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ZUBEREITUNG Sinkaulen!

60 Min., Sechnierigheitsstule 4%, 4 Pers, || Cerbissuppe: 2 iicbelu, 3 o ehen Luoblouch.
1 kg Butteruusskirbis, | Muskatnuss gonz,

Salz, Pefler, 1/2 TV Lurry, ev. Sahue,
Cirbiskerndl & ¥lirbiskerne zum Vé«(emm

Klirbissuppe: Cfeschilte und gemiirfelte

bzmebe(n M; aneng w&ﬁefff. T@/Q‘]{ n heifiem Brdtehen: 450 g ?c?ﬁgemmeh(, 300 g

Ol anschaitzen. Cfeschilten, entkernten Weizenvollkoramehl foin, 7é Ferm., 12 “Youi,
und gewiirfelton Kirbis zugeben undl wit 1 TV Brotgenirz, 1 grofe Tomate, 200 g
Wasser (oder auch &.?M,DP-Q/ bedlecken. Porweson, 250 g Rohschinken, 2 Eier, 1 Bund
Alles ca. 25 “Winuten kbecheln lossen. trischer Roswarin, Olivendl, Salz, Pleller

Wenn der Llirbis weich (st (. %ﬂbeépmbe/, R
die Suppe mit dem Piirierstab lein phrieren KURBSSSU PPE &

und mit Solz, Plefler, Curry, gerichener

%wéacmw ab&chmedm Dach Belicben S Ei.. BST GE BACKE N E r
mit etwas ﬂw&gm&zhm/ Sentagobers, GEF U LLTE ﬁ R OT CHEN

K lirbiskerndl und iirbiskernen verfeinern.
efiillte Brotchen: Vorteig ansetzen: 300 wl wormes Wosser, 300 g Foggenmehl und 2 g
%em/a klumpentrei verrihren und on einem. acrmen Ort 10-12 Stunden obgedeckt reifen lassen.

300 g Weizenvolkorament, 150 g feines Foggenmehl, fonig, Solz, ev. 10 ¢ Brotgeminz wnd
5¢ %Zefrm vermengen und mit dem Vorteig vermischen. 10 Winuten kneten, dann 30 “Winuten
retfen (assen. Backolen auf 240 <C Ober- [ Ynterhitze vorheizen. Teig&tﬁc&e abtreanen, ou!
bemehlter Arbeitsfldiche {lacharicken, mit Olivend! betrdufeln and belichig 2. 5. mit je | Blatt
Rohschinken, Rosmarinblittern, geriebenem Formesan, T omatenscheiben, Cischeiben
(vorher Sier kochen), Salz, Pleller fillen und it Olivend! betrduleln. Dann einrollen bzw,
lir " Sewmmeln” die Ecken zur “Witte falten, noch einmal 30 “Winuten gehen lossen und danach
liir 50 Winuten mit dem. Schluss nach unten backen. Noch dew. Backen Brdtehen mit Hasser
benetzen und kurz rasten lassen.

* Schwierigkeitsstufen von 1 "sehr einfaches Gericht" bis 5 "sehr schwieriges Gericht"
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Smartes Crlolgsrezept ;

o wicheln schalen.

Ach, geht schon.’
Yind dann sitzt man in der

Marina & Alexander Hein,
Griinder von smartPM.solutions




ZUBERE]

60 “Win., Schaierigkeitsstufe 2, 4 Fers.

Elinkaulen!

(1,5 kg slicbeln, 2 L Rinderfond, 2 Essloffel

Die Rinderbriihe in einem S“PP entop { mit Wehl, 1 T asse trockenen Jf/zewg oder

Fetersilie, & orotten, Lorbeerbldttera, Weibnein, Soja- oder Fischsauce,
Thﬁ{%ﬁ?ﬂ, P@é@%k@?‘ﬂ@% ungl (M@b{&&wﬂ { _78 ygtfe 250 g gy{,gyp?‘p ( ase ggwpbpm
! Stundle kbeheln lossen. / Bam’ hisdae tersilie, 2 ¥ arotten,

Tﬁgfmmn Knoblauch, Salz, Plefler
T einem d’chmmt@fa{ 3 2N Olivendl erhitzen
und die geschilten und in Scheiben

eschuittenen s wicheln auf wittlerer Hitze A
ffra{&ﬁ dinsten. Dann mit 2 EZssloflel Menl FR - NZOS’SCHE
stauben, wit | T asse trockenem Sherry oder y ’EBE LS U PPE

Weibwein (optional Aplelessig) abldschen und
einmal oufkochen lossen. “Wit der abgeseihton
Brithe aw&feﬁe&a und auf mittlerer itze mind,
15 win kocheln lassen. Salzen und pleflera.

Optional ein wenig «_;{a oder Fischsauce

dazugeben um den (eschmack zu verstirken.

Baguette in Scheiben schueiden, auf ein
Backblech legen und wit Olivendl benetzen.
Bei 200 <L ,427' 5 Winuten im Backrohr
toasten. Die Suppe in backrohrgeeignete
Tassen fillen, die getonsteten Buguettestiicke
und gerichenen ¥ dise ( gm.yere/ darouf
verteilen. Jm vorgeheizten Bockofon kurz

iberbacten, bis der K dse geschmolzen ist. S S A
¢ Boris Pejic, Customer Support @ smartPM.solutions




ZUBEREITUNG

50 “Win., Schaierigkeitsstute 2, 4 Fers.

oZuerst den Ofen auf 200 € Aeibluft
vorheizen. K artoffeln wit den
Lorbeerblittern im Salzsasser gar kochen
und anschliobend schdlen. Die 1 nichel
Schilen, fein wirfeln und in Butter bet
mittlerer Hitze glosig onschaitzen.

Dun & artofleln durch. eine & ortoflelpresse
in elne Schitssel dricken. K ortoffeln mit
elnem Zi, dem geriebenen Bergkise,
$wiebeln, einew. Schuss Obers und 2/% des
lein. geschuittenon Sehuittlouchs vermengen.
Dann mit Salz Vorsicht, der ¥ise ist
bereits salzig), Plefler und frisch
geriebenem “Wuskat abschmecken.

Die Bergkisemasse grobzigig ouf dos
Brot Tnver Wabl streichen und diese auf
Bleche schlichten, Abschliefend mit
Schaarzem ¥ dimmel bestreuen.
ﬁeo*gééde—ﬁfrﬁtchm im (7/291 5-7Min.
goldbraun backen. kit dem. restlichen
Sehnittlauch wnd frisch gemahlenem Tlefler

gamie«en.

Elinkanfen!

120 g Kartofleln wehlig, 3 Lorbeerblitter
39%@0&_@9& 40 g s wieheln, 30 4 Butter,
100 g gerichenen Bergkdse 8 Wonate gereilt,
1 &L, 20 g siifer Senf, 10 ml Sohue, Solz,
Fleller schwarz Muskatuuss, immel,
Sechuittlonch, 8 Stk, Boguette
oder 4 Dinkel-T oasts

BERGKAS_-BROTLE

g @ smartPM.solutions




40 “Min., Schuierigkeitsstufe 2, 4 Fers.

Die Aubergine in Wiirfel oder eine
Scheiben schuneiden, salzen und lir 50
Winuten zishen lassen. Dosiih auf einem
Yiichentuch trocknen und in reichlich O
goldgelb frittieren. Warm Stellen.

Den ¥ noblauch klein schueiden, in etwas
Olivendl anschaitzen, donach die geschdlten
T omaten hinzuligen, mit Solz, Tefler und
Oregono wiirzen und lir 15 “Winuten kdcheln
lassen (umrihren nicht vergessen /).

Die Penne laut Fackungsangabe in reichlich

Salzwasser al dente kochen. Cin wenig
Kochnasser der T omatensauce zufligen.

Die Fenne in einem ticfen T eller anrichten,
die frittierten Auberginenmirfel der

T omatensouce beigeben und auf der Posta
anrichten. “Mit frischem, {lethgezu{z/ten
Bastlikum und Ficotta bzw. gerichenem
Pecorino servieren.

Buon appettito!

Elinkanfen!

500 g Fenne rigate, 800 g geschilte
T omaten [ Dose), 4 ¥noblauchzehen, 2
mﬁfte{ga'@ﬁe pﬂubefrgmgu, ! Bund lrisches
_.Badil&m., 175/ @rega‘mﬁ, ol zum Frittieren
Oliverndl, Solz, Tlefler, 240 g Ficotta

Salata oder Fecoring

NORMA
@¢Q9mal¢ezept aus Jalien




30 “Min., agc(ﬂme'r%t{ect&csm& 2, 4 Pers.

Die K artolleln schdlen und in ca. 1 em dicke
Seheiben schueiden. Jn einer Flonne reichlich
Olivendl erhitzen. Nun die geschnittenen
Kartofleln hineinlegen und fir etwa 10 “Winiten
auf jeder Seite anbraten. Bevor sie goldbraun
sind, noch fir etwa 4 Winuten 2/ des
geschilten, gehackten Knoblauchs hinzugeben.

Potersilie naschen und lein hacken. HNun die
Sehale der oJitrone abreiben, Alle 17utaten
wit dem restlichen Drittel des Knoblauchs fir
die Cfremolata vermischen.

T néehsten Schritt die faselnisse mit dem
“Messer grob hacken. Die 1lucchini waschen,
beide Enden abschneiden und der Ldnge nach
in ca. I em dicke Streifen schueiden. Nuw. die
olucchinistreilen in einer weiteren Tlanne
beidseitig in Oliventil braten bis sie etnas
Farbe bekommen.

olum Anrichten die & artoffelscheiben und
sluechini auf einem T eller schichten, einen £/
Joghurt und die Gfremolata dorauf verteilen.
Wit den ge&mcktm Hoselniissen bestreuen.

500 g Kartofleln, 5 &noblauchzehen, 6
wittelgrofe xlucchini, Olivendl, 250 g
griechisches Joghurt, 25 g Haseluiisse,
| Bund trische Fetersile,

1 Witrone, Olivendl, Salz, Plefler

KARTOFFEL-
ZUCCHINI-
GREMOLATA

leolaus Fink, Kundenbetreuer @smartFM. solutions




S

35 “Min., Jchm»ﬂgkettcsa ta,k 2, 4 Fers. 2‘%@“@%/

450 g Sibkartoffeln, 1 grofe

Die Jﬁﬁ{mt@/@fn sehdlen und éodifl/e(m, Poprrikaschote, 2 ( woblauchzehen,
Die Fapriraschote aaschen, sduberu und 2 oniebeln, 1 EL Olivendl, 2 2/
wdirfeln. Den ¥ noblauch schilen und die T omatenmark, 2 T fumgpa[vm, 20
$Znicheln kloin schueiden. Kurkuma, 1 T/ gamm Masala, Selz,

Plefler, 200 g rote Linsen,

Pos Tl i st grofen 7—0{9 ][ 500 ml ¥ okosmilch, 250 ml gemzi&sebrdhe

erhitzen und die o wicbeln glasig S SL e A M A ¥
onschwitzen. Den ¥noblauch dureh die ROTE LI NSEN'
Presse in den T op! dricken, kurz AR B e
withraten wndl donn die Siifkartoffeln wnd CU RJRY MIT
Foprika dozugeben. Das T omatenmark e e 0
und dlie j@ﬁodc«z@ beiligen und ebenfalls S USSKARTOF FELN
kurz mithraten. Anschliefend die roten o |

Linsen hinzufigen. e =

Dun alles mit ¥ okosmileh und
zemdéebvﬂdhe aa@ieﬁeﬂ und ca. 25

linuten kbcheln (assen. Jmmer wieder
wmriihren. Heiff anrichten und ey. mit einem
Loflel (@k@ﬁ/@gmﬁ verfeinern. Dozu

passt auch Basmatirels sehr gut,

Experten-T ipp ;-]
Das Curry schmeckt am

nichsten Tag meist &
noch besser., Pascal Speicher, Bereichsleiter Deutschland @ smartPM




,Jeh liebe Jpeé&em aus
der ganzen Welt!

ein Beruf als
Controller hat wich auch
nach China gelinrt, wo
ich viele Jahre gelebt und
weinen [ kulinorischen)
Horizont eraeitert habe."



ZUBEREI

70 “Min., Schuierigheitsstufe 2, 3 Pers.

Flir den Wirbtieg das “Mehl, die Butter, 1
Ei und eine Prise Salz wit den Adnden zu
einem glatten T eig verkneten. Diesen auf
elner bemehlten Fliche flach ausrollen und in
eine gefettete, leuerfeste Aullouflorm dricken
- auch an den Fondern. Wit einer ?abe{
Lbcher in den T eig stechen. T eig 10 “Minuten
im vorgeheizten Backrohr bei 200 ?md
Heifluft kurz vorbacken.

Fillung: Spinat aaschen, schuneiden, mit
Feta und fein gehackten s niebeln vermischen
wnd auf die Quiche geben. 200 g Sahue, 250

saure Sohwe und 1 EL in einer Schiissel
verrihren. “hit Salz, P{eﬁfw wnd gepwegsdﬁem
Cnoblauch abschmecken. Die “Masse iber
dem “Wiirbteighoden verteilen und lir 35-40
Minuten im bereits vorgeheizten Backrobhr
backen.

Joghurtdip: Joghurt durch wit beliebigen
lrischen, gehackten K 1dutern (7. B.
Potersilie, Basilikum, Schuittlouch), Salz
und 7:'(@%34" abge&ckmeckm und als 7)!{2 2ur
Quiche servieren. %Za,tm Appetit!

10

Zinkaufon!

T eig: 2505 Mebl, 2 Bio-Zier, 125g
Butter, 250 g Saure R, g
Spinat, 1505 Feta, 200 g Sahne, Solz,
Pleffer, 2 Knoblauchzehen, 250 g
Jochurt/ saure Sahue, lrische & réuter
nach Belieben

SPINATQUICHE
MIT FETA

Magdalena Murauer, Project Management @ smartPM




ZUBEREITUNG o

30 Min., Schaierigkeitsstufe 1-2, 4 Pers.

n!

Shopske Salat: 8 T@matm 4 Faprika,
2 jgyyg?mmﬁp(m/ W aicheln, 300 5 Feifksse,

%er"‘m:" Faprika: o wicbeln fein hacken, in 6 2’55&9@9{ A 2 é’&é(@//el Wemeédtg Selz,

3/4 des Ols anrésten. Peis, geriebene
trische Tetersilie. Sfelillte Paprika: 8
Yarotten, FPoprikapulver, etwos Salz und 1 P Zmbe(wi Suppentaflel Peis,

gfwéfﬁ(‘@ wamm_sa{t Waﬁé’ge& undl kurz 4 Karotten, 2 T omaten, 1 2L T omatenso,
mi 4 Suppenlsffel O, 2 T Paprikapulver,

Salz, lrische Fetersilie
Donn. 400wl Wasser zugeben und bei

Schaacher itze 10 “Minuten keheln lassen.

Die Paprika naschen, entkernen und die GE F U LLTE PAP R ’ KA

Y appe abschneiden, dann wit der

vorberelteten Reismasse fillen. & S Ho P S K_A SALAT

Die gelillten Paprika in einer Aullanflorm
oder Plonne anvrdnen, wit dem. restlichen O
betrdufleln, die ge'rwbem% 7 omaten und

1 T asse Wasser zugeben. Cine Stunde bei
180 < im Backrohr backen.

Shopska Salot: T omaten, Poprika &

s niebeln in Wirlel schneiden, salzen und mit
lein gehackter Fetersilie, L und Heinessig
warinieren. Wit reichlich geriebenem. Weilkise
anrichten.




60 “Min., Jchmwﬂg{eab&tuk 3, 4 Pers. 2&’%@“»@%/

500 g gewischtes Hackfleisch, 1 1 nietel,

o uerst wuss der ¥ och den Wein vorkosten ;-) 2 Lvoblauchzehen, 400 g T omaten,
Anschlicbend lein gehackten o wiehel anrdsten,  Schuss Fotaein, 250 g.

{acklleisch und gehackten ¥nobliouch. beigeben Lasogneblitter, 250 g Moz ”'i%f 505
wnd 10 Wi, ouf mittlerer fitze anréisten. Wit fgf"; ZO 5 i"% i g i
einem Schuss Wein ablbschen und gehackte g f Baﬁ’%j&; ?ﬁ;:; ‘o
T omaten und ggf. etwos Fessata hinzugeben. s s o
Weitere 5 Win. kbcheln lassen. s uletzt

gewaschenes und gehacktes Basilikum beigeben l A Gs AGNE
und mit Salz und Flefler abschmecken. et 2 S U N £
Al FORNO

Fiir die Bechamelsauche die Butter in einem
T opf zerlossen, mit Wenl ‘Stauben”. “Milch
hinzugeben und unter stindigem Fihren
erhitzen. Wenn die Sauce zu dick ist, etwas
“Wileh nachgiefen. “Mit gerichener
Wuskatnuss abschmecken.

Zline hitzeresistente Aullaulform mit
Bechamel-Sauce bestreichen, wnd mit in
Streilen geschuittenen “Wozzarello belegen.
AnschlieBend 3x abwechselnd Losagneblitter -
_73@&95.%3@ Sauce - Bechamel-Sauce -
“Wozzarello aé{(jc&wch.ten. 30 “Winuten im
vorgeheizten Fohr (180° Ober-/FUnterhitze)

backen. Vor dem Servieren 10 “Minuten ruben -
12 lassen, Buon 04{9'/%’&’5@ / ‘Markus Fuchsberger, Solution Designer @ smartPM




60 Min., Schuierigkeitsstufe 3, 6 Fersonen

Die Kortofleln in Salenasser kochen, schilen
und in 1 em dicke Scheiben schueiden. Die
elonzani putzen, in | cm dicke Scheiben
schueiden und auf ein Backblech legen, Salzen
und grofzigig wit Olivend! betrdufeln. Bei
180° im Fohr braten und einmal wenden, bis
ie leicht gebmf.cmt sind. Jn einer ’P(ame dlie
ein gehackten wniebeln in Olivend! glasig
anr0sten. Danach. gehackten noblauch,
Aackfleisch, Salz und Tlefler beigeben wnd
braten. Die gehackten | omaten wit etwas
Olivendl und T omatenmork in einem T@p{ 5
Minuten leicht kbcheln lassen wnd mit Salz
und Flefler abschmecken.

Fiir die Béchawelsauce etnas “Wehl mit
Butter bei leichter 4itze goldgelb anschuitzen
lassen, dann die Wilch einribaren und 5 Min.
unter stdndigem. Finren kbeheln lassen. K dse
beigeben. Beim s usommensetzen des
Moussakas: Eine Schicht Hacklleiseh in eine
befettete Form fillen, darauf die geschuittenon
Kartoffeln verteilen. Dariber die gebratenen
Inelanzani wit der T omatensauce bedecken.
As letzten Schritt mit Béchamelsauce
bedecken. %mzeét: 30 bis 45 “Winuten bei 180°
auf wittlerer Ebene im Pohr.

Elinkaufen!

1 kg facklleisch gemischt, 2 o iicheln,
500 g & artolleln, 800 g gehackte T omaten
aus der Dose, 2 Essloflel T omatenmark,
250 g geriebenen Yise (Emmentoler oder
ﬁ@m’a/, 3 “helanzani, Salz wnd 'P[éé(er,

livendl, Béchamelsauce: 50 g “enl, 50 g

Butter, 500 ml “Wilch

MOUSSAKA




ITUNG

50 “Min., Schaierigheitsstufe 3, 4 Fers.

Alle vutaten fiir dos {rittierte Aihuchen

[ ausgenowmen dos “Maisol) in einer groBen
Sehiissel vermengen und das Fleisch so gut wie
wglich bedecken. CL in einer Tlonne erhitzen und
die-iibhnersticke nacheinonder im heilen L lir
ca. 10 “Winuten frittieren. Diz fertigen Hiihnchen
herausnehmen und abtroplen lassen.

Fiir die Sauce ndhrenddessen in einer ’P/amfe
Waisél und ¥ noblauchzehen kurz anbraten.
Danach. die restlichen 1 utaten zugeben und co.
10 “Winuten kdcheln lassen. 400 g Basmatireis
waschen und wit 1 T/ Solz wnd 600 ml Hasser
bel. wiedriger Hfitze im T opf quellen lassen.
?mke schdlen, in Wirfel schneiden und wit
3303, OL, Salz, ¥noblauch warinieren.

Das Leheimnis: Das Mmef/éedsch wlrd nun
ein zweites “Mal {rittiert, bis es goldbraun und
knusprig (st. “Mit schwarzem Sesam. bestreuen.
Servieren wit ¥imehi, gméemsa(at, Pols und
einem superkalten Bier!

Elinkanfen!

900 —fifﬁhmﬂ/(dgeé ohne Spitzen, mez_’gete(zft,

8 M Maisstirke, 5 S “hehl, fe v T grobes
Satz, T efter & Natron, 1 Zi, “Maisél zum
Fritieren. 400 g Basmatireis, 1T/ Salz,
Cimehi, 2 jﬂw{en. Die Coilisouce: 2 T/
Waisél, 5 Knoblouchzehen, 5 S Ketchup,

5 EL Ahorasirup, 4 2\ koreanische rote
Chilipaste [ gfﬁcmy'ang/, 2T Essig

KOREAN FRIED
CHICKEN

Fiir dos Korean Fried Chicken Pezept kowmmst Du last ohue exotische o utaten aus. Fast,
denn g@ch_u/&wg - elne koreanische Chilipaste - brauchst Du unbedingt. Die gibts aber in
Jedlem orientolischen Shop oder auch gleich in der Nohe unseres Biiros.




Das habe ich zum. ersten
Wal in einem. kleinen Lokal
in Seoul gegessen ... ’

1

riginal dar{ man wir dndern, wean es das
obuis zuldisst. Da bin ich komprowisstos.”

Martin Greunz, Kundenbetreuung @ smartPM.solutions




ZUBEREITUNG
90 Wiin., Schuierigheitsstufe 3, 4 Pers, EM@“@VL/

Die ¥ a?'-tﬁ?#efm. waschen und mit Schale in 4 Yolbsschaitzel, 2 Sier, 200 3
reichlich kochendewm Salznasser goren. Sewmelbrésel, 100 g grifliges Wehl,
Hasser obgielren, Kartoffeln schélen und in Sownenblumen/ Papsdl

diinne Scheiben schneiden. Feschilte, klein Erddplelsalat: | kg Eraipfel, 2« hicbeln,
wiirfelig geschuittene b nicbeln wit heifer 150mL Suppe, 2 E\L Apfelessig
Suppe in einer groben Sehissel ibergieben. 280 U, 1 &L Sent, Salz

S 35{5 und (Spm/ /M{L«gm und 10 “Min. ziehen
lassen. it O, Salz und Pleffer
abschwecken. Die & artoflelscheiben noch

warw. in die “Marinade geben, vorsichtig | ! 'ENER Sc H N 'TZE L
umriihren und kaltstellen. MIT K ARTOFFELS AL AT

Dos Sehuitzellleisch naschen, abtuplen,

diinn Koplen und salzen. Beidseitig in Wehl
wenden, abschiitteln. Dyurch. das verquirlte
El ziehen und in Sewmelbrdseln beidseitig
wenden. Die Ponier nicht andricken,
Sondern éﬁe¢3ch.d&&ége Brésel abschiitteln.

Sehuitzel in heibem 0L schaimmend bei
wittlerer Hitze goldgelh backen (ca. 3 Win.
pro Seite). Planne iwmmer aieder ein aenig
ritteln. Die {e'rtcgen Schuitzel auf
Klichenpapier abtroplen lassen und mit dem
Kortoflelsalat onrichten. Nach Belicben wit
Preiselbeeren, Salat und einer -- g
16 olitronenscheibe servieren. Daniel Pster. Digital Marketing @ smartPM.solutions




90 “Min., Schaierigkeitsstufe 2, 4 Pers.

Den Feuchel waschen, putzen (Strunk
herausschneliden, Aubenblitter ew.t#gme&/ und
gr0b Schueiden. K ortoffeln, arotten,

Fetersiliennurzel und Sellerie wnaschen, schdlen

und in rgfmbe W&Eo{eﬁ bzw. Seheiben schueiden.
Den Louch noschen, die duffere Sehicht
em,gt’emen wnd in gwbe ?L'wﬁe Schuneiden.

Das Rohr ouf 180 cfrad Ober- /Ynterhitze

vorheizen.

Die Mte des Olivendls a@( dem. Boden eines
Backblechs verteilen. Das Hewiise wit

K rdutersalz und Flefler wiirzen, vermischen
wnd auf das Backblech legen. Das restliche
O, Wasser und ﬁabawm@e&&g wischen und
gleichmwifia iber das %ewme leeren.

Das ewiise lir 15 “Minuten in das
Backrohr schicben und garen. Das Hubn
waschen und b¢a§le¢t£5 wachen. Jonen und
aufben wit Salz einreiben. Dann mit der Brust
nach oben auf das Cfemiise Setzen und fir
weitere 45 “Minuten garen. Das Huhn zerteilen
und ouf dem -?emd,se anrichten. “Mahlzeit!

Elnkaufen!

! gonzes & regionales Bio-Hubu, 1 nolle
Feunchel, 7 K artolleln, § K arotten, 1 Sellerie
fnZucch.fwi, h_?tcmge Lauch , 2 Stick
Petersilienwurzel, 200 ml Olivendl. 100 mL
Hasser, 50 ml Balsamico, K réutersalz,
Fleller, trische Petersilie

HUHN
AUF GEMUSEBETT




ZUBEREITUNG

150 “Min., Schuierigheitsstufe 4, 4 Fers.

500 g sl wicheln schalen und in ca. 3 mm. breite
Finge schueiden. Die sliicbelringe in Mehl
wenden und dos iberschissige “Mebl abschitteln.
Die bewehlten DZ iizheln in einen T opf wit
reichlich heiffem O/ geben und 30 lange backen,

bis sie hellbroun Sind. “Wehrwals wenden. Nach
dew. Backen die v’ nicbeln auf Kichenpapier
abtropfen (assen und salzen.

Fiir die X artoflelrosen die rohen K artoffeln
scholen und in dinne Scheiben schueiden/ hobeln.
Die Scheiben in befettete “Muflinformen von aufben
nach innen. in Schichten iberlappend an den Fond
legen. Die Wullinform gut ausfillen, sodass eine
Bliitenform entsteht. Wit 4 bepinseln und mit
Selz (und Fosmarin) wirzen. T vorgeheizten
Backrohr 40 Win. bei 180 C backen.

4 Stiick Fostbraten Qe 200 9/ 750 g gelbe
nicheln, 300 wl Ol zum Backen (2. B,
Somnenblumendt), 50 g “ehl, 125 wl
Potaein, 750 ml ?Mﬂfeoﬂf’mhe 30 g Butter
( /(aiff/ 17T 70matewmﬂ etwas bmamfr
wlucker, Salz, Tlefler, Senf, Majoran,
T hymion. Beilage: 1 kg Kartoffeln
lestkochend, 1 5&&4@’ Fisolen

ROSTBRATEN

Das habe ich schon
als ¥ind sehr gerne

gegessen! :

Das Fleisch Koplen und an den Rindera leicht einschneiden. Wit Solz, Flefler und Senf
marinieren und anschliefend mit “Wehl bestreuen. QL in einer ?ﬁame erhitzen und dos Fleisch aul
beiden Seiten. anbraten, bis es innen rosa ist. Danach das Fleisch narmstellen.

Die restlichen s nicheln in kleine Wirfel schneiden und im Bratensoft anbraten. Wit Fotuein
abléschen, T omatenmark dazugeben und kurz einkochen lassen. Die Pinderbriihe dozugiefben und
ca. 15 “Minuten einreduzieren lassen. Die Saufe donach wit einem Pirierstab kurz plrieren und

enlirzen abschmecken. Die Fisolen ca. 20 “Winuten in Salznasser blanchieren.
e, Ristenicheln und Beilagen anrichten.

mit s ucker und
Fleisch mit Sa




"Das Bessere ist der Feind des Gu
Das gilt fiir Fezepte nie auch ,ﬁw
Softwareldsungen.”

Markus Edlinger, Beratungsleiter @ smartPM.solutions




ZUBEREITUNG

25 “Win., Schaierigkeitsstufe 1, 4 Pers.

Das Backrohr auf 180 *C vorheizen. Das

emiise waschen. Den Faprika entkernen
wndl entstielen, dann. (n kleine Wirtel
schueiden. Die slucchini ebenfalls in Keine
Wiirfel schueiden.

Den Poucherlachs in wundgerechte Stiicke
Schuneiden und wit gepresster o itrone
betrdufeln. Dann den Flamwmkuchentei
ausrollen und wit Creme Fraiche/ Schmaond
bestreichen. Den Pizzakdse iber dem. T eig
verteilen und danach den Poucherlachs wnd
das geschuittene ?emﬁése darauf verteilen.

Den belegton Flawmkuchen im vorgeheizten
Backrohr ea. 10 “Winuten backen. T ipp:
Den Flammkachenteig kann wan anch gonz
einfach ous 300 g nehl, 2 2L X, 160 wl
Wasser und etwos Salz selbst machen.

Elinkaufen!

500 g Bio-Féucherlachs, 1 Bio-uitrone,
1 Bio-FPaprika, 1 Bio-slucchini,
250 g Tlzzakdse, 200 g Créme
Fraiche/ Sehmand, ¥ rdutergenirz,
| Packung fertigen Flommkachenteig

MEDITERRANER
FLAMMKUCHEN




70 Win., Schuierigheitsstufe 3, 4 Pers.

Das lrische Lachsfilet waschen, trockentupfen
wnd auf der entschuppten Aautseite bemehlen.
Basmatireis naschen und wit 1,5 facher
Wassermenge und 1T\ Salz 20 “Win. kbcheln
lassen.

Die K arotten, Kohlrabi und Faprika
naschen, schdlen/ entkernen. Dann alles in
Streiten schneiden. Die Chompignons putzen
und vierteln, Die omicbel schélen, fein
M¢/e&5 Schuelden und in einer Flanne mit ol
anschaitzen. Das Lfemiise wnd den
gepressten K noblauch. zugeben und fir ca. 15
“Winuten bel wittlerer Hitze dinsten. Das
?emﬁbe (st fertig, wenn K ohlrabi und

arotten bissfest sind. “Mit Salz und Fleller
abschwecken wnd mit einem Essleflel Butter
und gehackter Tetersilie verfeinern.

Eine beschichtete lonne mit Ol erhitzen und
den Lachs wit der bemeblten Seite gz'nﬁpgem,.
Bei wittlerer Hitze (angémﬂ ca. 3 “Winuten

'(/e nach Dicke) auf beiden Seiten garen. Den
leicht gesalzenen Lachs wit Feis,
]cﬁ?ghmtaauce (wit Salz und ¥noblouck),

gpmdap und elner o itronenscheibe servieren.

Elinkaufen!

2 Lachsfilets zu je 250 ¢ (0der 4 Sticke zu
fe 125 ), “Mehl, Ol zum ﬁmtm 1 oitroue,
320 g Baswatireis, Jagﬁth wit 10 % Fott
j—e&m’é&e 4 ¥ arotten, f(@h[mbi 1 roter
aprika, 250 g Champignons, 1 o izbel,
4 slehen € noblouch, d’aﬁz Fleffer, 1 Bund
rische Petorsilie

LACHSFILET MIT
REIS & GEMUSE

FORTICH!
L pnpadHSD

Yleine Sehritte sind besser als keine Schritte.”

Jakob Rabel, Senior Berater Integrierte Planung @ smartPM
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198 Wi Sotimorl g e M T 2,5 Semisebrihe, lkg aSjc[memesch(
ohune ¥ nochen, Kichengara, 5 Karotten,
( gelbe Piibe, 1 Petersiliennurzel, 150 2

Sellerie, r’a_?tamge Lauch, 3 S %p{eﬂe&&@,

Das Fleisch wnaschen und trockentuplen. Ev. mit
(dchemgam zuSammenbinden, damit es Seine
Form behdlt. Das gesamte Cfemiise waschen.

¥ orotten, Lauch, gélbe Piiben, Petersiiennurzel g ?(e{{e'r{ﬁfff:w weip, 1g d’emﬁ(é ET,
wund Sellerie sehdlen und in ﬂ'mgpm{amge cja’{tﬁ 3 Lorbeerblitter, 400 9 lestrochendle
Schueiden. Die (mt@{éﬁu, waschen wnd schidlen (_Q”'m&é/b TFetersilie und &bc‘}f@’uf‘{’\é' Selz,
und /e nach %ﬂ‘:’iﬁe vierteln oder achteln. '(.” en fﬂfgeewetajch) ;" isch ger leben

T einem. gerdumigen T opf den Schoploraten wit STE ’ R ’SCH ES
Gemisebrihe bedecken. Senfkrner und Plefler S 2
NURZELFLEISCH

grob zerstofen und mit Essig und
Lorbeerblottern dem Sud mfee'memgen Boi
ﬁe(egewt&clrew Wenden das Fleisch bei keiner
fitze fir ca. 90 Win. kochen. Dann
K artollelecken, K arotten-, Fetersilienwurzel-,
Fliben- und Sellorie-Stilte mithkochen. Wenn das
emiise halbgar (st, ist es auch «eit die
Lauchstreilen hinzuzufigen.

Sobald das gemd,oe bissfest ist, das Fleisch
aus dew. Sud heben und gegen die Faser in 1,5
cm. diimme Scheiben schuneiden. Den Sud mit
Salz und etwas Essig kriftig wirzen. Den
portionierten Schopf auf tiele, heife T eller
drapieren. Lﬂchcopfmmwa wit dem heiffen Sud
Samt Cfemiise das Fleisch anﬁteﬂeu wnd mit
lrisch geﬂebenew (frem/ Meervettich und
trisch. gehackter Tetersilie anrichten.

Fabian Gerer, Kundenbera ) smartPM.solutions




ZUBEREITUNG

120 Win., Schaterigkeitsstufe 3, 4 Pers.

Selenfleischlillung: o nichel schilen, sehr fein
wiirfelig schueiden und in UL onrésten. (epressten
Knoblouch wnd dos fein gewiirfelte Selcnfleisch
zugeben und kurz mitrésten. “hit Salz, ’P[e{{ecﬂ
Muskatuuss und viel gehackter Petersilie
abschmecken.

Kartoffelknddel: Die K artoffeln aaschen und wit
Schale in reichlich kochendem Salznasser garen.

Wasser abgieben, ¥artolleln schilen und hoiff durch

die & artoffelpresse pressen. “Mit (mt@‘/fe(wgﬂ
iﬂeﬂ wnd 3 T\ Salz gut vermengen bis ein glatter
elg entstent. Co. eine handvoll K ortoffelteis
HAachoricken wnd wit 1-2 L Selchfleischlille fillen.
K K uddeln formen und im Damp(qmef bza. in
reichlich Solzaasser lir ca. 20 Winuten garen.

Sanerkraut: omicheln schilen und nirfeli
Tn einem Druckdamptkochtopf OL erhitzen und

K wlebel anrdsten. J’cwm/(muﬁ 300 wml Wasser,
Lorbeerblitter, einige Tleflerkbrner und Salz
hinzuligen und eine mhe Kartollel fein hineinreiben.
Flir ca. 20 “Winuten garen. Die ( nédel mit
Sauerkraut, brauner, zerlassener Butter und
ehacktem. Schuittlanch anrichten.

“Wenn wman eine Ark

Schuneiden.

it wmag, dann (st es keine 7

Zlinkaulen!
750 g Kartofleln meblig, 50 g gneﬂ 50 g
(mw/{efweﬂ Salz, 1 Wuskatnuss ganz,

300 g Selchfleisch, je I Bund frische
Petersilie und Schuittlouch, Fleller, 2
grofe wlnicheln, 100 g Butter, 2 olohen
Knoblauch, 500 g Saverkrout,
Fleflerkirner, Lorbeerblitter

FLEISCHKNODEL MIT
SAUERKRAUT



EREITUNG

60 “Min., Schuierigheitsstule 5, 4 Fers.

Das Rinderfilet aus dem Lihlschrank nebhmen und
lir ca. 45 “Winuten ruhen ossen. Dann waschen
und! trockentupfen. Die Fetersilie aaschen, abzupfen
wnd grob hacken. Die Kartoffeln in der Schale in
Salznasser weich kochen [oder a’amp@meﬂ, danach
schélen, in Spalten schueiden wnd mit Butter, Salz
und gehackter Tetersilie verfeinera.

Die & arotten und s ucchini naschen. und die Enden
emﬁ!emem.,.z}z? Y arotton julienne schueiden, die
oJuccini in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schueiden. Die
Champignons putzen und vierteln. Die o icbeln
schdlen und in feine Wirlel schueiden. Jn Butter
aunrésten und die ¥ arotten, danoch oZucchini wnd
zuletzt Champignons und gepresste ¥noblauchzehen
zugeben. Frischen Rosmarin naschen, vom Stil
zuplen und grob hacken. Dem. Cfemiise zugeben und
wenn die K arotten bissfest sind wit Salz und Flefler
abschwecken.

Ol in einer Planne erhitzen und das Rinderfilet im
onzen in das heifie OL elnlegen. Seharf von allen
Seiten anbraten (ca. 2 Win./Seite). Danach wit
Salz und Plefler airzen und in Alufolie wickeln. Bei
160 C im vorgeheizton Backrohr lir ca. 7 Minuten
nachgaren lassen (medium) oder bei 85 L lir 40

Wiinuten zichen lassen (wird noch zarter).
24

Clinkaufen!

Ca. 200-250 g inderfilet pro Person,
6 Korotten, 250 g Champignons,

2 mittelgrofe sluccint, fe 1 Bund frischer
Rosmarin und Fetersilie, 2 grofe

o icheln, 600 g Kartoffeln, 3 Knoblauch-

zehen, 1/8 ( Weibwein, 1/4 | Suppe, etnas
hehl zum Binden, Salz, Flefler

RINDERFILET MIT
KARTOFFELN &
ROSMARINGEMUSE

T der selben Planne, in der das Steak-
fleisch gebmten, wurde etnas Ol erhitzen, die
lein gehackte b izhel zugeben und anrdsten.
it etwas Weibmein und Suppe aufgieben
wnd Salz und 'P,dq//efr wirzen. (a. 10
Winuten reduzieren (a33en und dann mit
dem Plirierstab fein pirieren. 2 2 Mehl
wit ethas Wasser glatt rihren wnd damit die
Sauce etnas eindicken.

Das Pinderfilet aus der Alulolie nehmen, in
ca. 2-3 cm dicke Scheiben schueiden ( gegen
die Faser/ und wit dem. Cfemiise, den
Fetersitkortoffeln und der Sauce servieren.




Teh mag die
gute alte
fandschlaggualitit. £

“Dichts ist so ansteckend wie ﬁegewtemag
Samuel T aylor Coleri; ige

Alexander Hein, Griinder & CEO smartPM.solutions




ZUBERE

120 “hia., Jc&mrg/(mam(e 3, 4 Pers,

gmaécheozen Feis, fackfleisch, fein gehackte
wiehel und fein gehackte ¥ rduter vermischen
wit Salz, Plefler atirzen und 0,5 [ Wasser
zugeben.

Das gewaschene, trocken-getupfte Weinblatt
wit der matten Seite nach oben vor sich
hintegen. Tn der “hitte des _Bagem elnen
Tep&?é/el Aackfleisch- Ia[émg em[egm Die
unteren & auten in die “Mitte der Vberlappung
lalten. Die Seiten des Bogens zur “Mitte
/aften Das Blott zu einer Polle wit der
Taﬁ[mg lalten.

Tolwa im T opf sehr eng kreisfermig orduen,
domit es beim € ochen keinen Platz lir

Benegung hat. T oma wit Wasser bedecken und

zugedeckt 75-85 “Winuten kbcheln lassen,

wdhrenddessen ab und zu Wasser ht’w{%geben.

JOghurt mit Kein geschittenem Knoblauch und
Salz abschmecken. T olma aul T ellern
anrichten und Joghurt auf das T olwa geben.

g«.ten Appetit!

Clinkaufon ]

500 g hochnertiges, fettreiches Hacklleisch
vom Find, 2 W nicbeln, 100 g Feis, 500 g
Weinbldtter, je 30 g frische riuter:

& oriander, Basilikum & Fetersilie,
Jel 1L L eller rot & schaarz und Salz,
2 woblauchzehen, 200 g Joghurt

ARMENISCHES

i3
Edgar Avagyan, Senior Berater Planung @ smartPM.solutions




90 Win., Schuierigheitsstufe 2, 4 Pers. "
500 g glattes “Mehl, 0,25 ( “ilch,

Dowpfnudeln kann wan solzig ols B eiloge & [ Tkg. Vanillezucker, 30 g Hferm, 40 g
36 essen. Hier die sifoe Variante: Butter, 505 ZM8¢, 1 2% Salz,

0,125 { Sahwe, 1 EL slucker
ermteig: “Wehl in eine Schissel sieben. Tn

der “Mitte des “Wehls eine Cfrube machen und
sWlucker und gecnm in der narmen Wilch
auflésen. DannVonillezucker, Salz,

geschwolzene Butter und Ei hinzugeben und D RMp FNUDELN

alles fest zu einem glatten | eig verkneten. Der

T eig soll. sich vow: Sehiisselrand (B3en. Wenn s A LZ’G & S‘jss

der Tec’g 2u trocken (st etwas “Wilch zugeben
undl wenn. er zu Klebrig ist etwas “Wehl zugeben. T 4 ¥ (///)

¥

Den 1 eig in einer Sehiissel wit einem feuchten
T uch. abdecken und ca 45 Minuten gehen
lassen, bis Sich dos Voluwen verdoppelt hot.

Ca. 12 Dawplaudeln formen, mit et
bestduben und zugedeckt nochmal 15 “Winuten
gehen lossen. Etwnas Butter in die Planne
geben, Sohue und 1lucker hineingeben und die
@amﬁmﬁe&m eémﬁegeﬂ, Deckel schlielen und
etwa etwa 10—12 “Win. garen. Den Deckel erst
Olnen, menn das Wasser verdamplt ist und die
:?amp/nude&q, /efrttg sind, sonst /a(le@ Sie in il deft doblioke doinar s Tk e’
sich zusammen. Wit Vanillesofe servieren. Chrisiah Kok

Leiter Application Design @ smartPM.solutions




ZUBEREITUNG ,
60 “Min., Schaierigheitsstufe 3, 4 Pers. g%{au(em,/

Te[g : 5 Eier, 250 g dunkle Sehokolade

Sehokolade mit 200 g Butter im Wasserbad 70 %, 200 g Weersalz- Butter, 10
unter langsamem Plihreon schwelzen. Das E Weizenmehl, 180 g brauner Wl ucker,
Zigelb vom Sineif trennen, leteteres zu Y aramell: 60 g Meersalz- Butter,
Sehuee schlogen und kil stellen. Tn einer 80 g Norwalkristall 1lucker, 1 EL
Sehiissel den brawnen 1 ucker wnd das Leitungsaasser, 1 K/ Vanilleextrakt.

Eligelb hellgelh aulschlagen. Kl stellen.

Fiir das Laramell sucker, Vanilleextrakt, S CH o Ko F o N D A NT

Wosser und “Meersalz- Butter in einem T opf

Zawgéam karamellisieren lassen, Warten, bis b retonise h{:’ 047‘?:
die “Mischung dickllissig ist (nicht fest!). M

. |
EeeE ) N

Dann das “Wehl, die schokoladige
Wischung, das Karawell und die olucker-
Eligelb-"Mischung zusammenrinren. olum
Senluss den Cischnee sorgliltig unterzichen.
Den T eig in eine befettete Springform geben
und mindestens 2 Stunden kihl stellen.

4 f

Den ﬁac&@(m auf 200 °C vorheizen. Die -
Springlorm it dew T eig 5 Win auf 200 ‘{
backen, donn 45 Win anf 125 C. Am Ende
wiss der T eig kausprig sein. Zine ganze
Nacht im Kiblschrank abkihlen lassen. Am
udehsten | ag it Frichten und Vanilleois

28 Servieren. Kévin Pillet, Berater Planung @ smartPM.solutions




ZUBERE]

30 “hin., Schwierigkeitsstufe 2, 4 Fers.

oLunbehst den Backofen oul 175 <C Ober-/
Ynterhitze vorheizen, Die Butter, den

W ucker, Vanillezucker und das “Wehl in eine
Sehiissel geben und verrihren, bis sich
kleine Streusel bilden. Diese anschlielend
aul einem mit Backpapier ausgelegten
Blech verteilen und lir ca. 15 “Minuten
goldbraun backen.

Tn der sZnischenzeit die 94/2,@{ naschen,
Schdlen, entkernen und in kleine Wirfel
schueiden. Danach. in einem T opf mit dew.
slucker, dem olitronensalt, dem
Vanillezucker und 80 wl Wasser kurz
autkochen lassen. Abdecken und lir 8
Ninuten kbcheln lassen. Dann vom Herd
nehmen und abkihlen lassen.

Jetzt wur woch die slutaten lir die Creme in
einer Sehiissel zusammenrihren und aa][ 7/
Dessertgliser verteilen. Das Kompott
und die Streusel kurz vermischen wnd
dann M der Creme in den g(d’.sem
aurichton. Wit etwas 1Zimt oder Nissen
garvieren und Servieren.

Elinkaufen!
Aplelkompott: 2 :74/974'36 3 L olucker, 2 S/
oitronensoft, 1 Pg. Vauillezucker.
3t¢eme( 80 g aecche Butter, 125 g ek,
40 g olucker, 1 Prckchen
E@Mﬁwm-l/mzﬂezac&ea,
Fiir die Creme: 500 g “Magerquark, 200 g

Sehmand, 2 EL Aonig oder Agavendicksalt,

1 T olimt, 1 Msp. Muskat

ZIMTCREME MIT
APFEL-STREUSEL

Pascal Speicher, Bereichsleiter Deutschland @ smartPM V4%




ZUBEREITUNG

25 Win., Schwierigheitsstufe 2, 4 Pers.

Eler, “Wileh, gesichtes “Webl und eine
Prise Solz mit dem Schneebesen oder dem
“Nixer aul viedriger Stufe zu einem glatten
dinnfliis sigen Te{g verréihren. Wenn der

1 eig Blasen airft, noch kurz im

Kinlschrank ruhen lassen.

1 Essloffel Ol in eine flocke Planne geben
und erhitzen, Erst wean das UL wirklich
heifs ist, den T eig in die Planne diinn
bodenbedeckend eingeifien. Kurz backen, bis
Sich. der T eig von der Flonne 65t und
hellbraun (st. Wit einem Tlannennender
die Palatschinken wenden und ouf der
anderen Seite leicht brdunen (assen.
Kbnner benttigen keinen Tlonnennender,
sondern wenden die T-alatschinken im
Flug. Cinfach wmal ausprobieren. HNoch
heis mit “Marmelade lillen, rollen und

anrichten.

P
/ F o
A o
. »
y
y.
[

Elinkanfen!

3 Elier, 360 g Mehl, 3/4 (Iilch, Salz,
Ol zum Heraushacken, 250 g
Worillenmaormelade/ Aprikosenkonfitiire
zum Bestreichen, Staubzucker,
Fruchtpiiree und Sohue nach gedchmac{
Zum gmnﬁeweﬂ

MARMELADE-
PALATSCHINKEN =

Loretta Hein, Kr in der smartPM.solutions

¥ =~ "Das (st unser blaves “Maskottchen, der
| Smartofont - den habe ich selhst gehdkelt.”




Elinkauten!

45 Min., Schwierigkeitsstufe 3, 4 Personen
2 Eler, 500 g feinen 7 opten/ Quark,

ier, Toplen/Cuark, 160 g Semmelbrosel 160 g Brosel, 2 2/ feinen ﬁ?‘feﬁ  Fir
und den Criel mit dem “Wixer zu einer die Butterbrésel: 200 g Semmelbrésel,
gz’attm %&59 verrihren. 7}&95 tiicke von 00 g Butter, 20 g Staubzucker, &

der %Zfr-éﬂe der Marile/ Aprikose nehmen, Mtﬁg{;f?ﬁ; Warillen/ "4 prikosen,

auf einer bemenlten Arbeitsfliche flach Hchiz s gamwfm'

driicken und mit der gewaschenen, entsteinten

“Marille fillen. Wer es gerve siff wag, kann | ST v SR I
elnen Wirfelzucker in die “Witte der “Marille MA RILLENKNODEL
geben. Dann Knsdel formen (mit nassen AR 75
Adnden) wnd im Domplorer bzn. in einem
T opf mit reichlich Wasser ca. 20 “Winuten
garen. Der Tecﬁg der K nddel ist recht weich,
dofir spdter umso flaumiger!

Butterbrésel: Die Butter in einer Flonne
schmelzen wnd die restlichen Semmelbrésel
einrieseln lassen. Aul wittlerer Stufe die
Brdsel goldbraun werden lossen. Den
Staubzucker in die Brésel sichen.

Die fertigen “Warillenknddel in den
Butterbroseln welzen und mit Staubzucker
anzuckern, Die buttermeichon ¥ nddel mit
einem Jlos Wileh und frischem Obst

9am£e¢t Servieren.,

Marina Hein, Marketing & HR @ smartPM.solutions




ZUBER

45 “Min., Schaierigkeitsstufe 3, 4 Fersonen

2 T assen frische Erdbeeren (500 g/

Ca. 150 g der gewaschenen Erdbeeren plirieren 250 g “Magertopfen

und beiseite stellen. Den Fest der Erdbeeren in 250 g “Mascarpone

Scheiben schneiden. “Mascarpone und T opfen 50 g olucker, | Packung (150 g/

mit 1 ucker und Vanilleextrakt verrihren und in Amarettini, Ctuas Vonilleextrakt, 50 ml
cinen Spritzheutel fillon. Orangensaft, 1 Bund “Minze

:De&éef@(é&eff bereitstellen und eine dchight
Amarettini hineinbrdseln, diese mit 1-2 T/

Orangensaoft betrduleln. Donach eine Schicht  FEyMBEED TID 7 Ieui
der fgzmﬂecieme wit dem \_?pﬂtzbeaﬁe( i die ER DBEER'T’ RAMISU
ldser lillen. Anschlielend einice der | | i  EDEIN
ffdbeefri(tzicée on den Pand d;fg %ﬂbw stellen (AlKOHOLFRE’)
und leicht in die Creme dricken. Daraul donn
eine Schicht Erdbeerpiiree glefen und dorauf
eln paar Stick der geschuittenen Crobeeren
legen. Nun wieder wie zuvor eine Schicht
Amarettini, Creme und 21“0’/”6’8?‘{9&37‘7’8
ergdnzen, bis das c??x,w fost geillt ist. Am

Elndle sollte noch eine abjchlwﬁende Sehicht
Vanillecreme folgen.

Die cgﬁdéw wit Gibrig gebliehenen
Erdbeerscheiben und den “Winzblittern
garaieren und bis zum Servieren kinlstellon.




» D miusst genau. das

wachen, wovon du glaubst:

Das kann wan nicht
wachen.”

( Eleanor Foosevelt)




ZUBEREITUNG

50 “Win., Schaierigkeitsstule 2, 4 Porsonen

Das Backrohr auf 160 °C Keibluft vorneizen.

Alle 1utaton abaiegen, die Vanileschote
auskratzen wnd alles sorgldltia mit dem
Schueebesen in einer Sehiissel zu einem
homogenen. Teég verrihren, Sine Form mit
etwas Butter ausstreichen, mit “Weh!
ausstavben und den Te(g einfillen. Den

Kuchen lir co. 35-40 “Min. bei 175 °C backen.

Um 2 iberprifen, ob der &uchen fertig
gebacken (st, mit einem Holzstab in die “Witte
Stechen und wieder herausziehen. Wenn kein

T elg daran klebt, ist er fertis.

T ipp: Der T rick an diesem Fezept ist ein
hochqualitativer Cierlikor! Als krbnenden
Abhepunkt schlagen Sie Obers halb-steif,
ligen dem ?mzen im Verbdltnis 1 ou 2
Elerlikdr hinzu und nappieren domit die
Kuchensticke.

?M&S ?’eﬁngeﬂ/

Sinkaufon!

250 g Staubzucker, 1 Vanilleschote,
250 g geschwolzene Butter, 5 Elier,
250 g ECierlikr, 180 g Weizenmehl,
70 g gerichene “Wandeln, 1/2 Fackung
Buackpulver, Prise Salz,
Zahnstocher/Holzstab

FLAUMIGER

EJERLIKORKUCHEN

’# -
4;5%



ZUBEREITUNG

30 “Min. s ubereitungszeit, 6 Stunden frieren,
dch.m@rcjga{efﬁsstu/e 3, 4 Personen

slitrone auspressen. Cin Drittel des Saltes,
slucker, Juark bzw., “Mascarpone und
jarglfmff vermischen. Sahue steif sehlagen und
unter die Wosse heben. Die Mango schilen,
g10b airfeln und pirieren. Dann restlichen
slitronensaft und 1 2L Staubzucker zugeben.
Zls kann auch anderes Obst verwendet werden,
2. B. Erdbeeren, Aeidelbeeren oder Tlirsiche.
Bei Vermendung von T ietkinl-Obst: aultaven
wund gut abtroplen lassen!

Eine T ervinenform (20-22 cm) mit
Faischhaltefolie auslegen, etwas “Wangopiree
hineinfillen und cbwechselnd eine Schicht
Quarkmasse und eine wit Mangopiiree
elnfillen. “Mit Folie abdecken und mindestens
6 Stundlen (am besten iber Nacht) gefrieren
lassen. Vor dem Servieren kurz auftaunen
lassen, in ca. 2 cm dicke Scheiben Schueiden
und mit o itronenmelisse servieren.

Tipp Das FPorfait schmeckt
wit karamellisierten Pekaniissen
besonders gut!

Elinkauten!

959 Staubzucker, 1 1 itrone, 150 3
@mﬁ (20 % Zott) oder C?Macscczfpawe,
250 g n_?am?/@ghmt odler fetter
Joghurt, 250 ml Schlagsahme. Fir
das %ang@pfiwee: 300 g
%amg@pdofee, 1 2L Staubzucker,
trische olitronenmelisse

JOGHURT-PARFAIT
MIT MANGO

Magdalena Murauer, Project Management Office @ smartPM.solutions




30 “Win., g_?cf/wueﬂgketbét&g[e 3, 4 Personen 2‘”&@%@%/

§ Eier, 50 g Staubzucker,

Elier trennen, “Mehl, slucker, Salz, Eidotter 200 g glattes ehl, 3/5 (Milch,
wnd “Wilch zu einem glatten T eig verrihren. | Phg. Vanillezucker, 1 Prise Salz,
Aus dem Eiklor Schnee schlagen und 70 ¢ Butter zum Backen
vorsichtig uater den T eig zichen. Optional: 50 g Posinen,

ein Schuss Pum

T etner 'P{ame die Butter erhitzen, den
T eig eingiefon und ca. 10-12 “Minuten

anbacken (it Fosinen bestreuen; wer keine A BT Sy | S |
Posinen wag, kann Aeidelbeeren veraenden), KA’SERSC HMARRN
Henn der T eig kleine Bldschen wirft, sollte
er gemendet werden. Dann bei wittlerer
Aitze fertighacken. Dabei oder am Sehluss
kleine Te&ﬁ&t&mkg reiflen. oder abstechen.
Den & aiserschmarra im ohr kurz
ausdinsten lassen.

Den fertigen K aiserschmarrn mit
Staubzucker anrichten. Besonders gut
Schmeckt er, wenn man dazu

s wetschgenrdster, ompott oder
Aplelmus reicht. Wohl bekowms!

7[,0[9- von Oma: Die Posinen am Vorabend
in Pum em&gem - davn Schmeckt der

¥ aiserschmarra noch besser! L g -
Christian Marth, Business Development @ smartPM




45 “Min., Schmwtgéem&m,k 4, 4 Fersonen Mﬂ%@ﬂ,

Teig: 250 ekl glatt, 1 Dotter,
Alle ngzutaten mit 125 ml laumarmem Hasser 1 Prise ol Xl S e,

2u elnewm glatten T eig kneten, zu. einer Kugel Fille: 6 siuerliche Apfel, 60 g
’@?‘Wﬂ und mindestens 2 L_?tb{ﬂdpﬂ, bei _B&ctte'r, 805 k_?em(br@"éeé’ (?57,&58
slimmertemperatur rasten lassen. olimt, 5 g Rosinen, Soft 1 olitrone

Die a‘fp{él schdlen, vierteln und entkerven, Jn
dinne Scheiben schueiden und mit o7itronensaft it R
betréufeln. Posinen z&gebem Fiir die A 'ENER
Butterbrdsel die Semmelbrdsel in einer Tlanne A DEET @TDI imEY
wit Butter goldbraun 1dsten und mit etwas APF ELSTRUDEL
slimt und o ucker verfeinern.

Den Strudelteig hauchdinn ausziehen (am
besten zu. zweit auf den fandricken) und auf ein
bemehltes grofes Tuch legen. Dicke
Tecgmnder wit dem “Wesser abschueiden, Den
Tetg wit den Broseln, a4p7fe&4 und Fosinen
belegen und rundherum iber die Apflel ca. 5 cm
etnschlagen. Donn mit Hille des bemehlton

T uches und leichtem Druck einrollen.

Den Strudel auf ein Blech. legen wnd wit dem
ibrig geblichencn Eiklar und (liissiger Butter
bestreichen. Nach Geschmach mit \&zhme,
Vanilleeis & & erndl narm servieren.

‘Smartofant, Maskottchen @ smartPM.solutions




45 Win., Schulerigkeitsstufe 3, 4 Fersonen

150 g Butter, 50 g Staubzucker,

Butter, 1lucker, sitronenschale und gerichene W7itronenschale,
Vaunillezucker schaumig rérren. Sl und 10 g Vanillezucker, 1 ZL,
Elootter einrihren und das “Wenl locker 1 Cidotter, 250 Mehl, Schokolade zun

daranterheben. Die Masse schuell 1 unken, “Warillevmarmelode zum F illen.

verarbeiten, soust wird sie zu (ecst.

Wit einem Spritzsack und Sterntille Keine | “ ENITATZEN
T atzen” auf ein Backblech mit Backpapier BARE NIATZ EN
dressieren. Bei 175 L Heiflult goldbraun

backen (ca. 15 Winuten). & 3 % =

Ausgekinlte Birentatzen mit
Marillenmarmelade lillen, zusammensetzen
und in die eradrmte, f[dlscs[ge Setokolade
tumnken.

Die Birentatzen schmecken nicht wur zu
Weihmachten sensationell :-)

7L CZWLL[LEI/LMZept ﬁeagme “

Loretta & Valentina Hein, Nachwuchstalente @ smartPM




|

ZUBERE!

20 Win., Schmierigkeitsstufe 1, 4 Personen

Bréssel, Nisse und ¥ristollzucker
vermengen und mit olimt verfeinera.

Bltterteig in Quadrate einteilen (Sem x
Scm oder Sem x Sem), dann in der “Wileh
durchziehen und anschlielend mit der
Broselmischung beidseitig ,panieren”

Vou ciner Ecke ausgehend zu Kipfer!

aufrollen wnd mit geniigend Abstand auf ein
' smart -.solutions

Backblech ouflegen.

Bei 180 L Ober-/Ynterhitze etwe 15
Winuten backen, auskihlen lassen
und mit Staubzucker bestreuen,

Slnkoufen!

[ Packung dettea*teig, 3 &L gehackte
Yisse, 5 2/ Brdsel,
3 S ¥ristallzucker, 100 ml Mileh,
Staubzucker, s imt

EVELINE KIPFERL

Franz Schrattenecker, Application Designer @ smartPM.solutions
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ZUBEREITUNG Sivkaufon!

60 “Win., Jchm’gﬂlga{dﬂ&éta# 2, 4 Personen Der Mirbteig: 200 g Weh,

100 g Butter, 40 g olucker,
Die “Wiirbteigeutaten schnell zu einem glotten I Prise Sl f ot
79{}3 verkneten und kihl stellen. Backolen auf Die karawelisierten Plioumen: 30 g
200° Ober-/UYnterhitze vorheizen. olucker, 20 g Butter,

1 T oLimt, 500 g P llaumen
Die Fllavmen entkernen und halbieren.
T einer Flonne mit hitzefestem Cfriff zuerst A T WA T
Wl ucker, Butter und olimt &mugﬁi'&}wem TARTE TAT’ N
lassen. Die Tlaumen mit der Schnittlldche AITY DDIINES
wnach unten in der Tlanne ein pacr “Minuten, Aux p RU NES
Ohne umzurihren weiter karamellisieren. Der -

Flannenboden soll unbedingt gleichmdfig wit
den T-llaumen bedeckt sein.

Den T eig mit wenig “Wehl ausrollen. Domit
die Pllavmen. in. der Flanne zur Hdnze
bedecken. Die Flanne in den heifen Olen
stellen, ca. 30 “Winuten backen, herausnehmen
wund § Minuten abkiinlen lassen. Auf einen

1 eller stirzen, launarm Servieren.
Genielbertipp: “Mit einer Lugel Vanilleels
Schmeckt die | arte besonders gut!







Digitalisierung im Controlling
(st wie ¥ ochen?

ja, da Sehen wir wehrere ?emec’m&aw&eiten:

1) Wit dewn richtigen 1utaten und in der richtigen Reinenfolge gelingt es sicher!

2) “han profitiert von Erfahrang and lernt vou auderen. Das Ercebuis ist aber
mmer eﬁmzc’gamg,

3/) Aul das T eam kommt es an: K ompetenz, Verldsslichkeit, Spab an der Arbeit
und die Bereitschalt zur Extrameile sind Erlolgsgaranten.

4) 5 Sterne stehen lir T op-Qualitdt und exzellenten Service.

Wir wiinschen Jhnen guten Appetit bei unseren Erlolgsrezepten!

obao _ . - -
P Ll o 4 Smart PM .solutions
E.;: | 4,8/ 5 Kundenzufiedenheit
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