margarine und Ei verriihren. Danach das Mehl hinzugeben und
mit dem Knethaken oder der Hand zu einem glatten Teig kneten.
Sollte der Teig noch zu klebrig sein, gerne noch mehr Mehl hin-
zugeben. Die Teigkugel am besten in Frischhaltefolie einwickeln
und kaltstellen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen
(180 Grad Ober-/Unterhitze). Eine 26er Springform mit Margari-
ne fetten. Tipp: Stattdessen den Boden mit Backpapier auslegen.

Fur die Fullung Margarine, Zucker, Vanillezucker und Eier cremig
rihren. Danach den Quark und die saure Sahne untermischen
und das Vanillepuddingpulver hineinriihren. Zum Schluss die
Sahne steifschlagen und unter die Masse heben.

Die Form mit dem Teig auslegen (ein Drittel fur den Boden, zwei
Drittel fir den Rand) und die Fullung hineingeben.

Zu guter Letzt kommt der Kuchen fur ca. 1 Stunde in den Backofen.
Fur eine gleichméRige Braune ist es bei manchen Gerdten nétig
den Kuchen einmal im Backofen um 180 Grad im Kreis zu drehen.

Erfolgsrezept von Alexander Fuchs, Softwaretest | Desktop | Testautomation

Am Ende der Backzeit mit einem Holz-Zahnstocher in die Flllung
stechen und herausziehen. Sollte noch etwas daran klebenblei-
ben, den Kuchen noch etwas im geschlossenen und ausgeschal-
teten Zustand ruhen lassen.

Hinweis: Den Kuchen vollstandig auskiihlen lassen bevor man ihn
aus der Form nimmt!

19
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Zitronen-
Torte

ZUTATEN

Fiir Springform 28 cm

4 Eier

6.5 g Margarine

100 g Zucker

1 Prise Salz

100 g Mehl

ITL Backpulver

g.BIatt Gelatine

500 g Magerquark

3 Becher Sahne

150 g Puderzucker

é.gro@e Zitronen

1 Packchen Sahnesteif

easySoft:

ZUBEREITUNG

Backofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und Spring-
formboden mit Backpapier auslegen.

Die Eier trennen und Eigelb mit Margarine, Zucker und Salz schau-
mig schlagen. Das Mehl mit Backpulver mischen, sieben und mit
der Ei-Zucker-Margarine-Mischung verrtihren. Das Eiweil steif
schlagen und unter die Mischung unterheben. Den Biskuit-Boden
im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldgelb backen. Danach
auskuhlen lassen, stiirzen und Backpapier abziehen.

Den Biskuit-Boden auf eine Kuchenplatte setzen und einen Tor-
tenring eng anlegen. Die Blattgelatine in kaltes Wasser einlegen
und quellen lassen. Den Quark mit 2 Bechern flussiger Sahne
(nicht geschlagen) und dem Puderzucker mit einem Schneebesen
glatt riihren. Den Saft von 2 groRen Zitronen in einem Topf leicht
erwdrmen. Die Blattgelatine ausdriicken und im Zitronensaft
auflosen. Zitronengelatine langsam unter die Masse riihren und
auf den Tortenboden geben. Die Torte einige Stunden, am besten
tiber Nacht, kalt stellen bis die Masse schnittfest ist.

Den letzten Becher Sahne mit Sahnesteif verrithren und Tupfen
auf die Torte setzen. Die letzte Zitrone in Scheiben schneiden
und vierteln und auf die Tupfen setzen.

Erfolgsrezept von Oliver Haug, Leitung Customer Services
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Zimtschnecken

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Hefegrundteig
500 g Mehl

1 Waurfel frische Hefe (42 g)

220 ml Milch

80 g Zucker

80 g Butter

1Ei

¥ TL Salz

Zimtfillung
20 g Butter

20 g Zucker

1-2TL Zimt

easySoft:

Veredlung
1Ei

Hagelzucker

Mandelsplitter

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten des Hefegrundteigs gut vermengen und kneten.
Den Teig in eine Schiissel fiillen und mit einem Tuch abgedeckt ca.
30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Teig ausrollen, diinn mit Butter bestreichen und mit Zucker und
Zimt bestreuen. Den Teig zusammenrollen und in ca. 4 cm dicke
Scheiben schneiden.

Schnecken mit geschlagenem verquirltem Ei bestreichen und
nach Belieben mit Hagelzucker und Mandelsplittern bestreuen.
Im auf 175 Grad Umluft vorgeheizten Backofen ca. 20-25 Minuten
backen.

Erfolgsrezept von Matthias Bauer, Assistent operative Geschéftsfiihrung

& Hefeteig mag es, wenn er nach ™.

 jedem Arbeitsschritt in Ruhe gehen

kann. Die vorbereiteten Schnecken
kénnen tiber Nacht im Kiihlschrank
aufbewahrt werden und werden
morgens zuerst bei 30 Grad
erwdrmt und dann

123
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Schokoladen-
kuchen

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Eier Die beiden Eier trennen. Das Eiwei mit 40 g Zucker in eine

30 g Zucker Schussel geben und mit einem Handriihrgerét steif schlagen. An-

schlieBend die Butter zusammen mit 50 g Edelbitter Schokolade

115 g Butter

schmelzen.

40 g Sahne

}.30g Edelbitter Schokolade Das Eigelb der beiden Eier zusammen mit den restlichen 40 g

80 g Vollmilch Schokolade Zucker aufschlagen und die zuvor erstellte Schokobutter dazu-

40 g Weille Schokolade geben. In der Zwischenzeit das Mehl mit dem Backpulver vermi-

70 g Mehl schen und mit dem Schokoteig verriihren. Den Ofen auf 180 Grad
vorheizen.

%L Backpulver

Nun jeweils 40 g der Edelbitter-, Vollmilch- und Weien-Schoko-
lade grob hacken und ebenfalls unter den Schokoteig rihren. Zum
Schluss das EiweiR dem Schokoteig unterheben. Den Schokoteig
in eine gefettete Kastenform (13x23 cm) fillen und im heien
Ofen 30 Minuten backen.

Fur die Glasur 40 g Edelbitter- und Vollmilch-Schokolade in kleine
Stuicke raspeln. Die Sahne in einem kleinen Topf erhitzen und von
der Kochstelle nehmen. Nun die Schokoladenstticke zur Sahne ge-
ben und solange riihren bis die Schokolade geschmolzen ist. Die
easy50ﬂ® Glasur leicht abkiihlen lassen, bevor der Kuchen iiberzogen wird.
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Brownie-

Muffins

ZUTATEN FUR 12 MUFFINS

150 g Zartbitterschokolade

125 g Butter

2 Eier

170 g Zucker

80 g Mehl

1 Prise Salz

2 EL Kakaopulver

easySoft:

ZUBEREITUNG

Zartbitterschokolade grob hacken und mit der Butter gemeinsam
im Wasserbad schmelzen, dann ca. 5 Minuten abkiihlen lassen.
Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Silikon-Muffinblech (12 Mulden) mit Papierférmchen auslegen.
Eier mit Zucker verquirlen. Etwas abgekuhlte Schoko-Buttermasse
zu den Eiern rihren. Mehl mit Salz und Kakaopulver vermischen
und zum Teig geben. Alles kurz miteinander verrthren.

Teig gleichmaRig auf die Muffinférmchen aufteilen und im vorge-
heizten Ofen ca. 15-18 Minuten backen. Mit einem Zahnstocher
prifen, ob die Muffins fertig sind. Wenn am Zahnstocher nur
noch ein paar feuchte Kriimel hangen bleiben, sind sie perfekt!
Brownie-Muffins auskuhlen lassen oder warm mit einer Kugel Va-
nilleeis genielen.

Erfolgsrezept von David Heim, Softwareentwicklung Desktop
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Quarkstollen

ZUTATEN

500 g Mehl

200 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker

1 Packchen Backpulver

4 Tropfen Backdl Bittermandel

1 Flaschchen Backél Rum (oder/und echten Rum)

4 Tropfen Backdl Zitrone

1 Messerspitze Kardamom

1 Messerspitze Muskatbliite

2 Eier

175 g Butter (weich)

250 g Quark

350 g Rosinen

150 g Mandeln oder Haselniisse (gemahlen)

100 g Zitronat und Orangeat (klein gehackt)

easySoft:

Zum Bestreichen

50 g Butter

Zum Bestduben

50 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Den Backofen bei Ober-/Unterhitze auf 220 Grad vorheizen.

Aus allen Zutaten einen Teig mischen und in langlicher Form auf
ein Backblech legen.

Dann den Stollen auf der mittleren Schiene bei Ober-/Unter-
Hitze bei 160 Grad ca. 60 Minuten backen. (Stabchenprobe!)

Gleich nach dem Herausnehmen mit flissiger Butter bestreichen
und mit dem Puderzucker bestduben. Nach dem Erkalten den
Stollen luftdicht in Alufolie packen und mindestens eine Woche
Jruhen” lassen.

Erfolgsrezept von Gerald Ruppert, Prozessmanagement
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Saftiger

Nutella-Kuchen

ZUTATEN

4 Eier

175 g Zucker

1 Messerspitze Vanille, gemahlen

1 Prise Salz

200 g Nutella

300 g Mehl

100 g Haselnusse, gemahlen

3 EL Kakaopulver

2 TL Backpulver

200 g Butter, geschmolzen

200 ml Milch

Puderzucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 180 Grad Unter- und Oberhitze vorheizen. Eine
Springform mit Backpapier auslegen.

Die Eier mit dem Zucker, Vanille und Salz cremig aufschlagen. Die
Nutella unterrtihren. Das Mehl mit den Haselnlissen, Kakao und
Backpulver vermischen und zusammen mit der Butter und der
Milch unterrthren. Den Teig in die Form fllen, glatt streichen und
im Ofen ca. 50 Minuten backen (Stdbchenprobe).

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen, aus der
Form I6sen und mit Puderzucker bestauben.

Erfolgsrezept von Bettina Brand, Inhouse Service
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Hamburger

Franzbrotchen

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

Fiir den Hefeteig
275 ml Milch

70 g Butter

500 g Mehl

1 Wiirfel Hefe

70 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung

100 g weiche Butter

100 g Zucker

3TLZimt

etwas Mehl zur Teigverarbeitung

2 EL Milch zum Bestreichen

easySoft:

ZUBEREITUNG

Fur den Teig Milch in einem Topf mit der Butter erwdrmen, bis die
Butter geschmolzen ist. Mehl in eine Schiissel geben. Hefe daru-
ber bréseln. Ubrige Zutaten dazu geben und mit der Milch-But-
termischung verriihren. Mit den Knethaken etwa 5 Minuten zu
einem Teig verkneten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort
etwa 30 Minuten gehen lassen oder solange, bis er sich deutlich
vergréRert hat. Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Fur die Fullung Butter mit Zucker und Zimt verriihren. Teig auf
leicht bemehlter Arbeitsfldache kurz durchkneten, dann zu einem
Rechteck (60 x 28 cm) ausrollen. Die Fuillung darauf verstreichen.
Uber die lange Seite fest aufrollen (je fester, desto schéner und
kleiner sind die Franzbrétchen zum Schluss).

Mit einem Messer oder einer Teigkarte Stiicke abschneiden die
eine leichte Trapezform haben, also immer etwas schrig ab-
schneiden.

Franzbrétchen mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen, mit Milch bestreichen und dann auf mittlerer
Schiene etwa 15 Minuten goldbraun backen. Vom Blech herun-
ternehmen und abkiihlen lassen oder warm genieRen.

Erfolgsrezept von Matthias Zeltwanger, Akademieleitung | Consultant
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Weihnachtlicher

Marmorkuchen

ZUTATEN

120 g Gewiirz Spekulatius

250 g Mehl

1 Packchen Backpulver

280 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

5 Eier

80 g Milch

20 g Kakaopulver

Puderzucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Gewtirz Spekulatius zerbroseln, in einem Mixer pulverisieren und
mit dem Mehl und dem Backpulver in einer Schiissel vermengen
und beiseitestellen.

Butter in einer weiteren Schussel auf hochster Stufe schaumig
rihren. Zucker, Vanillezucker und eine Prise Salz dazugeben und
miteinander verriihren. Eier nach und nach hinzugeben und jedes
Ei einzeln furr ein paar Sekunden unterriihren. Die Mehl- und Keks-
Mischung zur Ei-Butter Masse geben und mit 50 g Milch vermi-
schen.

Zwei Drittel der Teigmischung in eine gefettete Napfkuchenform
fullen. Zu dem ubrig gebliebenen Teig Kakao und 30 g Milch ge-
ben und verrithren. Den dunklen Teig auf den hellen geben und
spiralférmig mit einer Gabel miteinander vermischen, um den
Marmoreffekt zu erhalten.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad fiir 50 Mi-
nuten backen. Nach dem Abkiihlen, den Kuchen stiirzen und mit
Puderzucker bestreuen.

Erfolgsrezept von Tina Schmidt, Standortbetreuung
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Erfolgsrezept von Cornelia Frankovic, Technischer Support 137

Regenbogen-
Einhorn-Cupcakes

ZUTATEN FUR 12 FORMCHEN ZUBEREITUNG
Fiir die Cupcakes Erst die trockenen Zutaten mit einem L&ffel vermischen, dann die
200 g Mehl (oder 150 g Mehl + 50 g gemahlene Niisse) ubrigen Zutaten hinzuftigen und alles zu einem geschmeidigen
100°g Zucker Teig verrihren. -
1 Packchen Vanillin Zuck #
ackenen vaniilin zucker Teig in die Férmchen verteilen und ohne vorzuheizen bei 160 Grad 4 )
1 gestrichener TL Backpulver fur 15 Minuten backen. Die Oberflache der Cupcakes sollte leicht
1 Prise Salz aufreiBen. Stibchenprobe bei einem der mittleren Cupcakes -, ‘E i
1 Ei (oder 2 EL Apfelmus) durchftihren und wenn noch weicher Teig am Stabchen klebt, ,j:'
¥ L
3 EL geschmacksneutrales Speised| jeweils fur zwei weitere Minuten backen. Fertige Cupcakes aus : s
150 mi Milch (oder pflanzliche Alternative) dem Ofen holen und auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, I
bevor man zur Dekoration Ubergeht. ]
Fiir die Dek INFO
ardie beko Pro Farbton eine separate Schiissel mit einem Teil des Frisch- &
400 g Frischkase (oder pflanzliche Alternative) kédses befillen, mit einer Gabel die Farbe bis zum gewiinschten L Cupcakes sind fast wie Muffins,
ca. 200 g Puderzucker Firbegrad einriihren und dann mit Puderzucker und optional | : nur backt man sie mit weniger
etwas Marzipan Vanilleextrakt abschmecken. Fiir das Horn ein Stiick Marzipan N\ | Backtriebmittel, damit geniigend
Lebensmittelfarbe kegelformig modellieren, schrdg tiber einen Holzspiel rollen und L Platz fiir ein opulentes
. « L] Topping bleibt.
Optional: Vanilleextrakt, Obststiicke (z. B. Birne oder danach in Puderzucker wilzen.
Weintraube), bunte Streudeko i i )
Zum Schluss alles zusammensetzen. Optional kann man auch N & e .
ein paar Obststiicke mit in die Creme einarbeiten, was Volumen " b .

schafft und lecker schmeckt.

easySoft: :
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Eierlikor-

ZUTATEN

5 Eier

kuc

250 g Puderzucker

2 Pickchen Vanillezucker

200 ml Ol

250 ml Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

10 g Margarine fiir die Form

2 EL Paniermehl fiir die Form

easySoft:

en

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier mit Puderzucker und Vanillezucker schaumig rihren.
Zunichst das Ol und dann den Eierlikér unter stiandigem Riihren
zugieRen. Das Mehl in eine Schiissel geben und mit Speisestarke
und Backpulver mischen. Die MehImischung unter die Eiermasse
rihren. Achtung: Der Teig vom Eierlikérkuchen ist sehr flussig!
Eine Napfkuchenform (26er Durchmesser) einfetten und mit
Paniermehl ausstreuen. Den flissigen Teig in die Form gieRen.

Kuchen in den heiRen Backofen schieben und auf der mittleren
Schiene ca. 60 Minuten backen (Nicht wundern, der Kuchen geht
sehr stark auf).

Nach der angegebenen Zeit aus dem Ofen nehmen, aus der Form
auf ein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen.

Erfolgsrezept von Bernd Wachsmuth, Consultant 139

Wird der Eierlikérkuchen gut
verpackt in Alufolie oder einer
Tupperdose aufbewahrt, bleibt er
mehrere Tage saftig.

|_' R Tl ) . 4 =

N 4'-.' “ i; &Y -‘i.‘;."‘;'




140

Apfel-Marzipan-

Hefekranz

ZUTATEN

Fir den Teig
80 g Hefe

350 ml Milch, lauwarm

120 g Zucker

1 Prise Salz

1 kg Mehl

1 Péckchen Vanillezucker

1Ei

1 EiweiR

200 g Margarine

Fir die Fillung

100 g Marzipan-Rohmasse

1Ei

2 EL Honig

easySoft:

200 g Mandeln, gemahlen
2 EL Amaretto

2 Apfel, grob gerieben
2 EL Creme fraiche

Zimt

1 Eigelb (zum Bestreichen)

ZUBEREITUNG

Die Milch lauwarm erwdrmen und die Hefe darin auflésen. Das
Mehl in eine Schissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken.
Die Hefemilch in die Mulde gieRen und mit etwas Mehl verrihren.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.

120 g Zucker, Ei, Salz und 200 g Margarine zum Vorteig geben und
zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
30 Minuten gehen lassen.

Die Apfel schilen und grob reiben. Mit Zitronensaft betriufeln. Das
Marzipan grob raspeln und zusammen mit den geriebenen Apfeln,

Erfolgsrezept von Monika Klein, Projektmanagement-Office

Honig, Mandeln, Creme fraiche, Ei und Amaretto riihren. Den Teig
nun halbieren. Jede Halfte auf bemehlter Arbeitsflache zu einem
Rechteck ausrollen. Die Fullung darauf verteilen und die Teigplat-
ten jeweils von der Langsseite her aufrollen. Die beiden Rollen mit
den Nahtstellen nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen, dort zu einer Kordel drehen und zum Kranz schlieRen.
Den Kranz zugedeckt ca. 10 Minuten gehen lassen.

Den Kranz im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 Grad, Umluft:
175 Grad) ca. 35-40 Minuten backen.
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Lemon Curd

Platzchen

ZUTATEN FUR 25 STUCK

Miirbeteig
100 g Zucker

200 g Butter (kalt)

300 g Mehl

1Pr.Salz

1 TL Vanilleextrakt

Fiillung und Dekoration

150 g Lemon Curd

5 g stiBer Schnee oder Puderzucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in eine Schissel geben und kurz mit den Handen
oder der Kiichenmaschine zu einem festen Mirbeteig kneten.
Den Teig zu einer Kugel formen oder mit einem Teller flach dru-
cken und abdecken. Der Teig sollte mindestens 1-2 Stunden oder
tiber Nacht im Kiihlschrank ruhen.

Den Teig erneut durchkneten und auf einer leicht bemehlten Si-
likonmatte 5 mm dick ausrollen. AnschlieRend kleine Kreise mit
einem Glas oder einem Kreisausstecher ausstechen. In die Halfte
der Kreise mit kleineren Lochtiillen Locher stechen. Jetzt werden
die Kekse auf ein mit Backfolie belegtes Lochblech gelegt und ftr
30 Minuten im Kiihlschrank oder fiir 15 Minuten im Gefrierfach
gekihlt.

Ofen auf 180 Grad HeiBluft vorheizen. Die Plitzchen fiir etwa
10-15 Minuten backen, bis sie am Rand leicht braun sind. An-

schlieBend abkiihlen lassen.

Lemoncurd erwdrmen, bis es lauwarm ist und in eine Dosier-
flasche oder einen Spritz-/Gefrierbeutel fillen. Die unteren Platz-
chen werden jetzt mit einer diinnen Schicht bespritzt. Danach
wird jeweils ein Keks mit Loch oben auf die Marmelade gesetzt
und die Locher nach Belieben mit weiterem Lemoncurd befullt.

Erfolgsrezept von Joana Nau, Standortbetreuung

143

Die Lemon Curd Plitzchen
schmecken nicht nur in der Weih-
nachtszeit. Am besten
sind sie, wenn sie mindestens
einen Tag in einer Keksdose
durchziehen kénnen.
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Lebkuchen-
haus

ZUTATEN

300 g Butter

300 g Zucker

300 g Zartbitter-Schokolade

6 Eier

200 g Mandeln

150 g Mehl

Fiir die Glasur

2 EL Zitronensaft

3 Eiweile

300 g Puderzucker

Fiir die Deko

buntes Zuckerwerk, Mandelstiicke

Fiir das Backblech

Butter oder Margarine zum Einfetten

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die 6 Eier trennen, das EiweiR zu Eischnee schlagen. Butter,
Zucker, Schokolade in einem Topf auf dem Herd verlaufen las-
sen. Eigelbe, Mandeln und Mehl unterziehen. Zum Schluss den
Eischnee unterheben. Den gesamten Teig auf ein leicht eingefette-
tes Backblech streichen und im Ofen fiir 20 Minuten bei 160 Grad
Umluft backen.

Aus dem danach abgekuhlten Lebkuchen schneidet man die
Winde und das Dach mithilfe der Schablone aus. Aus den restli-

chen Teilen kann man z. B. noch einen Kamin ausschneiden.

Fur die Glasur, die als "Kleber" zwischen den Lebkuchen und zur
Verzierung dient, rithrt man Zitronensaft, Eiweie und Puder-
zucker zu einer zihen Masse zusammen.

Die Glasur jeweils gut trocknen lassen, ehe das nichste Teil ans
Haus gebaut wird. Das Dach und den Kamin so mit Zuckerguss
bestreichen, dass es wie frisch gefallener Schnee wirkt und mit
Zuckerwerk und Mandeln verzieren.

Erfolgsrezept von Jlrgen Reusch, Consultant

LEBKUCHEN-
SCHABLONE

Zum Download der Schablone

https://bit.ly/44n8RRr
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Obstsalsa

ZUTATEN FUR 2-3 PERSONEN

4 Scheiben Weizentortillas

5 EL Kokosol

etwas Zimt & Zucker

250 g Erdbeeren

1 Apfel

1 Orange

2 Pfirsiche

1 Mango

1% EL Marmelade oder Honig

2 EL Zitronensaft

easySoft:

ZUBEREITUNG

Tortillas fur die Chips mit einem Pizzaschneider in 8 gleichgroRe
Dreiecke aufteilen.

Kokosol verflussigen und damit die Chips bestreichen. Anschlie-
Rend mit der Zucker-Zimt-Mischung beidseitig panieren. Die
Chips auf ein Backblech legen und fiir 8 Minuten bei 180 Grad in
den Ofen schieben. Danach gut abkiihlen lassen.

Das Obst fiir die Salsa in kleine Wiirfel schneiden. In einer sepa-
raten Schussel den Honig und Zitronensaft mischen. Dieses Dres-
sing dann tiber das Obst geben.

Chips in einer separaten Schiissel zur Salsa servieren. Die Salsa
schmeckt gut gekiihlt am Besten.

Erfolgsrezept von Nele Schmetzer, Ausbildung Kauffrau fiir Digitalisierungsmanagement
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Erfolgsrezept von Daniel Belger, Technischer Support 149

Windbeutel
Dessert

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN ZUBEREITUNG

2 Packungen Mini-Windbeutel gefroren, Gefrorene Windbeutel in eine ca. 40 x 30 cm groBe Auflaufform
20 Stick pro Packung geben (oder in 6 Gldser ca. 350 ml), sodass der Boden vollstandig
500 g Magerquark bedeckt ist.

1 Dose (400 g) gezuckerte Kondensmilch

Ca. 200 g Beeren nach Wahl frisch oder gefroren Quark und Kondensmilch in einer Schiissel miteinander verriih-

ren und den Schalenabrieb der Zitrone unterriihren. Danach die
Schalenabrieb einer unbehandelten Zitrone

Creme auf die Windbeutel geben.
ggf. Minzblatter zum Dekorieren

Mit den frischen oder gefrorenen Friichten und gegebenenfalls
der Minze dekorieren. Das Dessert bis zum Servieren kalt stellen
(mindestens 2 Stunden, wihrend dieser Zeit kann alles auftauen).

ANMERKUNG

Der Nachtisch ldsst sich super am Vortag zubereiten, damit er tiber
Nacht im Kiihlschrank durchziehen kann. Mit Frischhaltefolie ab-
gedeckt lasst sich das Dessert problemlos 2-3 Tage gekiihlt auf-

bewahren.

easySoft:
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2

ewlurz-

ZUTATEN FUR 1 PERSON

250 ml Hafermilch

Porridge

ZUBEREITUNG

Die Hafermilch mit den Gewiirzen in einem Topf erhitzen. Hafer-

3-4 EL Haferflocken

flocken, Leinsamen und Amaranth einriihren, kurz aufkochen und

2 TL Leinsamen (geschrotet)

unter Rihren ca. 1 Minute kdcheln lassen (bis es cremig ist - nicht
zu flussig, nicht zu fest). Mit zwei Prisen Salz verfeinern (das unter-

3 EL Amaranth (gepufft)

stuitzt den siiRen Geschmack des Hafers).

150 g gefrorene Himbeeren

3 EL Kokosjoghurt

Das heile Porridge in eine Schissel gieRen, die gefrorenen Him-

2 EL gerostete Mandeln

beeren darauf verteilen und leicht eindrticken. Den Kokosjoghurt

je 1 Messerspitze Kurkuma, Zimt, Ingwer
und Vanille (gemahlen)

darauf verteilen.

2 Prisen Meersalz

Gerdstete Mandeln grob hacken, den Porridge damit garnieren

easySoft:

und sofort genieRen.

Erfolgsrezept von Elisabeth Freitag, Senior Consultant
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Weihnachts-

marmelade

ZUTATEN FUR 4-5 GLASER

1 Glas Sauerkirschen

2 Packchen Vanillinzucker

1TL Zimtpulver

1 Prise Nelkenpulver

1 Prise Ingwerpulver

2 EL Rohrzucker

125 g Honig

4 cl Kirschlikér

125 ml Orangensaft

500 g Gelierzucker 2:1

Marmeladengldser zum Abfiillen

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Sauerkirschen mit dem Saft purieren und ca. 700 ml davon in
einen hohen Kochtopf geben. Den Orangensaft, den Honig, die
Gewtrze und den Likor dazugeben.

Alles miteinander verrihren, den Gelierzucker dazugeben und
alles unter Ruhren zum Kochen bringen. Das Ganze 3-4 Minuten
unter standigem Rihren sprudelnd weiterkochen (Kochzeit steht
auf der Gelierzuckerpackung).

Dann alles in Glaser fuillen, zuschrauben und fiir ca. 5 Minuten auf
den Kopf stellen. Wenn die Glaser abgekuihlt sind: Guten Appetit!

Erfolgsrezept von Matthias J6rke, Consultant
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Apfelgliihwein

ZUTATEN FUR 3 LITER (4 Flaschen 4 0.75 Liter)

4 Flaschen (0.75 I) Apfelwein
(am besten ein fruchtiger, trockener Apfelwein)

100 g Honig (Menge je nach Wein und Geschmack) ’

5 g Vanillezucker

1 g Nelken

1-2 Zimtstangen (je nach GréRe)

1-2 Sternanis (je nach Gr6Re)

1 Pimentkorn

1 Backpflaume

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Apfelwein in einen ausreichend groRen Topf fiillen. Hier wird ein
selbst gekelterter Apfelwein mit einem Alkoholgehalt von 11 % vol,
einem Zuckergehalt von 24 g/I (trocken) und einem Sauregehalt von
6,2 g/l verwendet.

Die Zimtstangen in 3—4 cm groRRe Stiicke brechen und die Backpflau-
me vierteln. Danach zusammen mit den Nelken, dem Sternanis und
dem Pimentkorn dem Wein hinzuftigen. Den Topf auf den Herd stel-
len und den Wein langsam auf ca. 70 Grad erwdrmen. Die Tempera-
tur mit einem Thermometer tUberprifen und aufpassen, dass 75 Grad
nicht Gberschritten werden.

Dem warmen Wein den Vanillezucker und den Honig hinzugeben
und regelmaRig umruhren, bis diese sich komplett aufgeldst haben.
Am Anfang vielleicht nicht gleich die gesamte Menge an Honig
hinzuftigen, sondern mit Teilmengen beginnen und regelmaRig ab-
schmecken, um ein Gefiihl fiir die passende Menge zu bekommen.

Den Herd abstellen und den Apfelgliihwein zugedeckt noch etwas
ziehen und abkiihlen lassen. Der Apfelwein ist damit verzehrfertig.
Fur den spateren Genuss empfiehlt es sich, ihn in Flaschen abzuftllen.

Erfolgsrezept von Sebastian Heil, Consultant 155

i Dieses Rezept kann auch bei Rot-
.: oder Weifweinen angewendet werden
oder als alkoholfreie Variante mit Apfel-
saft. Auch hier gilt dann: Sdure und :
Siif3e in Ausgewogenheit bringen.

Ggf- Orangen- und Zitronen-
scheiben hinzuzufiigen.
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Erdbeer-Minz-
Limonade

ZUTATEN FUR 500 ML

200 ml Soda (Mineralwasser)

1 Minzzweig

Eiswiirfel

easySoft:

ZUBEREITUNG

Fur das Erdbeermus die 250 g TK Erdbeeren etwas auftauen, zusam-
men mit 125 g Zucker zum Kochen bringen (einmal aufkochen) und
nach dem Kochen gut purrieren. Das Erdbeermus kann man sehr
gut einfrieren und portionsweise auftauen.

Nun die 200 m| Soda mit dem Zitronensaft vermischen und an-
schlieBend das Erdbeermus seitlich ins Glas geben. Die Minze zwi-
schen den Handen anklatschen, nicht zerstoRen und die Blatter
ebenfalls der Mischung hinzufligen. Durch das Klatschen der Minze
brechen die filigranen Zellen im Blatt auf und geben die dtherischen
Ole frei.

Das Glas mit Eiswiirfel auffiillen, die Limonade verrithren und mit

einem Minzzweig dekorieren.

Erfolgsrezept von Aryo Gharabatti, Support Call Center
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Im dritten Band des easySoft Kochbuchs prasentieren lhnen unsere
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 72 Rezepte fir jede Gelegenheit.
Zum Friihstiick gibt es japanische Pancakes, Porridge, Brownie-Muffins
oder Hamburger Franzbrotchen. Fiir ein leichtes Mittagessen eignen
sich bestens der Tortellini-Rucola-Salat oder der tiirkische Auberginensalat.
Alle Suppenliebhaber kommen zum Beispiel mit der Miinsterlander Kiirbis-
suppe oder der cremig leichten Tomatensuppe voll auf Ihre Kosten.

StiRes und Herzhaftes darf in der easySoft-Kiiche natdirlich auch nicht fehlen.
Neben Zimtschnecken, Omas Dampfnudeln, Pfannkuchen mit Spargel,
schwabischen Nonnenfiirzle oder rotem Linsen Dal erfreuen auch bewahrte
Rezepte wie Flammkuchen oder Enchiladas Herz und Gaumen.

Lassen Sie es sich schmecken!




