Kitchen
Stories __ ...

BARBEQUE FAVORIT 2024 SUMMER COCKTAILS

Die Spitze der Interior-Trends: Entdecken Sie Erfahren Sie aus erster Hand von renommier-
die innovativsten Designs, die lhr Zuhause ten Kreativen ihre inspirierenden Gedanken
im Jahr 2024 definieren werden und Einblicke in die Welt des Interior-Designs
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Sommerliche
Genusse aus

der pro office
Kuche:

Ein Kochbuch
fur Geniel3er
und Fans der
leichten und

Kreativen
Kuche.
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/I Taucht in die Welt von pro office ein und
lasst euch den Sommer schmecken

Liebe Leserinnen und Leser,

in dieser Ausgabe von , Kitchen Stories” prasentieren wir Ihnen ein ganz be-
sonderes Kochbuch: eine Sammlung von Lieblingsrezepten unserer Mitarbe-
iter. Jedes Rezept spiegelt die personlichen Vorlieben und kulinarischen Er-
fahrungen eines Teammitglieds wider und bietet Ihnen die Mdglichkeit, die
Vielfalt der Geschmacker, die unser Unternehmen prégen, kennenzulernen.

Ob einfache Gerichte fiir den Alltag oder raffinierte Kreationen fiir besonde-
re Anlasse — ,Kitchen Stories” bietet eine breite Palette an Rezepten, die
sowohl Hobbykdche als auch erfahrene Gourmets inspirieren werden. Durch
die Vielfalt der Beitrage erhalten Sie Einblicke in die kulinarischen Vorlieben
und Kochtraditionen unserer Mitarbeiter.

Wir laden Sie ein, durch die Seiten zu blattern, Neues zu entdecken und
die Rezepte auszuprobieren. Vielleicht finden Sie dabei Ihr neues Lieblings-

gericht.

Viel Spal3 beim Kochen und GenieBen!

www.prooffice.de
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RUHE GENIESSEN
Tauchen Sie ein in die kulinarische Welt unserer Mitarbeiter. Jedes Rezept, eine
personliche Note. Von schnellen Snacks bis zu raffinierten Gerichten. Entdecken
und genieBen Sie die Lieblingsrezepte der pro office Familie. Ein Kochbuch, das
verbindet und inspiriert.
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Avocado mit Lachs
und Eiern __

///////////



Avocado mit Lachs und Eiern

Avocado mit Lachs und Eiern kombiniert hochwertige Proteine, gesunde Fette und essentielle
Nahrstoffe, die Herz, Gehirn und allgemeine Gesundheit fordern.

PERSONEN ZEIT SCHWIERIGKEIT
4 30 Min. 2/10

Zutaten Anleitung

Avocados waschen, trocken tupfen, halbieren,

i?l‘_loclédos__l Kerne entfernen, die Schnittflachen mit etwas
sal Oliveno Ol bestreichen; die Hohlungen mit einem Loffel
aiz etwas vergroBern (das ausgeldste Fruchtfleisch
Pfeffer o
. anderweitig verwenden).
150 g Raucherlachs
4 Eier

. Avocados nebeneinander in eine gefettete
Y2 rote Zwiebel

] . Form setzen, salzen, pfeffern und die Vertiefun-
2 Stiele Petersilie

gen mit je 1 Réucherlachsscheibe auskleiden
und je 1 Ei hineingleiten lassen. Avocados im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180
°C; Gas: Stufe 3) 20 Minuten backen, bis das
Eiweil} gestockt ist.

Inzwischen Zwiebelhélfte schalen und in
Streifen schneiden. Petersilie waschen, trocken
schitteln und in Streifen schneiden.

Avocados aus dem Ofen nehmen, mit Pfeffer
wiirzen, auf Tellern oder einer Platte anrichten
und mit Zwiebel- und Petersilienstreifen
bestreuen.

www.prooffice.de




pro office Kitchen

10

pro office Kitchen

Couscoussalat mit
Granatapfel __

I/ VORSPEISE

PERSONEN
2

Zutaten

1 rote Peperoni

1 Knoblauchzehe

125 ml Tomatensaft

125 g Couscous

1 Bund glatte Petersilie
50 g gerdstete Pistazienkerne (optional)
2 Bund Friihlingszwiebeln
1 unbehandelte Zitrone
Kerne von "2 Granatapfel
125 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Olivendl

SCHWIERIGKEIT
2/10

Anleitung

Peperoni in feine Ringe schneiden (wer es nicht
so scharf mochte, entfernt die Kerne). Den Kno-
blauch schalen und fein reiben.

Tomatensaft, Gemusebriihe, Peperoni, Knoblauch
und 1 TL Salz in einen Topf geben

alles aufkochen. Danach den Topf vom Herd
nehmen, Couscous einrieseln lassen, mit
Frischhaltefolie abdecken und 15 min ziehen
lassen.

Petersilienblattchen abzupfen und grob hacken.
Pistazienkerne zerstoBen und Frithlingszwiebeln
in feine Ringe schneiden. Zitronenschale abrei-
ben und Saft auspressen.

Nun alle Zutaten in eine Salatschiissel geben
und 50 ml Olivendl hinzufligen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Personliche Notiz von Heidi: Um es noch etwas
frischer zu machen, fiige ich gerne Cherry-
Tomaten (geviertelt) hinzu und wenn man fiir
eine gréBere Runde die doppelte Menge macht,
ist eine Mini-Dose Mais eine leckere Erganzung.
Weitere Empfehlung: Salat morgens/mittags
zubereiten. Wenn er abends durchgezogen ist,
ist er noch besser.
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Cremiger

Dattel-Dipp __

I/ VORSPEISE

PERSONEN
4

Zutaten

100 g entkernte, getrocknete Datteln
(It. Originalrezept eigentl. 150 g, aber
das wird mir personlich zu siiB. AuBer-
dem reicht eine Packung Datteln, die
oft 200 g enthalt, so fiir 2 Mail)

1 Knoblauchzehe

200 g Schmand

200 g Frischkase Natur

1 gestr. TL Harissapaste/Currypaste
0,5 TL Currypulver

zu

SCHWIERIGKEIT
3/10

Anleitung

Datteln entsteinen und in Stiicke schneiden.
Knoblauch schalen und grob hacken.

Alle Zutaten in ein hohes GefaB geben. Mit
einem Plirierstab zu einem cremigen Dip
verarbeiten.

Dip probieren und nach Belieben mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Sofort genieBen oder fiir spater einfrieren.
Dieses einfache Rezept lasst sich schnell

zubereiten und ist perfekt fiir eine schnelle,
leckere Beilage!

www.prooffice.de
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Griechischer Nudelsalat

Nudelsalat bringt bunte Vielfalt zum Grillen, erfrischt und sattigt ohne zu beschweren. Ideal,
um Freunden bei jeder Grillparty Freude zu machen!

PERSONEN ZEIT SCHWIERIGKEIT
4 30 Min. 4/10

Zutaten

500 g Kritharaki Nudeln

2 Paprika

1-2 Packungen Snackmohren

3 Packungen Patros GenieBerwiirfel
Tomate Basilikum, alternativ Schafskase
am Stiick

5 Tiiten Knorr Salatkronung griechische
Art, alternativ italienische Art

Rapsol

Wasser

Nach personlichem Wunsch kann auch
Fleischwurst oder Thunfisch hinzugegeben
werden.

Anleitung

Nudeln ca. 15 Minuten kochen.
In der Zeit die Mohren, Paprika kleinschneiden,
sowie die Knorr Salatkronung entsprechend

der Anleitung anriihren.

Alles zusammen in eine groBe Schissel ver-
riihren.

Die Nudeln anschlieBend unterriihren.

Nudelsalat dann 8 Stunden ziehen lassen.



Griechischer
Nudelsalat

///////////
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Tortellini
Salat

/Il VORSPEISE

PERSONEN
6

Zutaten

750 g Kase Tortellini aus

der Frischetheke

1 Glas eingelegte getrocknete
Tomaten

1 Glas eingelegte gebratene
Paprika

2 Packungen Schafskase
gewiirfelt

4 Packungen Knorr Salatkronung
Basilikum Dressing

ZEIT
24 Std.

SCHWIERIGKEIT
7/10

Anleitung

Schneiden Sie eingelegte getrocknete Tomaten
und eingelegte gebratene Paprika in kleine
Stiicke.

Bereiten Sie die Tortellini nach Packungsan-
weisung zu und schrecken Sie sie nach dem
Kochen mit kaltem Wasser ab.

Mischen Sie Olivendl, Balsamico-Essig, einen
Klecks Honig, Salz und Pfeffer zu einem Dress-

ing.

Vermischen Sie alle Zutaten in einer Schissel
mit dem Dressing und lassen Sie den Salat
abgedeckt mindestens 24 Stunden im Kiihls-
chrank durchziehen.

www.prooffice.de
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Veganes Mohrenbrot

mit Walnussen

Il VORSPEISE

PERSONEN
4

Zutaten

500g Vollkorn-Dinkelmehl

1 Packchen Trockenbackhefe
1 TL Zucker

1,5 EL Salz

100 g Mohren

80 g Walnusskerne

50 g Sonnenblumenkerne

1 Prise Muskat

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Das Mehl, die Hefe, den Zucker und das Salz
mischen. 380 ml lauwarmes Wasser dazugeben
und gut verriihren.

Den Teig an einem warmen Ort abgedeckt ca. 2
Stunden gehen lassen.

Die Mohren schalen und fein reiben. Die Wal-
nusskerne hacken. Die Mohren, Walniisse und
Sonnenblumenkerne sowie Muskat unter den Teig
mischen.

Den Teig mit etwas Mehl bestreuen, mit beme-
hiten Handen zu einem ovalen Laib Brot formen.
In eine mit Backpapier ausgelegte Kasten- oder
groBe Auflaufform legen. Mit einem Kiichentuch
abdecken und weitere 50 Minuten gehen lassen.

Auf den Boden des Ofens eine ofenfeste Form
mit 100 ml Wasser stellen. Einen Gitterrost direkt
dartiber schieben, sodass das Brot moglichst weit
unten im Ofen backt.

Das Brot im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
Umluft (220 Grad Ober- und Unterhitze) etwa 50
Minuten backen.
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Der perfekte
Eiersalat__
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Der perfekte Eiersalat

Dieses unerschiitterliche Mitglied des Biiffet-Tisches trotzt mutig jedem Diat-Trend und sorgt mit
seinem cremig-kostlichen Charakter fiir heimliche Fans in jeder Runde. Hart gekochte Eier, die
nach Freiheit strebten und stattdessen in einer cremigen Mayonnaise-Lagune landeten — welch
ein Schicksal! Fiigt man noch etwas Schnittlauch hinzu, wird aus dem simplen Ei-Mix ein griiner

Garten der Gaumenfreuden.

PERSONEN
6
Zutaten
8 Bio- Eier

1 kleiner Apfel

3 Gewiirzgurken

100g gekochter Schinken (kann man aber
auch weglassen)

1 EL Kapern

200 g Mayonnaise

(am besten selbstgemacht)
100-150 g Vollmilchjoghurt
1-2 TL korniger Senf

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2 Bund Schnittlauch

ZEIT SCHWIERIGKEIT
40 Min. 5/10

Anleitung

Eier 10 Minuten hart kochen, kalt abspiilen,
pellen und grob hacken.

Den Apfel vierteln, das Kerngehause
herausschneiden und das Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden. Ebenso die Gewiir-
zgurken und den Schinken.

Mayonnaise und Joghurt verrithren und

die SoBe mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken. Vorbereitete Zutaten und SoB3e
vorsichtig verriihren.

Den Salat etwa 30 Minuten im Kiihlschrank
durchziehen lassen. Dann nochmals ab-
schmecken.

Den Schnittlauch direkt iiber dem Salat in
feine Roéllchen schneiden, eventuell mit Ei-
halten dekorieren.

www.prooffice.de
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Gebackener Ziegenkédse auf Salat, Honig und Wallniissen

Gebackener Ziegenkase auf einem Bett aus frischem Salat, garniert mit Honig und Walnissen,
ist eine wahre Delikatesse, die Eleganz und rustikalen Charme auf den Teller bringt. Der cremige

Ziegenkase wird auBen knusprig gebacken, wahrend er innen wunderbar weich bleibt, und bietet

einen herrlichen Kontrast zu den knackigen Salatblattern.

PERSONEN
ca. 30 Stiick

Zutaten

1509 Ziegen-Weichkase Rolle
709 Blattsalat gemischt

50g Himbeeren ( oder Feigen )
2 EL Walniisse

2 TL Honig

Fiir das Dressing

4 EL Balsamicoessig hell
2 EL Olivenol

6 TL Honig

4 TL Senf

Salz, Pfeffer

ZEIT

30 Min.

SCHWIERIGKEIT

3/10

Anleitung

Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen und ein Blech mit Backpapier
auslegen.

Ziegenkaserolle in etwa 1,5 cm dicke Schei-
ben schneiden und auf das Backblech legen.
Oberseite der runden Kasescheiben mit
Honig bestreichen und fiir etwa 10 Minuten
auf der mittleren Schiene im vorgeheizten
Backofen backen.

Wéhrend der Ziegenkase im Ofen ist, das
Honigdressing und die restlichen Zutaten
fiir den Salat vorbereiten. Eine Vinaigrette
aus dem hellen Balsamicoessig zusammen
mit dem Olivendl, dem Honig, dem Senf und
etwas Salz und Pfeffer erstellen.

Salat waschen, trocknen und in mundgere-
chte Stlicke zupfen. Walniisse mit einem
Messer in grobe Stiicke hacken. Optional
kann man die Niisse zusatzlich kurz in einer
Pfanne anrdsten.

Jetzt kann der bunte Salat mit Ziegenkase
und Honig bereits angerichtet werden. Ver-
teile dafiir zuerst den gewaschenen Salat
und die frischen Himbeeren auf den Tellern.
Dann den gebackenen Ziegenkase auf das
Salatbett setzen. Alles gleichméaBig mit dem
Dressing betraufeln und mit den gehackten
Walniissen bestreuen

P.S.: Am besten schmeckt der Salat, wenn
der gratinierte Ziegenkase noch warm ist.



Gebackener Ziegen-
kase auf Salat, Honig
und Walnussen__

///////////
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Italienische
Bruschetta
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Italienische GriBe

Diese Bruschetta kombiniert die Frische von Tomaten und Basilikum mit der Knusprigkeit des
gerdsteten Brotes und den tiefen Aromen von Olivendl und Balsamico. Ein einfacher, aber beein-
druckender Genuss, der in der Kiiche Italiens verwurzelt ist. Guten Appetit!

PERSONEN
12 Stiick

Zutaten

1 Baguette, in etwa 1 cm dicke Scheiben
geschnitten

4 groBe reife Tomaten, gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 kleine rote Zwiebel, fein gewiirfelt

1 Handvoll frisches Basilikum, grob
gehackt

3 EL extra natives Olivendl

1 EL Balsamico-Essig

Salz und Pfeffer

Optional: Frisch geriebener Parmesan oder
Mozzarella

ZEIT SCHWIERIGKEIT

ca. 90 Min. 3/10

Anleitung

Backofen auf 200°C vorheizen.
Baguettescheiben auf ein Backblech legen und
leicht mit Olivendl betraufeln. Im Ofen etwa
5-10 Minuten résten, bis sie leicht goldbraun
und knusprig sind. Alternativ kénnen Sie die
Scheiben auch auf dem Grill résten.

In einer Schiissel die gewiirfelten Tomaten,
gehackten Knoblauch, gewiirfelte rote Zwiebel
und das gehackte Basilikum vermischen.
Olivendl und Balsamico-Essig hinzufligen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gut
umrihren.

Die gerdsteten Brotscheiben aus dem Ofen
nehmen. Eine halbierte Knoblauchzehe ver-
wenden, um jede Brotscheibe sanft einzurei-
ben — dies gibt zusétzliches Aroma.

Die Tomatenmischung groBzligig auf den ger-
Osteten Brotscheiben verteilen. Optional mit
Parmesan oder Mozzarella bestreuen.

Sofort servieren, wahrend das Brot noch warm
und knusprig ist.

www.prooffice.de
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Eingelegter Schafskase
mit Oliven__

/I VORSPEISE

PERSONEN
ca. 32 Stick

Zutaten

2509 Schafskase

Oliven (schwarz oder griin)

1/2 - 1 Zitrone (in Scheiben geschnitten)

1 - 2 Knoblauchzehen

3 EL Krauter z.B. Majoran, Estragon,
Rosmarin, Tyminan (frisch oder getrocknet)
evtl. getrocknete Tomaten

evtl. gegrillte Paprikaschoten

ZEIT SCHWIERIGKEIT
70 Min. 5/10

Anleitung

Schafskase in 1cm groBe Wiirfel schneiden.
Dann die Zitrone in Scheiben schneiden.
Die Knoblauchzehen (fein gehackt oder

in diinne Scheiben geschnitten) mit den
Krautern vermischen.

In einem Glas mit Schnapp- oder
Schraubverschluss abwechselnd
Schafskase, Oliven, Tomaten, Paprika,
Zitronenscheiben und die
Knoblauch-Krautermischung schichten.

Mit Olivendl ca. 1 cm héher als die Einlage
auffiillen und mind. 24 Std. ziehen lassen.

Entnehmen Sie die Mischung so, wie Sie sie
bendtigen und beachten Sie, dass der Inhalt
immer gut mit Ol bedeckt bleibt.

Das verbliebene Ol bildet eine wiirzige
Grundlage fir alle Essig-Ol-Saucen.

Schon verpackt ist es auch ein tolles
Mitbringsel!

www.prooffice.de
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Pasta mit grunem

Spargel__

Il HAUPTGANG

PERSONEN ZEIT
30 Stiuck 80 Min.
Zutaten

500 g griiner Spargel

ca. 250g Pasta (ich nehme am Liebsten
kurze Nudeln)

300-400 g aromatische Cocktailtomaten

1x Tiite Pinienkerne

Olivenol zum braten

Parmesan

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Spagel waschen.Die holzigen, trockenen Enden
des Spargels entfernen — etwa 2 bis 3 Zentimeter
von der Unterseite. AnschlieBend den Spargel

in gleichmaBige Stiicke von etwa 2 cm Lange
schneiden. Die Spargelstiicke in der Pfanne braten,
bis sie leicht gebraunt und bissfest sind. Dies
dauert in der Regel 5-7 Minuten. Den Spargel mit
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und
ihn beiseite stellen.

Halbiere kleine Kirschtomaten. Brate die
Tomatenhalften mit der Schnittflache nach unten,
bis sie karamellisieren und weich werden, etwa
3-4 Minuten. Wiirze auch die Tomaten mit Salz
und Pfeffer und nimm sie dann aus der Pfanne.

In einer kleinen Pfanne ohne Zugabe von 0Ol die
Pinienkerne bei mittlerer Hitze anrdsten. Riihre sie
kontinuierlich um, damit sie gleichmaBig braunen
und nicht verbrennen.

Bringe in einem groBen Topf Wasser mit
etwas Salz zum Kochen. Koch die Pasta nach
Packungsanweisung, bis sie al dente ist.

Hebe vorsichtig den gebratenen Spargel, die
gerdsteten Tomaten und die Pinienkerne unter die
Pasta. Richte die Pasta auf Tellern an. Bestreue
jedes Gericht groBziigig mit frisch geriebenem
Parmesan.
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Sommerlicher Tapas-SpabB

Diese Tapas-SpieBe sind nicht nur farbenfroh und appetitlich, sondern auch vielseitig. Sie

konnen ganz nach Ilhrem Geschmack mit verschiedenen Gemiisesorten oder Kasesorten vari-
iert werden. GenieBen Sie die Kombination aus warmem, gegrilltem Gemiise, schmelzendem
Kase und knusprigem Brot. Ideal fiir eine sommerliche Gartenparty oder als Teil eines Tapas-

Abends!
PERSONEN
4
Zutaten
1 Zucchini

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Aubergine

200 g Halloumi-Kase

1 Baguette

Olivenol

Salz und Pfeffer

2 EL Balsamico-Essig

1 TL getrockneter Oregano oder Thymian
Frische Krauter (z.B. Basilikum oder
Petersilie) zum Garnieren

Optional: schwarze Oliven oder
Kirschtomaten

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Gemiise und Halloumi in etwa 2 cm groBe
Stlicke schneiden. Baguette in Scheiben
schneiden und jede Scheibe halbieren oder
vierteln, je nach GroBe.

In einer groBen Schissel 4 EL Olivendl mit
Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer und getrock-
neten Krdutern verriihren.

Das geschnittene Gemiise und den Kase in die
Marinade geben und alles gut durchmischen,
damit die Marinade gleichmaBig verteilt ist.
Mindestens 15 Minuten marinieren lassen.

Gemiise, Kase und Brotstiicke abwechselnd auf
die SpieBe stecken. Falls gewiinscht, kénnen
auch Oliven oder Kirschtomaten hinzugefiigt
werden.

Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

Die SpieBe auf den Grill legen und etwa 8-10
Minuten grillen, dabei gelegentlich wenden,
bis das Gemiise weich und leicht gebraunt ist.
Die gegrillten SpieBe auf eine Platte legen.
Mit frischen Krautern garnieren und sofort

servieren.



Sommerliche
Tapas-SpieBle__

///////////
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Gebratener Lachs
auf Salatbett

/I HAUPTGANG

PERSONEN
4-6

Zutaten

4 Lachsfilets (je ca. 150 g)

Salz und Pfeffer

2 EL Olivenal

Saft von 1 Zitrone

1TL Honig

1TL Senf

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

150 g gemischte Blattsalate (z.B. Rucola,
Spinat und Lollo Rosso)

1 kleine Gurke, in Scheiben geschnitten
10 Kirschtomaten, halbiert

1 rote Zwiebel, in diinne Ringe geschnitten
1 Avocado, gewiirfelt

2 EL Kapern

Frische Krauter wie Dill, Petersilie oder
Basilikum

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Die Lachsfilets abspiilen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen.

Die Lachsfilets auf der Hautseite zuerst etwa
3-4 Minuten braten, dann wenden und auf der
anderen Seite 2-3 Minuten fertig braten, bis
der Lachs gar und innen noch leicht glasig ist.

In einer kleinen Schiissel den restlichen
Olivendl, Zitronensaft, Honig, Senf und Kno-
blauch zu einem Dressing verriithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den gemischten Salat, Gurkenscheiben, hal-
bierte Kirschtomaten, rote Zwiebelringe und
gewdirfelte Avocado in einer groBen Schiissel
vermengen. Das Dressing (iber den Salat geben
und alles vorsichtig vermischen.

Den Salat auf Teller verteilen. Je ein ge-
bratenes Lachsfilet auf den Salat legen.
Mit Kapern und frischen Krautern garnieren.

www.prooffice.de
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Brothappchen mit
Avocado und Lachs

/I HAUPTGANG

PERSONEN ZEIT
3-4 90 Min.

Zutaten

1 Baguette, in diinne Scheiben geschnitten
200 g frischer Lachs (Sashimi-Qualitat), in
diinne Scheiben geschnitten

1 reife Avocado

1 Limette (Saft und Abrieb)

Salz und Pfeffer

1 kleine rote Zwiebel, sehr fein gewiirfelt
Frische Kresse oder andere Sprossen nach
Wahl

Olivenol

Optional: ein paar Tropfen Sesamol und/
oder Wasabi fiir zusatzlichen Kick

SCHWIERIGKEIT
4/10

Anleitung

Backofen auf 180°C vorheizen.
Baguettescheiben auf ein Backblech legen und
mit etwas Olivendl betraufeln.

Im Ofen etwa 5-10 Minuten rdsten, bis sie
leicht golden und knusprig sind. Danach
abkdihlen lassen.

Die Avocado halbieren, entkernen und das
Fruchtfleisch vorsichtig aus der Schale heben.
Das Avocado-Fruchtfleisch in eine Schissel
geben und mit einer Gabel zerdriicken.
Limettensaft, -abrieb, Salz und Pfeffer hinzufi-
gen und alles gut vermischen. Optional ein
paar Tropfen Sesamdl fiir ein nussiges Aroma
beimengen.

Eine Schicht der Avocadomischung auf jede
gerdstete Baguettescheibe streichen. Eine oder
zwei Scheiben des frischen Lachses daraufle-
gen. Mit fein gewiirfelter roter Zwiebel und
frischen Sprossen garnieren. Falls gewiinscht,
ein wenig Wasabi auf den Lachs geben fiir
zusatzliche Scharfe.

Die Brothappchen auf einer schnen Platte
anrichten. Direkt servieren, um die Frische der
Zutaten zu bewahren.
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Die Nordsee-

Schnitte

I/ HAUPTGANG

PERSONEN
5

Zutaten

1 Baguette, in etwa 1 cm dicke Scheiben
geschnitten

200 g Garnelen, gekocht und geschalt
200 g Frischkase

3 EL saure Sahne

1 kleine Schalotte, fein gewiirfelt

2 EL frische Krauter (z.B. Dill, Petersilie,
Schnittlauch), gehackt

Saft und Abrieb einer halben Zitrone
Salz und Pfeffer

1 Knoblauchzehe, halbiert

2 EL Olivenol

Optional: ein paar Tropfen Tabasco oder
ein wenig frisch geriebener Meerrettich
fiir extra Scharfe

SCHWIERIGKEIT
4/10

Anleitung

Baguettescheiben auf ein Backblech legen, mit
Olivendl betraufeln und leicht salzen.

Im Ofen etwa 5-10 Minuten rosten, bis sie
golden und knusprig sind. Nach dem Heraus-
nehmen jede Scheibe mit der halbierten
Knoblauchzehe einreiben.

Frischkdse mit saurer Sahne in einer Schiissel
glatt rithren. Schalotte, Krauter, Zitronensaft
und -abrieb unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und
optional Tabasco oder Meerrettich abschmeck-

en.

Garnelen falls nétig noch einmal halbieren
oder dritteln, je nach GrdBe, damit sie gut auf
das Baguette passen.

Eine dicke Schicht der Frischkase-Creme auf
jede gerostete Baguettescheibe streichen.
Mit ein paar Garnelen belegen.

Die Nordsee-Schnitten auf einer Platte an-
richten. Optional mit zusétzlichen Krautern
garnieren oder mit ein paar Spritzern Zitronen-
saft betraufeln.
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Pulled Chicken
Wrap__

///////////



Pulled Chicken Wrap

Dieses Rezept kombiniert das wiirzige, zarte Pulled Chicken mit der Frische von Gemiise und
einer cremigen Sauce, eingewickelt in eine weiche Tortilla. Eine késtliche und befriedigende

Mahlzeit! Guten Appetit!

PERSONEN
4

Zutaten

500 g Hahnchenbrust

4 groBe Weizen- oder Maistortillas

1 rote Paprika, in Streifen geschnitten
1 gelbe Paprika, in Streifen geschnitten
1 kleine rote Zwiebel, in diinne Ringe
geschnitten

1 Avocado, in Scheiben geschnitten
Frische Blattsalate (z.B. Rucola oder
Romanasalat)

150 g Joghurt

2 EL Mayonnaise

1 TL Paprikapulver

1/2 TL Kreuzkiimmel

1/2 TL Knoblauchpulver

Saft von 1 Limette

2 EL Olivenal

Salz und Pfeffer

SCHWIERIGKEIT

75 Min. 6/10

Anleitung

Hahnchenbrust mit Olivendl, Paprikapulver,
Kreuzkiimmel, Knoblauchpulver, Salz und Pfef-
fer marinieren. In einer Pfanne bei mittlerer
Hitze das marinierte Hahnchen von jeder Seite
5-7 Minuten braten, bis es durchgegart ist.
Das Hahnchen aus der Pfanne nehmen, etwas
abkihlen lassen und dann mit zwei Gabeln
“pullen” (in kleine Stlicke zerpflicken).

Joghurt, Mayonnaise und Limettensaft in einer
kleinen Schissel verriihren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Paprika, rote Zwiebel und
Avocado vorbereiten.

Tortillas nach Packungsanweisung erwarmen.
Jede Tortilla mit einer Schicht Blattsalat,
gezupftem Hahnchen, Gemiisestreifen und
Avocadoscheiben belegen. Einige Loffel des
Dressings Uber die Fiillung geben.

Die Seiten der Tortilla leicht Giber die Fiillung
klappen und dann den Wrap von einer Seite
zur anderen fest aufrollen.

Die Wraps in Halften schneiden und servieren.
Optional kénnen Sie die Wraps kurz in einer
Grillpfanne anbraten, um sie auBen knusprig
zu machen.
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Ménnertraum vom Grill

Dieses Gericht kombiniert das reichhaltige Aroma des Rib Eye Steaks mit den krauterigen, knus-
prigen Rosmarinkartoffeln und dem siiBlich gerésteten Gemiise zu einem wahrhaft kostlichen
Mahl. Perfekt fiir ein besonderes Abendessen oder einen gemiitlichen Grillabend! Guten Appetit!

PERSONEN
2

Zutaten

2 Rib Eye Steaks (je ca. 250-300 g)
500 g kleine Kartoffeln (z.B. Drillinge)
2 Zweige frischer Rosmarin

1 Zucchini

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Aubergine

Olivendl

Salz und Pfeffer

2 Knoblauchzehen

Optional: grobes Meersalz

ZEIT
5 Min.

SCHWIERIGKEIT
2/10

Anleitung

Kartoffeln griindlich waschen und halbieren.

In einem Topf mit Salzwasser zum Kochen brin-
gen und etwa 10 Minuten garen, bis sie fast
weich sind. Wasser abgieBen und Kartoffeln et-
was abkiihlen lassen. In einer groBen Schiissel
mit Olivendl, gehacktem Rosmarin, zerdriick-
tem Knoblauch, Salz und Pfeffer mischen.

Zucchini, Paprika und Aubergine in mittelgroBe
Stiicke schneiden. In einer Schiissel mit etwas
Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.

Steaks etwa 30 Minuten vor dem Grillen aus
dem Kuhlschrank nehmen, damit sie Raumtem-
peratur annehmen konnen. Mit Olivendl einrei-
ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Grill auf hohe Hitze vorheizen. Kartoffeln und
Gemiise auf den Grill geben. Kartoffeln etwa
10-15 Minuten grillen, bis sie goldbraun und
knusprig sind. Gemise etwa 5-10 Minuten
grillen, bis es die gewiinschte Braunung erre-
icht hat. Steaks auf den heiBen Grill legen und
je nach Dicke und gewlinschtem Gargrad etwa
3-5 Minuten pro Seite grillen. Fiir medium rare
etwa 3 Minuten pro Seite, fiir medium etwa
4-5 Minuten.

Steaks vom Grill nehmen und etwa 5 Minuten
ruhen lassen, damit sich die Safte verteilen
kénnen. Danach mit den Beilagen genieBen.



Rib Eye Steak mit
Tuddelkrams___

///////////
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American

Club Sandwich

/I HAUPTGANG

PERSONEN
2-3

Zutaten

12 Scheiben WeiB- oder Vollkornbrot,
getoastet

2 Hahnchenbrustfilets, gegrillt und in
diinne Scheiben geschnitten

8 Scheiben Friihstiicksspeck, knusprig
gebraten

4 Blatter Eisbergsalat, gewaschen und
getrocknet

2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

1 reife Avocado, in Scheiben geschnitten
Mayonnaise

Senf (optional)

Salz und Pfeffer

Fiir die Pommes:

4 groBe Kartoffeln, geschalt und in
Streifen geschnitten

3 EL Olivenal

Salz

Optional: Paprikapulver oder
Knoblauchpulver

ZEIT
15 Min.

SCHWIERIGKEIT
2/10

Anleitung

Ofen auf 220°C vorheizen. Kartoffelstreifen

in eine Schissel geben, mit Olivendl und Salz
(und optional mit Paprikapulver oder Kno-
blauchpulver) vermischen. Auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech verteilen und etwa
25-30 Minuten backen, bis sie golden und
knusprig sind. Halbzeit durch die Backzeit die
Pommes wenden.

Brot toasten und jeweils drei Scheiben pro
Sandwich bereitlegen. Die erste Brotscheibe
diinn mit Mayonnaise (und optional mit Senf)
bestreichen. Eine Schicht Salat, zwei Scheiben
Tomate, einige Scheiben Hahnchenbrust und
zwei Scheiben Speck darauflegen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine zweite Brotscheibe darau-
flegen und diese Schicht wiederholen.

Die letzte Brotscheibe mit Mayonnaise bestre-
ichen und auf das Sandwich legen.

Das Sandwich diagonal in vier Dreiecke schnei-
den und mit Zahnstochern fixieren.

Das Club Sandwich zusammen mit den heifen
Pommes servieren. Optional konnen Sie einen
kleinen Salat oder Ketchup und Mayonnaise
als Beilage hinzufiigen.
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Burger a la Chef__
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Pulled Pork Burger a la Chef

Dieses Rezept fiir einen Pulled Pork Burger mit selbstgemachten Buns ist eine wahre Gaumen-
freude, die jedes BBQ oder jede Mahlzeit zu einem besonderen Ereignis macht. Guten Appetit!

PERSONEN
2-3

Zutaten

1,5 kg Schweineschulter

2 EL brauner Zucker

1 EL Paprikapulver

1 EL Salz

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL Knoblauchpulver

1 TL Zwiebelpulver

250 ml BBQ-Sauce

250 ml Apfelwein oder Briithe
Fiir die Burger Buns:

500 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe (7 g)
2 EL Zucker

1TL Salz

300 ml warmes Wasser

3 EL weiche Butter

1 Ei zum Bestreichen
Sesamsamen zum Bestreuen

Zusatzliche Zutaten:
Coleslaw

Eingelegte Gurken
Zusatzliche BBQ-Sauce

Anleitung

Die Schweineschulter mit braunem Zucker,
Paprikapulver, Salz, schwarzem Pfeffer, Kno-
blauchpulver und Zwiebelpulver einreiben.
In einem Schmortopf oder langsamen Kocher

SCHWIERIGKEIT
2/10

die Schweineschulter zusammen mit BBQ-
Sauce und Apfelwein oder Briihe geben.

Bei niedriger Hitze 8-10 Stunden kochen, bis
das Fleisch sehr zart ist und sich leicht zerzup-
fen lasst. Das Fleisch aus dem Topf nehmen,
zerkleinern und mit etwas Kochflissigkeit und
zusatzlicher BBQ-Sauce vermischen.

Mehl, Trockenhefe, Zucker und Salz in einer
groBen Schiissel vermischen. Warmes Wasser
und Butter hinzufiigen und zu einem glatten
Teig kneten. Etwa 10 Minuten lang kneten.
Den Teig in einer gedlten Schiissel abgedeckt
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat.

Den aufgegangenen Teig in 8 gleich groBe Teile
teilen, rund formen und auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen. Nochmals 30
Minuten gehen lassen. Den Ofen auf 200°C
vorheizen. Die Buns mit einem verquirlten Ei
bestreichen und mit Sesamsamen bestreuen.
Im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten
backen, bis sie goldbraun sind.

Die frisch gebackenen Buns aufschneiden und
nach Wunsch leicht toasten. Eine gute Menge
Pulled Pork auf die untere Halfte eines jeden
Buns geben.

Mit Coleslaw und eingelegten Gurken belegen.
Etwas mehr BBQ-Sauce dariiber geben, wenn
gewdiinscht. Die obere Hélfte des Buns darauf
setzen.
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Erdbeer

Windrader

/I NACHSPEISE

PERSONEN
4-6

Zutaten

1 Pkg. Blatterteig

200 ml Milch

1 EL Zucker

2 EL Vanillepuddingpulver

1 Eigelb zum Bestreichen

2 EL gestiftete Mandeln

200 g frische Erdbeeren

halbiert oder geviertelt

Minze oder Melisse zum Garnieren
Staubzucker zum Bestreuen

ZEIT
20 Min.

SCHWIERIGKEIT

2/10

Anleitung

Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorhei-
zen.

3 EL Milch mit Zucker und Puddingpulver
glattriihren. Restliche Milch aufkochen und
angeriihrtes Puddingpulver ziigig einriihren.

Teig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten
und mit dem mitgerollten Backpapier direkt
am Backblech entrollen. Teig in 6 gleich groBe
Rechtecke schneiden. Die Teigecken etwa 3
cm tief diagonal zur Mitte hin einschneiden.
Je einen eingeschnittenen Teil jeder Ecke nach
innen klappen.

Teig mit Eigelb bestreichen und mittig 1-2 EL
der Puddingfillung platzieren. Die Windmiih-
len mit Mandelstiften bestreuen.

Im Backofen 15-20 Min. auf mittlerer Schiene
goldbraun backen.

Mit Erdbeeren belegen und mit Minze oder
Melisse garnieren. Nach Belieben mit Staub-
zucker bestreuen und servieren.
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Erdbeer-Tiramisu

iIm Glas

Il NACHSPEISE

PERSONEN
4

Zutaten

500 g Erdbeeren

1 Bio-Zitrone

1 Packchen Vanillezucker
250 g Magerquark

250 g Mascarpone

20 g Zucker

1 Packchen Bourbon Vanille
10 Loffelbiskuits

100 ml Apfelsaft

40 ml Erdbeer-Limes
Frische Minze

SCHWIERIGKEIT
3/10

Anleitung

Zuerst die Erdbeeren waschen und den Strunk
entfernen. AuBerdem die Zitrone waschen und
die Schale abreiben.

Dann 100 g der Erdbeeren in einen Messbe-

cher geben und den Saft der Zitrone dazu pres-

sen. Vanillezucker dazugeben und pirieren.

Jetzt die Creme fiir das Erdbeer-Tiramisu
zubereiten. Dazu Quark mit Mascarpone,
Zitronenabrieb, Zucker und Bourbon Vanille
glatt riihren.

Die restlichen Erdbeeren halbieren und in
Scheiben schneiden. AuBerdem die Loffel-
biskuits in einen Gefrierbeutel geben und mit
dem Nudelholz zerbréseln.

Den zerbroselten Loffelbiskuit dann in die
Glaser fiillen. Apfelsaft und Erdbeer-Limes
mischen und (iber den Biskuit traufeln.

AnschlieBend Mascarpone, danach Erdbeeren
in die Glaser schichten. Den Vorgang so lange
wiederholen, bis die Glaser voll sind. Zum
Schluss die piirierten Erdbeeren dariiber geben
und mit Minze dekorieren.
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Sommerliches Zitronentiramisu

Ein sommerliches Zitronentiramisu ist die perfekte Erfrischung fiir warme Tage. Dieser leichte
und luftige Dessertklassiker wird durch den spritzigen Hauch von Zitronen zu einer echten

Gaumenfreude.

PERSONEN
4

Zutaten

Mascarpone-Creme:

500 g Mascarpone oder: Quark
200 miSahne

50 gZucker

0.5Bio-Zitrone

Zutaten flir das Lemon Curd:

(oder fertig kaufen z.B. von BonneMaman)
150 ml (von etwa 3 Zitronen) Zitronensaft
130 gZucker

50 gweiche Butter

100 mlISahne

30 mlkaltes Wasser

20 gSpeisestarke

Weitere Zutaten:

250 gLoffelbiskuits

80 ml Orangensaft

alternativ: Mandellikor oder Limoncello
Minzblatter

oder gehackte Pistazienkerne

Anleitung

Sahne mit Zucker steif schlagen. Mascarpone
in eine Schissel geben und vorsichtig glat-
trithren. Die geschlagene Sahne unter die
Mascarpone heben. Die Masse mit Zitronena-
brieb abschmecken und gegebenenfalls etwas
nachsiBen.

SCHWIERIGKEIT
4/10

Ein Sieb und eine Schiissel bereitstellen. Die
Starke mit etwas kaltem Wasser klimpchenfrei
verrlihren. Zitronensaft mit Zucker in einen
kleinen Topf geben und aufkochen. Sahne hin-
zugeben und nochmal alles kurz aufkochen.

Das Starkegemisch dazugeben und unter
Riihren bei mittlerer Hitze circa 40 Sekunden
kécheln lassen. Die Masse durch ein Sieb in
eine Schissel gieBen und etwa 5 Minuten
lauwarm abkiihlen lassen. Die Butter in kleine
Flockchen teilen und nach und nach hinzufi-
gen und leicht verriihren. Zu einer homogenen
Masse vermischen. Noch warm weiterverarbe-
iten.

Die Zutaten wie folgt in einer Auflaufform
(etwa 35 x 25 cm) schichten: Loffelbiskuits
kurz in Orangensaft oder Limoncello tranken
und den Boden der Auflaufform damit belegen.
Etwa 1 Drittel Lemon Curd aufstreichen. Da-
rauf die Halfte der Mascarpone-Creme geben
und glattstreichen. Eine weitere Lage getunkte
Loffelbiskuits auflegen. Wieder mit Lemon
Curd und Creme bestreichen. Mit etwas Lemon
Curd abschlieBen. Das Tiramisu mindestens 4
Stunden kaltstellen. Mit Minze oder Pistazien
garnieren.



Sommerliches
Zitronentiramisu

////////////




uaydiry adiyjo oud uaydiry adiyjo oid




Vanilleeis
De Luxe

Il NACHSPEISE

PERSONEN ZEIT
6 2-3 Std.
Zutaten
500 ml Vollmilch

500 ml Sahne

1 ganze Vanilleschote

6 groBe Eigelb

150 g Zucker

1 Prise Salz

Optionale Luxuszutaten:

100 g hochwertige Schokoladentropfen
oder gehackte Schokolade

50 ml Rum oder Bourbon

(fir Erwachsene)

50 g karamellisierte Pekanniisse,
gehackt

Anleitung

Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das
Mark mit einem Messer herauskratzen. Milch,
Sahne, Vanillemark und die aufgeschlitzte
Vanilleschote in einen Topf geben und langsam
zum Kochen bringen. Sobald die Mischung
kocht, vom Herd nehmen und etwa 30 Minuten
ziehen lassen, um das Vanillearoma zu inten-
sivieren.

In einer separaten Schiissel die Eigelbe mit
dem Zucker und einer Prise Salz schaumig
schlagen.

SCHWIERIGKEIT
7/10

Die Vanillemilch durch ein Sieb gieBen, um

die Vanilleschote zu entfernen und eventuelle
Feststoffe zu filtern. Die warme Milch langsam
zu den geschlagenen Eiern geben, dabei stén-
dig riihren, um die Eier nicht zu stocken.

Die Mischung zurtick in den Topf geben und
bei niedriger Hitze kochen, bis die Mischung
dick genug ist, um die Riickseite eines Lof-
fels zu (iberziehen. Die Mischung sollte nicht
kochen, um ein Gerinnen der Eier zu vermei-
den.

Die fertige Eisbasis in eine Schiissel gieBen
und schnell abkihlen lassen. Sie kénnen die
Schissel in ein Eisbad stellen und gelegentlich
umriihren, um den Prozess zu beschleunigen.
Eiscreme herstellen:

Die abgekiihlte Mischung in eine Eismaschine
geben und gemaB den Anweisungen des Ger-
ats verarbeiten.

Wenn die Eismasse fast fertig ist, die option-
alen Luxuszutaten wie Schokolade, Rum und
Pekanniisse hinzufiigen und weiter mischen,
bis die Zutaten gleichméaBig verteilt sind.

Das fertige Eis in einen geeigneten Behalter
umfillen und fiir mindestens 4 Stunden im
Gefrierfach fest werden lassen.
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Erdbeer-Quark

Duett

/I NACHSPEISE

PERSONEN
4

Zutaten

500 g Erdbeeren, gewaschen und in
Scheiben geschnitten

500 g Quark

200 ml Sahne

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

200 g Butterkekse

50 g geschmolzene Butter

Einige ganze Erdbeeren zur Dekoration

Optional: frische Minzblatter zur
Dekoration

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und
mit einem Nudelholz oder einem schweren Gegen-
stand fein zerbroseln. Die geschmolzene Butter zu
den Keksbroseln geben und gut vermischen, bis
alles gleichméaBig feucht ist.

Die Keksmischung als erste Schicht in eine Glass-
chale oder in einzelne Glaser verteilen und leicht
andriicken, um eine Basis zu formen.

In einer Schiissel den Quark mit Zucker und Va-
nillezucker glatt riihren. In einer anderen Schiissel
die Sahne steif schlagen und dann vorsichtig unter
die Quarkmischung heben, um eine leichte und
luftige Textur zu erhalten.

Eine Schicht der Quarkcreme (iber die Keksbasis
geben. Eine Schicht Erdbeerscheiben darauf
verteilen. Diese Schichten wiederholen, bis alle
Zutaten verbraucht sind, wobei die oberste Schicht
eine Quarkschicht sein sollte.

Das Dessert fiir mindestens 2 Stunden im Kiihls-
chrank kuthlen, damit es fest wird und die Aromen
sich entfalten konnen.

Das Schichtdessert mit ganzen Erdbeeren und
optional mit frischen Minzblattern garnieren.
Sofort servieren und genieBen.
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Erdbeerbombe
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Sommerliche Erdbeerbombe

Eine sommerliche Erdbeertorte ist der Inbegriff von Sonnenschein auf einem Teller. Diese Torte
beginnt mit einem luftigen Biskuitboden, der leicht und perfekt fiir heiBe Tage ist. Frische, saftige
Erdbeeren, in ihrer vollen Pracht, werden sorgfaltig auf einer Schicht aus samtiger Vanillecreme
arrangiert, die auf den Biskuit gestrichen wird.

PERSONEN
10

Zutaten

Fir die Biskuitboden:

4 Eier

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
200 g Mehl

1 TL Backpulver

Eine Prise Salz

Fur die Fillung:

500 g frische Erdbeeren, gewaschen und
halbiert

500 ml Sahne

2 Packchen Sahnesteif

200 g Mascarpone

100 g Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt

Dekoration:

Frische Erdbeeren

Frische Blaubeeren

Einige Blatter frische Minze

ZEIT SCHWIERIGKEIT
120 Min. 5/10

Anleitung

Backofen auf 180°C vorheizen.

Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig
schlagen, bis die Masse hell und volumings ist.
Mehl mit Backpulver und Salz mischen und
vorsichtig unter die Eiermasse heben. Den Teig
gleichmaBig auf zwei (oder drei, je nach Wun-
sch) vorbereitete runde Backformen verteilen.
Flr etwa 20-25 Minuten backen, bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt. Die Bdden
vollstandig abkihlen lassen.

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen.
Mascarpone mit Puderzucker und Vanilleex-
trakt glatt rithren, dann vorsichtig die geschla-
gene Sahne unterheben.

Einen Biskuitboden auf eine Tortenplatte
legen. Etwa ein Drittel der Mascarpone-Sahne-
Mischung darauf verteilen und eine Schicht
Erdbeeren darauf legen. Den nachsten Boden
auflegen und den Vorgang wiederholen, bis
alle Boden aufgebraucht sind, dabei mit einer
Schicht Mascarpone-Sahne abschlieBen.

Mit frischen Erdbeeren und Minzblattern
dekorieren.

Die Torte fiir mindestens eine Stunde im
Kithlschrank fest werden lassen, damit sie sich
besser schneiden lasst.
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Fruty Frozen

Joghurt Bowl__

Il NACHSPEISE

PERSONEN
ca. 32 Stick

Zutaten

500 g griechischer Joghurt (oder eine
andere Joghurtart deiner Wahl)

3 EL Honig oder Ahornsirup

1 TL Vanilleextrakt

Verschiedene frische oder gefrorene
Friichte (z.B. Beeren, Mango, Kiwi)
Optional: Niisse, Samen oder Granola fiir
zusatzliche Textur

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Griechischen Joghurt mit Honig und Vanil-
leextrakt in einer Schiissel gut verriihren. Die
Joghurtmischung in eine flache Schale oder
ein tiefes Tablett gieBen und gleichmaBig
verteilen.

Die Schale abdecken und fiir mindestens 4
Stunden oder Gber Nacht einfrieren, bis der
Joghurt fest ist.

Wahrend der Joghurt gefriert, die Friichte
waschen, schalen und nach Bedarf schneiden.
Bei Verwendung von gefrorenen Friichten diese
etwas antauen lassen.

Den gefrorenen Joghurt aus dem Gefrierfach
nehmen und kurz antauen lassen, bis er sich
leicht portionieren lasst.

Mit einem Eisportionierer oder einem starken
Loffel Portionen des gefrorenen Joghurts
herausnehmen und in Schiisseln geben.

Den Frozen Joghurt mit einer Auswahl an
frischen oder aufgetauten Friichten garnieren.
Optional kannst du auch Niisse, Samen oder
Granola darlber streuen, um etwas Crunch
hinzuzufiigen.
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SOMMER VIBES IM GLAS
Sommerliche Cocktails sind das A und O fiir jede Gartenparty oder entspannten
Abend auf dem Balkon. Sie bringen Farbe und Flair in jede Runde und sorgen
mit erfrischenden Zutaten wie Minze, Limette und saisonalen Friichten fiir gute
Laune. Kreative Variationen mit Ingwer oder Gurke bieten eine herrliche Erfri-
schung und sind zugleich ein echter Hingucker.
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Beerenstarker
Milchshake-Zauber

/I ALKOHOLFREI

PERSONEN
30 Stiick

Zutaten

150 g gemischte Beeren (z.B. Erdbeeren,
Himbeeren, Blaubeeren), frisch oder
gefroren

250 ml Milch (Vollmilch fiir mehr
Cremigkeit oder eine pflanzliche
Alternative wie Mandel- oder Hafermilch)
2 Kugeln Vanilleeis

1 EL Honig oder ein anderer SiiBstoff nach
Wahl

Optional: 1 TL Vanilleextrakt fiir zusatzliche
Geschmacksintensitat

Optional: Ein paar Eiswiirfel fiir zusatzliche
Kiihle

ZEIT
80 Min.

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Wenn du frische Beeren verwendest, wasche sie
grindlich und entferne alle Stiele oder Blatter.
Bei gefrorenen Beeren diese kurz unter warmem
Wasser abspiilen, um Gberschiissige Eiskristalle zu
entfernen.

Gib die Beeren, Milch, Vanilleeis und Honig in
einen Mixer. Wenn du mdchtest, flige Vanilleextrakt
hinzu, um den Geschmack zu verstarken.

Mixe alles auf hoher Stufe, bis der Shake glatt und
cremig ist. Wenn der Shake zu dick ist, kannst du
etwas mehr Milch hinzufiigen. Wenn du ihn kiihler
mochtest, fiige ein paar Eiswiirfel hinzu und mixe
erneut.

GieBe den Milchshake in hohe Glaser.

Optional kannst du den Shake mit ein paar frischen
Beeren oder einer kleinen Menge geschlagener
Sahne garnieren.
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Gruner Vital-Kick
Smoothie__

/////////////



Der Grine Vital-Kick Smoothie

Der Smoothie ist nicht nur ein Fest fiir die Sinne, sondern auch ein Booster fiir das Immun-
system dank des hohen Gehalts an Vitaminen, Mineralien und Antioxidantien. Einfach alle
Zutaten in einen Mixer geben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist, und genieBen!

PERSONEN
ca. 12 Stiick

Zutaten

1 reife Banane

1 Handvoll frischer Spinat oder Griinkohl
(entspricht etwa 1 Tasse)

1/2 reife Avocado

1 kleiner Apfel, entkernt und grob gehackt
1/2 Gurke, geschalt und grob gehackt
Saft von 1/2 Zitrone

1 EL Chiasamen oder Leinsamen (optional
fiir zusatzliche Omega-3-Fettsauren)

1 TL frischer Ingwer, geschélt und gehackt
200 ml Kokoswasser oder Wasser (je nach
gewiinschter Konsistenz)

Ein paar Eiswiirfel

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Die Banane schalen und in Stiicke schneiden.
Spinat oder Griinkohl griindlich waschen.
Avocado halbieren, den Kern entfernen und
das Fruchtfleisch aus der Schale 18sen.

Alle Zutaten in einen leistungsstarken Mixer
geben. Mixe alles auf hoher Stufe, bis der
Smoothie glatt und cremig ist. Fige bei Bedarf
mehr Kokoswasser oder Wasser hinzu, um die
gewiinschte Konsistenz zu erreichen.

Den Smoothie in ein groBes Glas gieBen und
sofort genieBen, um die maximale Menge an
Néhrstoffen zu erhalten.

Dieser griine Power-Smoothie ist nicht nur
lecker, sondern auch ein wahrer Nahrstoff-
Booster. Er ist reich an Vitaminen, Mineral-
stoffen und Antioxidantien, die den Korper
unterstlitzen und vitalisieren. Guten Appetit!
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Rum, Traube & Nuss: ein unvergessliches Trio!

»My Grapefruit Sunset” ist ein Cocktail, der die Essenz des Sommers einfangt und mit jedem
Schluck ein Stiick Sonnenuntergang serviert. Dieses erfrischende Getrank kombiniert den
saftigen, leicht herben Geschmack von frischer Grapefruit und einem Schuss Wodka, um eine
perfekte Balance und Tiefe zu schaffen.

PERSONEN ZEIT SCHWIERIGKEIT
4 120 Min. 5/10

Zutaten Anleitung
60 ml Wodka Grapefruit halbieren und den Saft auspres-
120 ml frisch gepresster Grapefruitsaft sen. Je nach GroBe der Grapefruit bendtigst
15 ml Zuckersirup (nach Geschmack du méglicherweise nur eine halbe oder ganze
anpassen) Frucht fiir 120 ml Saft.
Spritzer Limettensaft
Sodawasser zum Auffiillen In einem Shaker Wodka, Grapefruitsaft, Zuck-
Eiswiirfel ersirup und Limettensaft mit Eiswirfeln kraftig
Grapefruitscheibe und Minzblatt zur schitteln.
Dekoration

Die Mischung durch ein Sieb in ein mit Eis
gefiilltes Glas gieBen.

Mit Sodawasser auffillen, um das Getrank
aufzulockern. Mit einer Scheibe Grapefruit und
einem Minzblatt garnieren.

Dieser , Grapefruit Sunset” bietet eine per-
fekte Balance aus SiiBe und Saure mit einem
erfrischenden Kick. Er ist ideal, um an einem
heiBen Tag fiir Erfrischung zu sorgen oder
um einen Abend mit Freunden zu genieBen.
Cheers!




My Grapefruit
Sunset__

////////////////
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Spritzige
Sommerbriese

Il SUMMER COCKTAIL

PERSONEN ZEIT SCHWIERIGKEIT
4-6 60 Min. 5/10
Zutaten Anleitung
60 ml Aperol Ein groBes Weinglas zur Halfte mit Eiswirfeln
90 ml Prosecco fillen.
30 ml Sodawasser
Eiswiirfel Den Aperol {iber das Eis ins Glas gieBen.

Eine Orangenscheibe zur Garnierung
Mit Prosecco auffiillen und anschlieBend das

Sodawasser hinzufiigen.

Kurz umriihren, um die Zutaten zu vermischen.
Mit einer Scheibe Orange garnieren.

Der Aperol Spritz ist aufgrund seiner leuch-
tenden Farbe und seines einzigartigen Ge-
schmacks ein echter Hingucker.

Dieser Cocktail ist nicht nur einfach zuzubere-
iten, sondern bietet auch die perfekte Balance
aus Bitterkeit, Fruchtigkeit und spritziger
Frische.

Ideal fiir einen entspannten Nachmittag
oder als stilvoller Begleiter zum Abendessen.
GenieBe ihn!
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Blackberry Bourbon
Smash__
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Der Blackberry Bourbon Smash

Der Schliissel zum perfekten Geschmack liegt im Bourbon, dessen Vanille- und Karamellnoten die
Fruchtigkeit der Brombeeren wunderbar erganzen. Ein Hauch von Minze rundet das Getrank ab
und verleiht eine kiihle, erfrischende Note. Serviert liber Eis, ist der Blackberry Bourbon Smash
der ideale Begleiter fiir eine laue Sommerabendgesellschaft.

PERSONEN
12 Stiick

Zutaten

60 ml Bourbon

6 frische Brombeeren

1/2 Limette, in Stiicke geschnitten
2 TL brauner Zucker

Einige Minzblatter

Sprudelwasser zum Auffiillen
Eiswiirfel

ZEIT SCHWIERIGKEIT
ca. 90 Min. 3/10

Anleitung

Brombeeren, Limettenstiicke und braunen
Zucker in ein robustes Glas geben.

Die Zutaten mit einem Muddler (StoBel) gut
zerdriicken, um die Safte und Aromen frei-
zusetzen.

Minzblatter hinzufiigen und leicht andriicken,
um die Minzaromen freizusetzen. Das Glas mit
Eiswiirfeln fillen. Bourbon Gber das Eis gieBen.

Mit Sprudelwasser auffiillen und leicht um-
riihren. Mit einem Minzzweig und ein paar
frischen Brombeeren garnieren.

Dieser , Blackberry Bourbon Smash” ist nicht
nur optisch ein Highlight durch seine dunkel-
rote Farbe, sondern bietet auch geschmacklich
ein reichhaltiges Erlebnis, das die StiBe der
Brombeeren mit der Wiirze des Bourbons und
der Frische von Limette und Minze verbindet.

Perfekt fiir einen Abend unter Freunden oder
als besonderer Drink nach einem langen Tag.

www.prooffice.de

71



pro office Kitchen

72

pro office Kitchen

Little Azure

Escape_

/I SUMMER COCKTAIL

PERSONEN
3-4

Zutaten

45 ml Wodka

30 ml Blue Curacao

30 ml frisch gepresster Zitronensaft

1 TL einfacher Sirup (Zuckersirup)
Eiswiirfel

Eine Zitronenscheibe oder Cocktailkirsche
zur Garnierung

ZEIT

90 Min.

SCHWIERIGKEIT
4/10

Anleitung

In einem Shaker Eis, Wodka, Blue Curacao,
Zitronensaft und einfachen Sirup geben.

Kraftig schiitteln, bis die Mischung gut gekiihlt
ist.

Die Mischung durch ein Sieb in ein gekiihltes
Cosmopolitan-Glas gieBen.

Mit einer Zitronenscheibe am Rand des Glases
oder einer Cocktailkirsche im Glas garnieren.

Der ,Little Azure Escape” ist nicht nur ein op-
tischer Hingucker, sondern auch geschmacklich
ein Highlight, mit einer perfekten Balance aus
siB und sauer.

Er ist ideal fiir Partys oder besondere Anlésse,
wo er garantiert fiir Aufsehen sorgt.
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Déja-Vu
a trois___

[l SUMMER COCKTAIL

PERSONEN
5

Zutaten fir Deja-Vu
Wild Berry

50ml Déja-Vu

150ml Wild Berry
Eiswiirfel
Deko:Johannisbeeren

Zutaten fir Deja-Vu
Antique Rose

60ml Déja-Vu
Eiswiirfel

40ml WeiBwein

40ml Soda

Deko: Grapefruitzeste

Zutaten fir Déeja-Vu
Tonic

50ml Déja-Vu

100ml Tonic Water
Eiswiirfel

Deko: Trache Grapefruit und
ein Zweig Rosmarin

ZEIT
95 Min.

SCHWIERIGKEIT
4/10

Anleitung

Ein Glas mit Eiswirfeln befiillen. Nun Déja-Vu
hinzufligen und mir Wild Berry auffiillen. Alles
zusammen langsam und vorsichtig verrithren
und mit Johannisbeeren veredeln.

Zunéchst frische Eiswiirfel in ein Aperitifglas
fiilllen und bereit stellen. AnschlieBend Déja-
Vu hinzufiigen und das Glas vorsichtig mit
WeiBwein und Soda aufgieBen. Langsam und
behutsam umriihren. Bereite nun die Dekora-
tion vor und garniere den Cocktail.

Frische Eiswiirfel in ein vorgekiihltes Ape-
ritifglas gebe. Déja-Vu hinzugeben und mit
Tonic Water auffillen. Langsam und vorsichtig
verrihren. Nun die Dekoration vorbereiten und
ganieren.
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ro office
unriese__

Il SUMMER COCKTAIL



pro office Sunriese

Der Tequila Sunrise ist ein klassischer Cocktail, der durch seine leuchtenden Farben und seinen
siB-herben Geschmack besticht. Er wird aus einer einfachen, aber wirkungsvollen Mischung aus
Tequila, frisch gepresstem Orangensaft und einem Schuss Grenadine hergestellt.

PERSONEN
4

Zutaten

60 ml Tequila

120 ml Orangensaft

15 ml Grenadine

Eiswiirfel

Eine Orangenscheibe und eine Kirsche zur
Garnierung

ZEIT SCHWIERIGKEIT
75 Min. 6/10

Anleitung

Fiille ein Longdrink-Glas mit Eiswirfeln.
GieBe den Tequila und den Orangensaft
dariber.

Schiitte die Grenadine vorsichtig ins Glas. Sie
wird aufgrund ihrer Dichte zu Boden sinken
und einen schénen Farbverlauf von Orange zu
Rot erzeugen.

Garniere den Drink mit einer Scheibe Orange
am Glasrand.

Riihre den Cocktail vor dem Trinken leicht um,
um die Farben zu vermischen und den vollen
Geschmack zu entfalten.

Der ,pro office Sunrise” ist perfekt fiir som-
merliche Tage oder als erfrischender Begleiter
bei gesellschaftlichen Anldssen. Sein Name
und sein Aussehen sind inspiriert von einem
spektakuldren Team, das unverwechselbar und
einzigartig ist. Auf pro office!
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Whisky Sour aus Lippe

Der Whisky Sour ist ein zeitloser Cocktail, der fiir seine robuste Eleganz und seinen ausgegli-
chenen Geschmack bekannt ist. Dieser klassische Drink kombiniert Whisky — typischerweise
Bourbon — mit frischem Zitronensaft und einem Loffel Zuckersirup, um eine harmonische Balance

zwischen sii3 und sauer zu schaffen.

PERSONEN
2

Zutaten

60 ml Bourbon oder anderer Whisky
30 ml frisch gepresster Zitronensaft
15 ml Zuckersirup

Eiswiirfel

Ein paar Tropfen Angostura Bitters
(optional)

Eine Zitronenscheibe oder -zeste zur
Garnierung

Optional: ein halbes EiweiB fiir eine
schaumigere Textur

ZEIT
5 Min.

SCHWIERIGKEIT
2/10

Anleitung

Falls verwendet, das EiweiB in einen Shaker
geben und kurz schiitteln, um es aufzuschéu-
men.

Eis, Whisky, Zitronensaft und Zuckersirup
hinzufiigen.

Kraftig schiitteln, bis der Shaker von auBen
beschlagt und der Inhalt gut gekihlt ist.

Den Cocktail durch ein Sieb in ein Whiskyglas
iber Eiswiirfel gieBen.

Ein paar Tropfen Angostura Bitters {iber den
Drink geben fiir eine zusatzliche Geschmackse-
bene und ein aromatisches Finish.

Mit einer Zitronenscheibe oder einer Zitronen-
zeste garnieren.

Der ,Whisky Sour” ist ein Cocktail mit Ge-
schichte und Charakter, ideal fiir Liebhaber von
starken und zugleich erfrischenden Getranken.
Seine Bernsteinfarbe und der saure Kick
machen ihn zu einem beliebten Klassiker in
Bars weltweit.



Lippischer Whisky
Sour__

////////////////
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Lemon Drop
Martini__

Il SUMMER COCKTAIL

PERSONEN ZEIT SCHWIERIGKEIT
2 5-10 Min. 1/10
Zutaten Anleitung
45 ml Wodka Etwas Zitronensaft auf einen Schwamm oder

30 ml Zitronenlikor (wie Limoncello)
15 ml frisch gepresster Zitronensaft

1 TL Zuckersirup

Eiswiirfel

Feiner Zucker zum Rimmen des Glases
Eine Zitronenzeste zur Garnierung

eine Zitronenscheibe geben und damit den
Rand des Cosmopolitan-Glases benetzen.

Den benetzten Rand in feinen Zucker tauchen,
um das Glas zu rimmen und ihm eine siiBe
Note zu geben.

Eis, Wodka, Zitronenlikor, Zitronensaft und
Zuckersirup in einen Shaker geben.

Alles kraftig schiitteln, bis der Shaker von
auBen sehr kalt ist.

Die Mischung durch ein Sieb in das vorbere-
itete Cosmopolitan-Glas abseihen.
Mit einer Zitronenzeste garnieren.

Der ,Lemon Drop Martini” kombiniert die
Klarheit des Wodkas mit der intensiven Frische
von Zitronen. Dieser Cocktail ist nicht nur
geschmacklich ein Highlight, sondern auch
optisch ein Blickfang, besonders mit dem
zuckerrandierten Glas. Er eignet sich hervor-
ragend als Aperitif oder als eleganter Begleiter
zu festlichen Anlassen.
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Gin Tonic
Fever

/I SUMMER COCKTAIL

PERSONEN
2-3

Zutaten

50 ml Gin (ein aromatischer Gin wie
Hendrick's eignet sich besonders gut)
150 ml Tonic Water

3-4 diinne Gurkenscheiben

Eiswiirfel
Optional: Ein paar Spritzer frischer
Limettensaft

Ein Stiick Gurkenschale oder
Limettenscheibe zur Garnierung

ZEIT

15 Min.

SCHWIERIGKEIT
2/10

Anleitung

Wasche die Gurke und schneide sie in diinne
Scheiben.

Fiille ein hohes Glas oder ein spezielles Gin
Tonic-Glas bis oben mit Eiswiirfeln.
Verteile die Gurkenscheiben zwischen den
Eiswiirfeln, sodass sie gleichmaBig im Glas
verteilt sind.

GieBe den Gin iber das Eis. Fliige optional ein
paar Spritzer frischen Limettensaft hinzu.
GieBe vorsichtig das Tonic Water dazu, um die
Kohlensdure zu bewahren.

Riihre den Drink sanft um, um die Zutaten zu
vermischen.

Garniere mit einem zusatzlichen Stiick Gurk-
enschale oder einer Limettenscheibe am Rand
des Glases.

Dieser Gin Tonic mit Gurke bietet eine wun-
derbare Balance zwischen der Wiirze des Gins
und der frischen, leicht siiBlichen Note der
Gurke, erganzt durch die herbe Frische des
Tonic Waters. Ein perfekter Drink, um sich zu
entspannen und zu erfrischen.



wU.wu_toth.>>>>>>




pro office Kitchen

84

pro office Kitchen

Planters Punch

Traditionell wird der Planter’s Punch in einem groBen, eisgefiillten Glas serviert und oft mit einer
Garnitur aus frischen Friichten oder einer blihenden Minzspitze dekoriert. Der Cocktail ist nicht
nur ein Fest fiir die Sinne, sondern auch ein Symbol fiir Gastfreundschaft und Feier, was ihn zum
idealen Begleiter fiir gesellige Zusammenkiinfte und entspannte Sommerabende macht.

PERSONEN
1

Zutaten

60 ml dunkler Rum

20 ml frischer Orangensaft

20 ml frischer Ananassaft

20 ml frischer Zitronensaft

10 ml Grenadine

1 TL brauner Zucker

Ein paar Spritzer Angostura Bitters
Eiswiirfel

Eine Orangen- oder Ananasscheibe und
eine Maraschino-Kirsche zur Garnierung

ZEIT SCHWIERIGKEIT
2 Min. 1/10

Anleitung

Mische den frischen Orangen-, Ananas- und
Zitronensaft in einer Schiissel oder einem Krug.

Fille einen Shaker zur Halfte mit Eiswiirfeln.
Gib den dunklen Rum, die Saftmischung,
Grenadine, braunen Zucker und ein paar
Spritzer Angostura Bitters dazu.

Schittle den Inhalt kraftig, um alle Zutaten gut
zu vermischen und zu kiihlen.

Fiille ein groBes Glas oder einen Tumbler mit
Eiswiirfeln. Seihe den Cocktail tiber das Eis in
das Glas. Garniere mit einer Scheibe Orange
oder Ananas und einer Maraschino-Kirsche.

Der Planter's Punch bietet eine wunderbare
Kombination aus siiBen, sauren und wiirzigen
Aromen, die perfekt zusammenwirken, um
ein erfrischendes und belebendes Getrank zu
kreieren.

Er ist ideal fiir warme Tage oder als festlicher
Drink bei besonderen Anlassen.




Planters
Punch

////////////////
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Ein Rezept fur
Innovation und
Teamgeist__

/I Summer is calling

Bei pro office wird Kreativitat groBgeschrie-
ben — und das nicht nur in der Gestaltung von
Bliroraumen, sondern auch in der Kiiche. Kuli-
narische Kreativitat ist ein fester Bestandteil
unserer Unternehmenskultur und spiegelt sich
deutlich in unserem einzigartigen Ansatz zur
Mitarbeiterbindung und -inspiration wider.

Unser  unternehmensinternes  Kochbuch
«Kitchen Stories” ist das Herzstiick dieser
kulinarischen Reise. Es ist eine Sammlung von
Rezepten, die von unseren Mitarbeitern aus
der ganzen Welt beigesteuert wurden. Jedes
Gericht erzahlt eine personliche Geschichte
und bringt eine eigene kulturelle Perspektive
mit. Dies fordert nicht nur die Diversitat und
das gegenseitige Verstandnis innerhalb un-
serer Teams, sondern auch die Kreativitat, da
jeder dazu ermutigt wird, neue Aromen und
Zubereitungsarten zu erkunden.

Darliber hinaus veranstalten wir regelmaBige
Koch-Events und Wetthewerbe, die dazu di-
enen, die Teamarbeit zu starken und den krea-
tiven Geist zu fordern. Diese Events sind mehr
als nur eine Gelegenheit, gemeinsam zu es-

sen; sie sind ein kreativer Spielplatz, auf dem
Ideen und Innovationen entstehen kdénnen.
Sie bieten eine Plattform fiir Mitarbeiter, um
Fahigkeiten und Talente auBerhalb ihrer (ibli-
chen Arbeitsumgebung zu prasentieren, was
zu einer erweiterten Sichtweise auf Problem-
I6sungen und Projektmanagement fiihrt.

Die Integration von kulinarischer Kreativitat
in unseren Arbeitsalltag tragt zur Schaffung
einer offenen und inklusiven Atmosphare bei,
in der sich alle wohlfithlen und wertgeschatzt
fiihlen. Es zeigt, dass pro office nicht nur ein
Ort zum Arbeiten, sondern auch ein Ort zum
Leben, Lernen und Lachen ist.

Kurz gesagt, kulinarische Kreativitat bei pro
office ist mehr als nur das Zubereiten von Spei-
sen. Es ist ein Symbol fiir unsere Innovationsk-
raft und unser Engagement fiir die Schaffung
einer dynamischen und unterstiitzenden Arbe-
itsumgebung. Wir sind lberzeugt, dass durch
das Teilen von Mahlzeiten und Geschichten
die starksten Verbindungen geschmiedet und
die kreativsten Ideen geboren werden.
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Mittagessen mit
dem Team__

/I Mehr als nur eine Mahlzeit
im Unternehmensalltag

Der Sommer ist in vollem Gange und mit ihm
die perfekte Gelegenheit, die Mittagspause
gemeinsam mit Kollegen unter der strahlenden
Sonne zu genieBen. Diese Saison bietet nicht
nur warmes Wetter und langere Tage, sondern
auch die Chance, sich liber das neueste Projekt
von pro office zu freuen: die neueste Ausgabe
des unternehmensinternen Kochbuchs ,Kitch-
en Stories”.

Gemeinsame Mahlzeiten starken nicht nur
das Teamgefiihl, sondern verbessern auch
die Kommunikation und Zusammenarbeit
im Buro. Eine selbstgemachte Kostlichkeit
aus dem ,Kitchen Stories“ am Mittagstisch
zu teilen, kann die Bindungen zwischen den
Mitarbeitern starken und eine willkommene
Abwechslung zum taglichen Arbeitsrhythmus
bieten. Es geht darum, eine Kultur des Teilens
und der Firsorge zu schaffen, die Uber die
Grenzen des Biros hinausreicht.

Der Sommer ist die ideale Zeit, diese Praxis
zu umarmen. Ob auf der Terrasse, im Park
oder am gemeinsamen Tisch, die gemein-
samen Mahlzeiten bieten eine perfekte
Auszeit, um die Sonne zu genieen und
gleichzeitig die kulinarischen Kreationen aus
,Kitchen Stories“ zu erkunden. Jede Mahl-
zeit wird zu einem kleinen Event, das die
Mitarbeiter einander naherbringt und den
Teamgeist fordert.

In diesem Sinne ladt die neueste Ausgabe
von ,Kitchen Stories” jeden Mitarbeiter ein,
nicht nur die Rezepte, sondern auch die Ge-
schichten dahinter zu entdecken. Nehmen
Sie sich die Zeit, gemeinsam zu kochen, zu
essen und zu lachen. Es ist eine Investition
in das Wohl des Teams und ein wunderbarer
Weg, den Sommer zu feiern.
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