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Die Verantwortungspartner fiir Lippe

In Lippe Ubernehmen engagierte Unternehmerinnen und Unternehmer
Verantwortung Uuber die Betriebe hinaus. Sie engagieren sich fur ihren Standort
und die Gesellschaft - und das mit sichtlichem Erfolg. In den vergangenen
Jahren haben lippische Unternehmen und Institutionen, die Industrie- und
Handelskammer Lippe zu Detmold und die Gilde Wirtschaftsforderung Detmold
gemeinsam die “Verantwortungspartner fur Lippe” als regionale CSR-Initiative
entwickelt und aktiv umgesetzt. Die zentralen Herausforderungen der Region
sind die Fachkraftesicherung, die Vereinbarkeit von Familie und Beruf sowie
eine bessere Integration von Menschen mit Migrationshintergrund. Um junge
wie altere Talente fur Lippe zu erhalten, mussen flexible Arbeitszeitmodelle und
das Gesundheitsmanagement in den Unternehmen gestaltet und die landliche
Region weiterentwickelt werden.

Lippe ist ein toller Wirtschaftsstandort. Die lokalen Unternehmen mischen
weltweit an der Spitze mit, zum Beispiel in der Elektrotechnik, dem
Maschinenbau oder bei Kunststoffprodukten. Die Region kann stolz auf einen
starken familiengefuhrten Mittelstand blicken, deren Unternehmerinnen und
Unternehmer sowie Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter eng mit ihrem Standort
verbunden sind. Damit das so bleibt, mUssen ansassige Unternehmen jedoch
in ihre Wettbewerbsfahigkeit und die Zukunftsfahigkeit der gesamten Region
investieren. Deshalb engagieren sich die Verantwortungspartner in Lippe fur
die wichtigen gesellschaftlichen Themen ,Bildung - Beruf - Lebensqualitat”.
Seit 2009 bundeln lippische Unternehmerinnen und Unternehmer gemein Die
Kocholympiade ist zentraler Bestandteil des Arbeitsfeldes ARMIN (Arbeitnehmer.
Migration. Integration) und findet 2017 zum 8. Mal statt.

Viel Spals beim Nachkochen der hier publizierten Rezepte!

Nahere Informationen zu den Verantwortungspartnern Lippe:

www.verantwortungspartner-lippe.de

Industrie- und Handelskammer o Beruf
Lippe zu Detmold LMt
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Gebr. Brasseler

Kirgisische Gemusesuppe , Karakol”

Ravioli alla Appennino, Kirgisische Krautkrapfen und Lammkarré
Sule Grulse

Sonae Arauco Deutschland

Saté von der Seezunge auf Mango-Rettichsalat und Vinaigrette

Tafelspitz

Basilikumsorbet und Erdbeer- Rhabarber Consomme dazu Erdbeer-Limonade

Hanning & Kahl

,Oleg’s Wassermelone”
Tamara’s Grill-Variationen
Daniel’s Westfalischer Pickert

IHK Lippe

Salat “Apfelsine”

Lammlachs mit Zuckerschotensalat mit Sesam und Kartoffelgratin
Sommerlich-SuBer Erdbeerflammkuchen mit Basilikummousse

Schwering & Hasse
Kalte Melonensuppe mit Frischkase, Honig und Haselnusskrokant

Rinderfilet mit Erdbeer-Pfeffersause, gruner Spargel und SulSkartoffel-Pommes
~Legumina“ (Zitronenwolke)

Kommunales Integrationszentrum
Auberginen-Schinken-Mozzarella-Réllchen in Tomatensauce
~Magyar tavaszi gulyasleves” (Ungarische Gulaschsuppe)
Gefullte Feigen an tarkischer Creme
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Das Menit: der Cebr. Brasseler

Kirgisische Gemusesuppe ,,Karakol“

Suppe - Zutaten:1 Blumenkohl, 5-6 Kartoffeln, 3 Mohren, 2 Zwiebeln, 2 Liter Gemu-
sebruhe, 400g Schmelzkase, Salz, Pfeffer, 50g Schnittlauch

Zubereitung:

Das Gemuse waschen bzw. die M6hren putzen, die Kartoffeln schalen. Alles in mittel-
grofSe Stucke schneiden und in ca. 20 Minuten auf mittlerer Hitze in der Gemusebruhe
garkochen lassen. Anschliellend purieren. Nun den Schmelzkase grundlich unterriah-
ren und mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Schnittlauch unterziehen und noch
einmal kurz aufkochen lassen.

Brot - Zutaten: 900 g Weizenmehl, 300 g Roggenmehl, 300 g Dinkelmehl, 900 ml
Wasser, 1,5 Hefewdlrfel, 4TL Salz

Zubereitung:

Das Mehl mit Salz in einer Schussel ver-
mischen. Die Hefe in lauwarmen Was-
ser auflésen und hinzufugen. Wasser
beigeben und gut durchkneten. Teig in
eingefettete Formen (idealerweise gro-
e Milchkaffeetassen mit ca. 12cm @)
legen und 15-20 Min. gehen lassen. Im
vorgeheizten Backofen bei Umluft 180-
200 Grad 25-30 Min. backen. Brote ab-
kihlen lassen. Von der Oberseite einen
ca. 1 cm dicken Deckel abschneiden (fur
Lachs-Bruschetta). Brot nun vorsich-

tig aushohlen. (Tipp: aus dem Brotteig
lassen sich ganz einfach schmackhafte
CroGtons zubereiten. Brotteig wirfeln
und in heiBem Ol oder Butterschmalz in
einer Pfanne knusprig rosten.)
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Lachs-Bruschetta - Zutaten: 10 Brotdeckel, 300g Raucherlachs, 1 Kleine Gur-
ke, Kresse, 1 Schalotte, 1 Msp. ger. Zitronenschale, 2EL Limetten-/Zitronensaft, Salz,
Peffer, 1 Knoblauchzehe, Olivendl

Zubereitung:

Den Lachs sehr fein warfeln und in eine Schale geben. Die Gurke schalen, vierteln und
die Kerne mit einem scharfen Loffel entfernen und dann die Gurke sehr fein wurfeln
und zum Lachs geben. Die gewdurfelte Schalotte wird ebenfalls dazugegeben und dann
mit einer Schere die Kresse abschneiden und ebenfalls dazugeben. Alles gut vermen-
gen, die geriebene Zitronenschale und den Limetten- bzw. Zitronensaft dazugeben,
wieder vermengen und dann mit Salz und Pfeffer abschmecken und dann gut abge-
deckt ca. 1 Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen. Zum Anrichten die Brotdeckel von
einer Seite mit der Knoblauchzehe abreiben, mit etwas Olivendl bepinseln und den
Kresse-Lachs darauf anrichten und mit etwas Kresse dekorieren.



Ravioli alla Appennino an Salbeibutter(gefulit
mit Steinpilzen und Ricotta)

Zutaten fur den Teig Zubereitung:

(10 Portionen): Das Mehl auf die Arbeitsflache geben. Eine Vertiefung in die
700g Weizenmehl, 7 Mitte driicken und Eier, Salz und Ol hinzuftigen. Alles zu einer
Eier, 2 Prisen Salz, 2 EL Teigkugel formen. Teig durch eine Nudelmaschine walzen,

Ol um eine dunne Teigplatte zu erhalten. Die Teigplatte auf der

Arbeitsflache ausbreiten. Mit einem Loffel die Fullung jeweils
mit etwas Abstand zueinander auf eine Teighalfte setzen.
Dann die andere Teighalfte der Lange nach uber die Fullung
klappen und die Raviolis mit einem Ausstecher ausschneiden.

Zutaten fur die Ful- Zubereitung:

lung: Die Ricotta mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss verrihren. Die

500g Ricotta, 300g Steinpilze und die Knoblauchzehe kleinhacken und mit dem

Steinpilze, Muskat, Olivendl anbraten. Etwas abkuhlen lassen und mit der Ricot-
Salz, Pfeffer, 2 EL tamischung vermengen.

Olivendl, 1 Knoblauch-

zehe

Fur die Salbeibutter 80 g Butter in einer Pfanne zerlassen. Eine Knoblauchzehe und
eine Hand Salbeiblatter feinhacken und zum Anbraten in die heilse Butter geben. An-
schlieBend einen guten Schuss WeilBwein zufugen und etwas kocheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kirgisische Krautkrapfen

Zutaten: Zubereitung:

1 Chinakohl (klein) Die Blatter aus dem Kohl I6sen und von zu dicken Strunk-
150g Mayonaise teilen befreien. Nun die Kohlblatter auf Kichenkrepp aus-
1EL WeiBer Balsamico-  breiten und vorsichtig flachklopfen. Die Mayonaise und
Essig den Balsamicoessig mit wenig Salz, Pfeffer, Zucker und

2 Beutel Salatdressing  zerdrucktem Knoblauch verrihren. Mit der Mischung die
Paprika Innenseite der Kohlblatter bestreichen. Den Fetakase fein
Etwas Salz, Pfeffer, Zu- zerbroseln und in einer dunnen Schicht auf den Blattern
cker, Knoblauch verteilen. Nun die Blatter von der Strunkseite her aufrol-
1509 Fetakase len. Die Rollen in einer oder mehreren Schichten in eine

entsprechend grofSe Auflaufform legen. Das Salatdressing
nach Anleitung vorbereiten und jeweils auf die Rollen-
schichten streichen. Nun die Rollen fUr ein paar Stunden
beschweren (ggf. mit einer etwas kleineren Auflaufform).
AnschlieBend das Gewicht entfernen und die Rollen kuhl-
stellen.



Lammkarré an GranatapfelsofRe

Zutaten Zubereitung:

(far 10 Personen): Lammkarrees parieren (Fettschicht entfernen). Das Ol in
30 Lammbkarrés, Ol, der Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch von jeder Seite 2 Mi-
Salz, Pfeffer nuten anbraten. AnschlielSend mit Salz und Pfeffer wurzen

und heil® servieren.

Zutaten GranatapfelsoBe: 2 Granatapfel, 30 g brauner Zucker
Speisestarke, Zitronensaft, 1 EL Grenadine

Zubereitung:

2 Granatapfel halbieren, Kerne vorsichtig herauslosen, Saft dabei auffangen. 1 EL Ker-
ne beiseite stellen. Die restlichen Kerne mit dem Stabmixer ganz kurz anmixen, damit
diese aufbrechen, mit einem Teigschaber durch ein Sieb streichen. Die Saftmenge auf
200 ml evtl. mit Wasser erganzen. Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Granatap-
felsaft abloschen und einkochen lassen. Ggf. mit etwas in kaltem Wasser angeruhrter
Speisestarke binden. Sauce mit Zitronensaft wurzen und evtl. mit Grenadine verfei-
nern. Die Granatapfelkerne zufligen und die Sauce abkuhlen lassen.

—— —

Walnuss im Pflaumenmantel (GruB aus Valentinas Garten)

Zehn getrocknete Pflaumen mit jeweils einem Walnussviertel fullen. AnschlieBend in
einen kleinen Kochtopf legen, mit etwa 700 ml Kirschlikor ubergieSen. Auf dem Herd
aufkochen und auf kleiner Stufe kécheln lassen



SuBe GruRe

Baba con rum

Zutaten:

250g Mehl, 50g Zu-
cker, 4 Eier, 1009
Butter, 30g Hefe,
Salz, Sirup, 1509 Zu-
cker, 100ml Rum,
jew. 3g ger. Orangen-
und Zitronenschale,
1l Wasser

Zubereitung:

Mehl mit einer Prise Salz,
Hefe, Eiern und Butter
vermischen. Zuvor Hefe in
der warmen Butter auflo-
sen. Teig in becherartige
Formchen (ca. 6cm h X
5cm @) fullen. Teig 15 - 20
Min. gehen lassen. An-
schliefend 30 - 35 Min.
bei 180° backen. Wahrend
der Backzeit den Sirup
zubereiten: Wasser im
Topf mit dem Zucker, den
geriebenen Schalen, dem :
Rum vermischen und zum Kochen bringen. Die backwarmen Babas in den Sirup eintau-
schen. Nach Belieben mit Sahne, Erdbeeren und Vanilleeis servieren.

Fantazija sa Jagodama

Zutaten: Zubereitung:

200g Schlagsahne, Die Sahne steif schlagen. Den Quark mit Mascarpone und
200g Quark, 2509 dem Zucker verruhren. Diese zwei Massen zusammen zu einer
Mascarpone, 1009 Creme verruhren. Jetzt die Kekse zerkleinern, weiRe Schokola-
Zucker, 100g weille de raspeln und die Erdbeeren in Stlcke schneiden. Alles in ein

Schokolade, 200gKek-  Glas schichten. Erdbeeren mit der Creme bedecken anschlie-
se (Kaffeekringel), 1kg Ben mit Keksen und weilRer Schokolade bestreuen.
Erdbeeren

Sorbetto di Limone

FUr das Sorbet 20 Zitronen pressen und mit 200g Puderzucker, 1. Pck. Vanillezucker und 1
Liter Wasser vermengen. Nach Geschmack auf gerne mit Limoncello verfeinern. Fir 2 - 3
Std. ins Tiefkuhlfach stellen und zwischendurch mehrmals durchruhren.



Das Menit: der Sonae Arauco AG

Saté von der Seezunge
auf Mango-Rettichsalat und
Limetten-Vanille- Vinaigrette

Zutaten fur vier Personen:
8 Seezungenfilets, ohne Haut
4 EL Sojasauce

1 EL Currypulver

2 EL Erdnussal

2 Bio Limetten

2 TL brauner Zucker

Y2 Vanilleschote

1 Mango

1 weilBer Rettich

3 EL Erdnussal

1 TL gerostetes Sesamal

1 Bund Schnittlauch

je 1 TL hellen und dunklen Se-
samsamen

Pflanzendl zum Ausbacken (etwa
300 ml)

8 Wan Tan-Blatter

3 Schalen Shiso Kresse

SONKQE?
QGRAUCO

Taking wood further

Zubereitung:

Die Seezungenfilets abbrausen, trocken-
tupfen und in eine flache Schale legen.
Die Sojasauce mit demCurrypulver mi-
schen und Uber die Seezungenfilets gie-
Ben. Abgedeckt 15 Minuten ziehen lassen.
Eine Limette heils waschen und trocknen.
Die Schale dunn abreiben und den Saft
beider Limetten auspressen. Limetten-
saft und -schale, Zucker und Vanillemark
in einem Topf aufkochen, 1 bis 2 Minuten
kdcheln lassen. Topf

beiseite stellen und kurz abkuhlen lassen.
Die Mango schalen, Fruchtfleisch vom
Kern schneiden und in Streifen schnei-
den. Den Rettich waschen, schalen und
in dinne Streifen schneiden. Den Rettich
mit dem Limettensirup, dem Erdnuss-
und Sesamol mischen. DieMangostrei-
fen zugeben und behutsam unterheben.
Den Schnittlauch in Rdéllchen schneiden.
Schnittlauch und Sesam zum Salat geben.
Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die
Wan Tan-Blatter darin einige Sekunden
goldbraun und knusprig ausbacken. Auf
Klichenpapier abtropfen lassen. Die See-
zungenfilets auf HolzspielRe stecken und
in einer Pfanne im heiBen Ol knusprig bra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Mango-Rettichsalat mit den Wan
Tan-Blattern aufeiner Platte verteilen, mit
dem Dressing betraufeln. Die Seeteufel-
Satés darauf legen und mit der Shiso
Kresse bestreuen.



Tafelspitz

Zubereitung:

Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Garzeit ca. 3 Std.

Zutaten fur 6 Personen

2 | Rinderbruhe (oder Bruhe mit
Suppengrun und Knochen selbst
aufsetzen)

1,5 kg Tafelspitz oder Rinderfilet
1 Stange Lauch (nur der weil3e Teil)
3 Mohren

2 Petersilienwurzeln

200g Knollensellerie

1 Stange frischen Meerrettich
400g Sahne

SONAKE
QGRAUCO

Taking wood further

Zubereitung:

Die Bruhe in einen groflsen Topf, in den das
Fleischstuck gut hineinpasst, aufkochen. Das
Fleisch in die siedene Bruhe legen und etwa
3 Std. darin bei schwacher bis mittlerer Hitze
mehr ziehen als kochen lassen.

Inzwischen das Gemuse schalen, waschen
und putzen, Lauch langs halbieren und in gro-
Re Stucke schneiden. Zwiebeln, M6hren und
Petersilienwurzel langs vierteln, Sellerie grob
wurfeln. Das Gemuse 45 Min. vor Ender der
Garzeit zu Fleisch geben. Meerrettich kurz
vorm dem Servieren schalen und reiben.
Zum Anrichten das Fleisch herausnehmen,

in Scheiben schneiden und mit dem Gemu-
se, etwas Bruhe und dem frisch geriebenen
Meerrettich anrichten. Dazu passen grine
Sauce und selbstgemachte Kartoffelspiralen.

Das Dessert: Basilikumsorbet und Erdbeer- Rhabarber Consomme
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SONKE

Basilikumsorbet und Erdbeer- Rhabarber SRAVUCO

Consomme dazu Erdbeere Limonade

Taking wood further

Zutaten Basilikumsorbet: Zubereitung:

2 Blatt Gelatine

250mI| Wasser

2509 Zucker

2 Topfe Basilikum

Saft von 3 Bio Zitronen
1 Limette (abrieb)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Wasser mit
Zucker aufkochen, kdcheln lassen, bis sich der Zucker
gelost hat. (Leuterzucker). Die ausgedruckte Gelatine
darin auflésen und abkuhlen lassen. Die Blatter von

2 Topfen Basilikum abzupfen. Mit dem Lauterzucker,
dem Saft der Zitronen und 3 Min. fein purieren. In der
Eismaschine cremig gefrieren

Rhabarber-Erdbeer-Consomme:

400g Rhabarber
1009 Erdbeeren
250ml Halbtrockener
Sekt, 759 Zucker

1 El Grenadinesirup

1 Linkem, 4-5- frische
Minzeblatter

Erdbeerlimo:

Zubereitung:

Rhabarber waschen und in kleine Stucke schneiden, die Erd-
beeren waschen und je nach GrdélSe halbieren oder vierteln.
2/3 des Rhabarbers mit Sekt, Zucker, Grenadinesirup und
Limomensaft kochen lassen bis alles weich ist. Restlichen
Rhabarber und Erdbeeren fur die spatere Einlage zur Seite
stellen. Alles durch ein Passiertuch oder ein Sieb pressen
und zurick in den Topf geben. Rharbarberstuckchen hinein-
geben und 3-4 Min. ziehen lassen. Anschlielend die Erdbee-
ren hineingeben.Auf Eiswurfel abkuhlen, Limonenschlage
und Minze dazugeben und auf die Tiefen Teller verteilen.
Den abgekihlten, gebackenen Teig in die Mitte setzen und
mit einer groBen Nocke Basilikumsorbet fullen. Rhabarber
Erdbeer-Consomme auflien herum anrichten. Das ganze mit
Minzeblatter dekorieren.

Einfache und schnelle hausgemachte Erdbeer-Limonade Rezept, in den Mixer mit Zit-
ronen, Erdbeeren und Honig gemacht. Ersetzen Sie Zitronen mit Limetten fur Erdbeer-

Limonade
Zutaten Zubereitung:
7509 Erdbeeren, gewaschen und Mischen Sie die Erdbeeren, Zitronen und

halbiert, 2 Zitronen, gewaschen und Honig mit 2 Tassen Wasser. Die Erdbeer-Zi-
geviertelt, Y- % Tasse Honig oder tronenmischung unterdrucken, die zusatzli-
Agavendicksaft, 6 Tassen Wasser chen 4 Tassen Wasser durch das Sieb geben.
Crash - Eis, Fruichtscheiben und / Geschmack und fuge zusatzlichen Honig /
oder frische Krauter fur die Garnie-  Zucker hinzu, wenn nétig. Kalt uber Eis ser-

rung

vieren und mit Erdbeer-Scheiben, Zitronen-
scheiben und Krautern garnieren.



Menii von HANNING & KAHL

Oleg’s Wassermelone

Zutaten Fladenbrot
»Tokotsch“:

7 g Trockenhefe, 50 g
Butter, 150 ml Milch,
80 - 100 ml Wasser
(abhangig vom Ei-
weill), 10 g Salz, 15 g
Zucker, 1 Ei (Eiweil3
und Eigelb trennen),
500 g Weizenmehl,
Sesam schwarz, Knob-

Zutaten Ziegenkase-
Créeme-brilée:

70 g harter Ziegenkase, 1
Zwiebel, (ca. 50 g), 8 EL Oli-
venol, 100 ml Portwein, (weilR),
250 ml Schlagsahne, 5 Pfeffer-
korner, (schwarz), 2 TL Zitro-
nenschale, (fein abgerieben,
Bio), 1 Lorbeerblatt, (klein),
Salz, Pfeffer, 4 Eigelbe, (KI. M),
150 g Créme fraiche, Zucker

HANNING & EAHL

Zutaten Melone: 1 Chili,
Honig, Meersalz, 1 kleine
Wassermelone, 125 g Ruc-
cola, Balsamico, Olivendl,
Salz und Pfeffer

Zutaten Pesto:

6 Macadamianusse, 2 EL
Mandelblattchen (20 g),
2 Bund Zitronenmelisse,
1 Limette, 8 EL Honig/

lauchal (braun) Ahornsirup

Zubereitung: Milch erwarmen, Salz, Zucker und Hefe darin auflésen. Milch darf nicht
zu heils werden. Butter schmelzen, abkuhlen lassen und mit Eiweils zur Milch geben.
Zutaten ordentlich vermischen und fur 10 - 15 Min. im warmen ruhen lassen. Mehl
sieben, Hefemilch und Wasser dazugeben, zu weichen Teig kneten und 1,5 - 2 Stunden
ruhen lassen. Teig in Kugeln formen und fur 30 Min. unter Frischhaltefolie ruhen las-
sen. Aus Kugeln Fladen formen und erneut fur 15 Min. unter einem Kuchentuch ruhen
lassen. Mit Gabel in die Mitte des Fladens einstechen und Sesam verteilen. Fladen mit
Eiweil einpinseln. Im vorgeheizten Ofen (220°), 20 - 25 Min. backen. Fladen aus Ofen
nehmen, mit Knoblauchol bestreichen und unter einem Kuchentuch abkuhlen lassen.
Ziegenkase fein reiben. Zwiebel in feine Wurfel schneiden. 1 EL Olivendl in einer Sau-
teuse erhitzen, Zwiebeln darin glasig dunsten. Mit Portwein abléschen und auf Halfte
einkochen lassen. Sahne, Pfefferkdrner, 1 TL Zitronenschale, Lorbeer und 1 Prise Salz
zugeben und bei milder Hitze 10 Min. kochen.

Eigelbe und Creme fraiche mit Schneebesen verriihren. HeiBe Sahnemischung durch
ein Sieb in eine Schussel gielRen, Ziegenkase einruhren und unter Ruhren schmelzen.
Sahne-Kase-Mischung zur Creme-fraiche-Masse geben und vorsichtig unterriihren
(dabei soll maglichst wenig Schaum entstehen, eventuell vorhandenen Schaum ab-
schopfen). Masse in 4 ofenfeste Formchen fullen. In ein heiRes Wasserbad stellen und
im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad auf der untersten Schiene 70 Min. stocken
lassen. Formchen aus Backofen nehmen und lauwarm abkihlen lassen. Cremes gleich-
maflig mit braunem Zucker bestreuen und mit Brenner hellbraun karamellisieren und
vorsichtig aus der Form ldsen.

FUr Pesto die Macadamianusse, Mandelblattchen und Zitronenmelisse sehr fein ha-
cken. Den Sirup hinzufugen und mit dem Limettensaft abschmecken. Die Chili sehr
fein hacken mit Honig und Salz zu einer Marinade verarbeiten. Wassermelone in ca. 2
cm-dunne Scheiben schneiden und daraus acht mehr oder weniger quadratische Stu-
cke (ca. 8 x 8 cm) abteilen und Kerne entfernen. Die Stlucke von beiden Seiten mit der
Marinade bestreichen und in einer Grillpfanne grillen.

Ruccola waschen und in einer SalatsofRe aus Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer
marinieren. Aus Balsamico Reduktion herstellen, die am Ende Uber die Melone ge-
traufelt wird. Dazu Balsamico bei hochster Stufe einkochen, Auf dem Teller Pesto und
im Wechsel Ruccola mit der gegrillten Wassermelone stapeln. Auf der letzten Schicht
Wassermelone das Creme-brilée setzen.
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Tamara’s Grill-Variationen
HANNING & EAHL

Zutaten aznjici (gegrillte Fleisch- Zutaten Cevapcici: 500 g Lammfleisch, 200
spielie): g Schweinebauch (ohne Schwarte), 1 Zwiebel,
500 g Lammlachse, Salz, Pfeffer, 3-4 15 g Salz, 2 TL schwarze Pfefferkdrner, 1 TL
EL Olivendl, 2 Zwiebeln, Majoran und Pimentkoérner, 1 TL Wacholderbeeren, 1 kleine
Thymian, 10-15 Lorbeerblatter Sternanis, 1 kl. Lorbeerblatt, Rosmarinstiele

Zutaten Gefullte Paprika:

8 Bratpaprika (Pimentas), 40 g
Ziegenjoghurt, 100 g Ziegen-
frischkase, ¥ Bund Barlauch,
1 Schuss Olivendl, 1 Prise Salz,
Pfeffer

Zutaten Gemusechips:
Zucchini, Kartoffeln, Olivenadl,
Salz, Krauter

Zutaten Djuvec Reis:

200 gr weiler Langkornreis,
400 ml Wasser, 1 grolse (rote)
Zwiebel, 2-4 Knoblauchzehen,
1 rote Paprika, 1 groRe Toma-
te, 100 gr Erbsen, 100 gr Ajvar
(pikant-scharfe Gewurzpaste),
3 EL Tomatenmark, 1 EL Vegeta
(kroatisches Gewdurzsalz), 3 EL
Butter, 3 EL Olivendl, 1 EL rotes
Paprikapulver, Salz, Pfeffer

Zubereitung Teil 1: Zwiebeln grob wurfeln. Das Fleisch in 2 x 2 cm Wurfeln schnei-
den, salzen und pfeffern und mit Olivendl einpinseln, mit den in Scheiben geschnitte-
nen Zwiebeln in eine Schussel geben. Zugedeckt uber Nacht im Kuhlschrank stehen
lassen. Am Grill-Tag die Fleischwurfel und Zwiebelscheiben aus der Marinade nehmen,
auf SpielSe stecken. Zwischen Kalb- und Schweinefleisch-wurfel je ein halbiertes Lor-
beerblatt stecken. Uber Holzkohlenglut grillen. Mit gehackten Zwiebeln bestreut ser-
vieren.

Fur die Cevapcici mit sehr kaltem Fleisch arbeiten. Zwiebeln fein wurfeln, farblos duns-
ten und vollstandig abkuhlen lassen. Das Fleisch in ca. 3 cm groRe Wurfel schneiden
und wieder kalt stellen. Die Gewurze in einer Pfanne rosten, bis sie zu duften begin-
nen. Morsern und mit den Zwiebeln und dem Salz unter die Fleischwurfel mischen und
alles gut verkneten. Das Fleisch in der Kuhltruhe 2 Stunden marinieren. Das Fleisch
zweimal durch die feine Scheibe des Fleischwolfs geben und in der Kichenmaschine 2
Minuten auf hoher Stufe kneten, damit das Brat eine gute Bindung bekommt. Fleisch
in kleine Wurstchen formen und grillen.

Den Ziegenfrischkase temperieren lassen und mit dem Ziegenjoghurt glattrihren. Den
Barlauch blanchieren und zu einer Paste mixen. Mit der Creme vermischen und pikant
mit den Gewurzen abschmecken.
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HANNING & EAHL

Zubereitung Teil 2:

Die Pimentos am Stielende abschneiden und das Kerngehause entfernen. In Olivenodl
scharf anbraten und Réstaromen annehmen lassen. Dann mit der Creme flllen und
warm legen. Zwiebel, Paprika, Tomate in sehr kleine Wurfel schneiden und den Knob-
lauch durchpressen. Eine Pfanne erhitzen, die Butter darin leicht anbraunen und das
Paprikapulver kurz mit anrdsten. Das vorbereitete Gemuse mit in die Pfanne geben
und das Ganze 2-3 Min. bei mittlerer Hitze schmoren. Ajvar, Tomatenmark, Gewur-
ze, Reis und das Olivendl dazu geben und anbraten. Wenn die Flussigkeit verdampft,
alles in einen Topf umfullen und mit dem Wasser aufflllen. Der Djuvec bei geschlos-
senem Deckel und ganz schwacher Hitze, bei gelegentlichem Umruhren etwa 20

Min. kdcheln. Nach der Halfte der Garzeit die tief gefrorenen und angetauten Erbsen
hinzufigen und weitere 10 Min. kdcheln. Der Djuvec Reis ist fertig, wenn der Reis die
FlUussigkeit weitestgehend aufgesogen hat und der Djuvec eine cremige Konsistenz
aufweist. Fur die Gemusechips Ofen auf 140°C (Umluft) vorheizen. Gemuse putzen,
schalenund in dinne Scheiben hobeln. Olivendl mit grobem Salz sowie Krautern oder
Gewdurzen gut vermengen. Die Gemusechips dazugeben und mit Ol-Gewurz-Mischung
mischen. Backbleche mit Backpapier auslegen und die Gemusechips gleichmaliig
verteilen. Chips durfen nicht aufeinander liegen oder Uberlappen. Chips ca. 50 Min.
backen. Die Ofenklappe zwischendurch immer mal wieder 6ffnen, damit die Feuchtig-
keit entweichen kann. Sollten die Chips nach den 50 Min. Backzeit noch zu weich sein,
nochmals 10 - 20 Min. bei 80 °C backen. Den Reis zu kleinen Kugeln formen und mit
den Fleischstlicken auf einem Teller anrichten. Mit einer gefullten Paprika und einigen
Streifen Gemusechips dekorieren.

Die Vorspeise: Oleg‘s Wassermelonen-Interpretation Das Dessert: Daniel’s Pickert-Kreation
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Daniel’s Westfalischer Pickert

HANNING & KAHL
Zutaten Kastenpickert: Zutaten Vanille-Parfait:

1 kg Mehl, 250 ml Milch, 35 g Hefe, 250 g 1 Vanilleschote, 120 g Zucker, 4 Bio-
Rosinen, 5-6 Kartoffeln mittelgrof3, 4 Eier, Eigelb, (KI. M), Salz, 330 ml Konditor-
3 EL Zucker, Prise Salz sahne

Zutaten Pflaumenkompott Zutaten Pflaumengelee:

30 g Zucker, 5 Pflaumen (ca. 500 g), 150 Pflaumensaft, Zucker, Gelatine,

ml Orangensaft Rubenkraut

Zutaten Pflaumen-Marmelade:
1,25 kg gewaschene, entsteinte Pflaumen, 80 g aromatischer Honig, 350 g Gelierzu-
cker (3:1), 2 Zimtstangen, Zwetschgenwasser

Zubereitung:

Fur den Vorteig die Hefe mit lauwarmer Milch verruUhren. Etwas Mehl und Zucker da-
zugeben und den Hefeansatz 20 min. gehen lassen. Fur den Kastenpickert den Ofen
auf 175°C (Umluft) vorheizen. Die Kartoffeln schalen und fein reiben. Mehl, Eier, und
die Ubrigen Zutaten sowie den Hefeansatz dazu geben und alles mit der Kichenma-
schine gut kneten. Den Teig mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Platz
gehen lassen. Wenn er sich verdoppelt hat, in eine gefettete Kastenform geben und
noch einmal gehen lassen. Wenn der Teig die Oberkante der Kastenform erreicht hat,
in den Ofen stellen und fur 30-35 Minuten backen. Den gebackenen Kastenpickert
aus der Form sturzen und auskuhlen lassen. Die Pflaumen in kleine Wurfel schneiden.
Mit Honig, Gelierzucker und Zimt in einem Topf mischen. Unter standigem Ruhren

bei starker Hitze zum Kochen bringen und 3 Min. sprudelnd kochen. 30 Sekunden vor
Ende der Garzeit das Zwetschgenwasser dazu gieSen und die Zimtstangen entfernen.
Die Marmelade heils bis zum Rand in vorbereitete Glaser fullen und verschlieBen. Die
Glaser 5 Min. auf den Deckel stellen. Kuhl und dunkel lagern. Vanilleschote Iangs ein-
ritzen und das Mark herauskratzen. 50 ml Wasser mit Vanilleschote, Vanillemark und
Zucker aufkochen und 2 Min. kochen lassen. Eigelbe mit etwas Salz und dem Vanille-
sirup im Schlagkessel Uber dem heilen Wasserbad mit dem Schneebesen dicklich-cre-
mig aufschlagen. Das Wasser sollte nicht sprudelnd kochen, sonst gerinnt die Masse.
Vanilleschote entfernen, die Creme in Eiswasser kalt schlagen. Sahne steif schlagen
und unterheben. Kastenform (30 cm) mit wenig Ol ausstreichen und mit einem auf-
geschnittenen Gefrierbeutel auslegen. Er ist stabiler als Klarsichtfolie und reift nicht
so schnell. Parfait-Masse einfullen und die Form auf den Tisch stol8en, damit die Luft-
blaschen entweichen. Masse mit Klarsichtfolie abdecken und mindestens 12 Stunden
gefrieren lassen. Mindestens 15 Min. vor dem Servieren das Parfait aus dem Tiefkuhler
nehmen. Klarsichtfolie entfernen. Parfait aus der Form auf eine Platte stirzen. Gefrier-
beutel abziehen und Parfait antauen lassen.

Pflaumen halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Restlichen Zucker in Topf
karamellisieren. Mit Orangensaft auffullen. 3 Min. kochen, bis Zucker geldst ist. Pflau-
men zugeben, aufkochen. 30 Min. ziehen lassen.

Den gebackenen Kastenpickert in Scheiben und dann in Warfel schneiden. In einer
Pfanne Butter schmelzen und die Pickertwurfel goldbraun braten. Auf einen Teller
etwas Pflaumen-Marmelade streichen und die gebratenen Wurfel mit einer Scheibe
Vanille-Parfait, dem Pflaumenkompott und wenigen Tropfen Rubenkraut anrichten.
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Das Meni der IHXK Lippe

Salat ,, Apfelsine“

Zutaten:

150 g Reis

1 Dose Forelle in Ol einge-
legt

1 Knoblauchzehe

1 Apfel

4 EL geriebenen Kase

3 EL gehackte gerostete
Erdnusse

Y2 Glas Mayonnaise

1 kg Mohren
Wurzmischung fur Fisch
Salz

Nelken, Peperoni und
Chilischoten zum Garnieren

W4 Industrie- und Handelskammer
ﬁ Lippe zu Detmold

Zubereitung:

Mohren grob reiben. Zum gekochten Reis die mit
der Gabel zerdruckten Forellen und die fein gerie-
benen Apfel, Kase sowie zerdriickten Knoblauch
geben. ErdnuUsse hinzufugen und alles mischen.
Mit Salz, Wirzmischung fur Fisch und Mayonnaise
abschmecken.

Handschuhe anziehen und mit Wasser benetzen.
Dann aus der Reismasse Ballchen formen. Die
Ballchen mit den geriebenen M6hren ummanteln,
so dass keine hellen Lucken zu sehen sind.

Die Apfelsinen auf dem Teller anrichten und mit
je einer Nelke verzieren. Mit Chilischoten und Erd-
nussen dekorieren. Sofort servieren!
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\ Vs Industrie- und Handelskammer
r\ Lippe zu Detmold

Lammlachs mit Champignon-Cranberry-Sauce,
Zuckerschotensalat mit Sesam und Pflaumen,
dazu Kartoffelgratin

Zutaten fur den Salat:
Dressing:

3 EL Reisessig

6 EL Sesamol

3 TL Sojasauce

3 TL Limettensaft

1,5 TL Honig

Salz

Salat:

2 Gurken

9 Pflaumen evtl. auch
Nektarinen

360 g Zuckerschoten

6 Stiele Koriander

6 Stiele Minze

6 EL Sesamsamen (geros-
tet)

3 TL Chiliflocken

Zubereitung Salat:

Reisessig, Sesamol, Sojasauce, Limettensaft und Honig vermischen. Dressing mit Salz
abschmecken. Die Gurken waschen und schrag in sehr dunne Scheiben schneiden. Die
Pflaumen/Nektarinen waschen, Steine entfernen und in dinne Spalten schneiden. Die
Gurken und die Pflaumen in der Vinaigrette marinieren.

Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Die Zuckerschoten kurz darin blan-
chieren, dann mit eiskaltem Wasser abschrecken. Koriander und Minze hacken.

Vor dem Anrichten die Zuckerschoten mit in die Vinaigrette geben und alles kurz
durchmischen.

Den Salat anrichten, mit den Sesamsamen und den Chiliflocken bestreuen. Unmittel-
bar vorm Servieren die frischen Krauter Uber den Salat streuen.

15



Lammlachs:

4 Industrie- und Handelskammer
‘;oi Lippe zu Detmold

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lammlachse scharf anbraten. Danach in Alu-
folie wickeln und kurze Zeit im heiRen Ofen ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Zutaten fur die Champignon-Cran-

berry-Sauce:

800 g braune Champignons

6 Schalotten

120 g Cranberries

500 ml kraftigen Rotwein
200 ml Orangensaft

250 ml Rinderfond

20 g Butterschmalz

3-4 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

Zutaten Kartoffelgratin:

500 g Parmesan

800 g Mozzarella

700 g Sahne und Milch
gemischt

20 grolRe Kartoffeln
Butter fur die Form

Salz, Pfeffer und Muskat
zum Wuarzen

Zubereitung:

Champignons putzen und vierteln; Scha-
lotten schalen, halbieren und klein warfeln
und in einem Topf/einer Pfanne mit dem
Butterschmalz anrésten; Champignons und
Cranberries zugeben, mit Wein, Orangen-
saft und Fond ca. 20 Min. bei mittlerer Hit-
ze einkdcheln lassen; Thymianblatter zuge-
ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Evtl. mit etwas Starke oder kalter Butter
binden.

Zubereitung:

Kartoffeln

schalen und in dinne Scheiben schnei-

den. Parmesan reiben. Mozzarella reiben oder klein
schneiden. Feuerfeste Form mit Butter ausstreichen.

Rohe Kart
schichten

offelscheiben in der Form aufeinander-
(nicht zu eng). Den Kase gleichmaRig dar-

Uber geben. Das Sahne/Milch-Gemisch mit Salz, Pfef-
fer und Muskat kraftig wirzen und daridber schitten.
Im vorgeheizten Backofen (mittlere Schiene) bei ca.

180 Grad
feln gar si

etwa eine Stunde backen, bis die Kartof-
nd.

Das IHK-Team winscht Guten Appetit!
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(|, P Industrie- und Handelskammer
ﬁ Lippe zu Detmold

Sommerlich suRer Erdbeer-Flammkuchen mit Basilikummousse

Zutaten fur den Flammkuchen: Zutaten fur die Basilikum-Mousse:
Ca. 800 g Flammkuchenteig (selbst ge- 750 ml Buttermilch

macht oder fertig aus dem Kuhlregal) 150 g Zucker

1000 g Erdbeeren 3 - 4 Pck. Vanillinzucker (nach Ge-
200 g Schmand schmack)

200 g Creme fraiche 2,5 Limetten (Saft und Abrieb)

6 EL Aceto Balsamico Ca. 10 EL Basilikum

2 Packchen Vanillinzucker 13 Blatt Gelatine

5 EL Pinienkerne 500 ml Sahne

200 g Blaubeeren
Basilikumblatter zur Dekoration

T
* a2 o 3
TSR s
;. e -;.'Fﬂn__—-!.__ =

-

-

Zubereitung /
FUr die Mousse Butter- 2
milch, Zucker, Vanille-
zucker, Limettenscha-
le und -saft sowie 8
EL klein geschnittene
Basilikumblatter ver-
rahren. Gelatine nach ¥
Packungsanweisung 7
einweichen, auflo-
sen und unterziehen. %
Sahne steif schlagen. #
Sobald die Creme

zu gelieren beginnt,
vorsichtig unterheben
und ca. 3 - 4 Stunden
kaltstellen.

Backofen auf 220
Grad vorheizen. Back-
blech mit Backpapier auslegen. Flammkuchenteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
didnn ausrollen. Creme fraiche und Schmand verrithren und Flammkuchen damit
bestreichen. Im heifen Ofen ca. 10 Minuten backen.

Erdbeeren in Scheiben schneiden. Balsamico mit Vanillinzucker verrihren. Erdbee-
ren dazugeben, vermengen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Erdbeeren auf dem
Flammkuchen verteilen. Ofen auf Grillfunktion stellen und Flammkuchen erneut ca.
2 - 3 Min. backen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Mit Blaubeeren, Basilikumblattern auf
dem Flammkuchen verteilen. Mousse mit Hilfe von zwei Essloffeln zu Nocken formen
und zu dem Flammkuchen servieren.
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Das Menié von Schwering & Hasse

Kalte Melonensuppe mit Frischkase,
Honig und Haselnusskrokant

Zutaten (fur 2 Personen):

5 Charantais-Melonen, (ca. 450 Q)
Limettensaft

Agavendicksaft

10 EL Honig

10 EL HaselnUsse gehackt

10 TL kdérniger Frischkase

etwas Zimt

ELEKTRGORANT

Zubereitung:

Die Melone halbieren und entkernen, dann klein
schneiden und fur eine Stunde ins Gefrierfach
legen. Die Suppentasse ebenfalls.

Inzwischen den Honig in einer Pfanne langsam
erhitzen und die Haselnusse darin unter standi-
gem Ruhren leicht karamellisieren lassen. Dann
auf einem Butterbrotpapier geben und etwas
auseinander ziehen und erkalten lassen.

Die Melone nun fein purieren und mit Limetten-
und Agavensaft fein abschmecken.

Die fertige Suppe nun in die gut gekuhlte Sup-
pentasse geben, mit einem Klecks Frischkase
garnieren, etwas Zimt drauf und den Honig -
Haselnuss Krokant dazu reichen.
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Rinderfilet mit Erdbeer-Pfeffersause, grinem A
Spargel und SuRkartoffel-Pommes mit Majo ELEKTRCORAHT

Fur das Rinderfilet: )
20 kleine Rinderfiletsteaks; Ol; ro-
ter Kampotpfeffer; Fleur de Sel

Fur die Erdbeer-Pfeffer-SoRe:
5 TL Tellicherry-Pfeffer

1250 g Erdbeeren, gewurfelt; 750
ml Weillwein; 30 EL Balsamico;

5 Schuss Limoncello;
Rohrohzucker; Piment d'Espelette;
Salz

Fur die Susskartoffel-Pommes:
5 grolSe SuRkartoffeln; Ol; Salz

Fur den Grunen Spargel: 2,5
Bund gruner Spargel, Butter, Salz

Zubereitung:

Backofen auf 80 Grad vorheizen. In einer Pfanne Ol erhit-
zen, das Rinderfilet darin von allen Seiten scharf anbra-
ten und im Backofen zu Ende garen lassen.

2/3 der gewdurfelten Erdbeeren zusammen mit dem an-
gestofBenen Pfeffer in den Bratenfond geben und ca. 3
Min. mit anrosten, mit dem WeiBwein und Balsamico
abloschen, auf kleiner Flamme reduzieren lassen und
mit Salz, Piment d'Espelette, Zucker und Limoncello
abschmecken. Kurz vor Servieren die ubrigen Erdbeeren
unterheben.

Den Spargel schrag in kleine Stucke schneiden, die Spargelspitzen extra legen.

In einer Pfanne Butter aufschaumen und darin die Spargelstlcke ca. 6 Min. unter
Schwenken braten, in den letzten zwei Minuten die Spitzen dazugeben.

Das Eigelb mit dem Senf in eine Schussel geben. Mit dem Schneebesen verschla-
gen und erst tropfenweise und dann in einem diinnen Strahl das Ol dazugeben und
ruhren. Wichtig: Zutaten mussen die gleiche Temperatur haben.

Nun den geriebenen Knoblauch, den Limettenabrieb und den gehackten Koriander
unterheben und mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Die SuRkartoffeln schalen und in Pommes schneiden. Diese dann in 180 Grad hei-
Bem Ol in der Fritteuse ca. 8 -.9 Minuten frittieren, gut abtropfen lassen und dann
salzen.

Die Filetsteaks auf einem Teller anrichten. Die Erdbeer-Pfeffer-Sauce dazugeben,
die Spargel daneben anrichten. Die Pommes auf einem Extra-Teller anrichten und
die Majo in Portionsformchen geben dazu stellen. Den gestoRenen Kampotpfeffer
und das Fleur de Sel zum Selbstwurzen auf den Tisch stellen.
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Zitronenwolke (Legumina) A

ELEKTRCORAHT

Zutaten Zubereitung:

(far 10 -12 Personen):

12 Eier Eier schlagen und Eiweils und Eigelb voneinander
1,5 Glaser Puderzucker trennen. Das Eiweil fest mit dem Mixer schlagen.
3 Zitronen Das Eigelb mit dem Puderzucker und dem gepress-
Gelatine (Pulver) ten Zitronensaft ebenfalls mit dem Mixer schaumig
Gotterspeise (Zitrone) schlagen.

3 Schlagsahne Gelatine/Gétterspeise im warmen Wasser auflésen.
Minze Die Schlagsahne mit dem Mixer fest schlagen.

Danach alle Produkte zusammen mischen und ab-
schmecken. Im Glas oder Schale anrichten und kalt
stellen.

Vor dem Servieren mit Minze dekorieren.
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Integrationszentrum
Kreis Lippe

Das Menii des Kommunalen P Kommunales
<4

Integrationszentrums Lippe

Auberginen-Schinken-Mozzarella-Rollchen
in Tomatensauce

Zutaten:

6 - 8 frische Tomaten

2 - 3 Essloffel Tomatenmark
500 ml Gemusefonds

6 -8 Auberginen

600 g Rinder-/Lammschinken
1 Zwiebel

2- 3 Knoblauchzehen

300 ml Rotwein

4 -5 Kugeln Mozzarella

1 Topf frisches Basilikum
250 ml Sahne

Olivenodl; Salz; Pfeffer
Mediterrane Krauter

Zubereitung:

Fur die Sauce Knoblauch und
Zwiebeln mit ein wenig Zucker
in Olivendl glasieren. Anschlie-
Bend etwas Tomatenmark zuge-
ben, mit Rotwein abloschen. Die
geschalten Tomaten und Gemu-
sefonds hinzugeben, ca. 10 min
kocheln lassen. Danach purieren
und passieren. Mit Salz, Pfeffer
und Krautern abschmecken. Mit
einem Schuss Sahne verfeinern.

Fur die Rollchen Auberginen langs in dinne Scheiben schneiden. In Olivendl kurz
anbraten und abkuhlen lassen. AnschlieBend mit einer Scheibe Schinken, ein bis
zwei Scheiben Mozzarella und drei bis viel Blattchen Basilikum belegen. Zu einem
Rollchen rollen und mit einem Zahnstocher fixieren.

Die Rollchen in eine Auflaufform geben, die Form mit der Tomatensauce auffullen
und im Backofen bei ca. 100 Grad ca. 10 min ziehen lassen. Dabei darauf achten,
dass der Mozzarella nicht zu flissig wird.

Das Gericht kann direkt in der Auflaufform, garniert mit frischen Tomaten und Basili-
kum serviert werden. Als Beilagen sind Reis, Ciabatta oder Baguette zu empfehlen.
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' Kommunales
Integrationszentrum
‘ Kreis Lippe

(Frihlings-)Gulaschsuppe mit Uberraschungsbeilage
Magyar tavaszi gulyasleves
(nach original ungarischem Familienrezept)

Zutaten:

1 kg Fleisch, gewdrfelt (Rind); 2 Zwiebeln; 3 frische Tomaten; 3 frische Paprika; 2
kg frische Erbsen; ¥2 kg Mdhren; %2 Zeller; 2 Petersilienwurzeln; frisches Petersilien-
grun; 5 Knoblauchzehen; 6 EL Sonnenblumendl; 2 EL Paprika Pulver; 2 EL Paprika-
kreme; 2 EL Gulaschkreme; 2 EL Tomatenmark; 6 Kartoffeln; 1/2 TL Cayennepfeffer;
1/2 TL Salz; 2 Lorbeerblatter; 2 1/2 g Majoran, gemahlen; 1/2 TL Kimmel, gemahlen;

1/2 TLMuskatnuss, gemahlen; 1/2 TL Pfeffer, gemahlen; Getrocknete oder frische
scharfe Paprika

Zubereitung:

In einem Topf etwas Ol erhitzen, das Fleisch in kleine Wirfel schneiden, Zwiebeln
anbraten Tomatenmark und Paprika kurz mitbraten, das Fleisch zum Zwiebeln geben.
Ungarisches Gulaschgewdurz Paprika, Salz, Kimmel, Majoran und Muskatnuss da zu
geben. Den Bratensatz nach und nach mit dem Wasser abloschen, mit den Gewur-
zen unter das Fleisch mischen. 1 Stunde kocheln lassen. Kartoffeln, M6hren, Sellerie,
Petersilien und Erbsen zugeben, weitere 90 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen.
Suppe ev. mit Gewurzen nochmals abschmecken.
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' Kommunales
Integrationszentrum
‘ Kreis Lippe
Gefiullte Feigen an turkischer Creme

Zutaten:
15 Feigen; 2 Pck. Walnusse; 3x Butter; 3 Liter Milch; 2 kg Zucker; 500 gr. Mehl zum
Andicken; 200 gr. Braunen Zucker

Zubereitung:

Frische Feigen werden mit einem Messer geritzt bzw. trockene Feigen werden in Was-
ser eingelegt, nachdem sie vorher eingeritzt worden sind. Die Walnusse kommen in
eine beschichtete Pfanne, in der sie gerostet werden. Nach dem Abkuhlen der NUsse
werden die Feigen mit den Walnussen befullt und eine Auflaufform mit sehr wenig
Wasser gegeben. AnschlielSend werden die Feigen groSzUgig mit braunem Zucker
bestreut. Die Feigen kommen bei 150 Grad auf mittlerer Schiene in den Ofen bis der
Zucker schon karamellisiert ist.

FUr die turkische Creme stellt man eine Mehlschwitze her und I6scht diesen mit Milch
und Zucker ab. SchlieSlich muss man die Creme ruhren bis sie dickflissig wird.

Auf einem Teller die Creme geben und inmitten der Creme die Feige setzen. Einige
Walnusse zum Garnieren verwenden.
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konnen alles.
Aber nichts

ohne Dich.

Wir sorgen fur Deine Ausbilduneg.

Du kannst Dich in Lippe zwischen mehr als 100 Berufen
entscheiden. Ob technisch eder kaufmannisch - schau
doch mal rein. Und zwar in die IHK-Lehrstellenborse.

Tagesaktuell gibt’s tolle Ausbildungsangebote. I n dU Strie 2k

By

Mehr erfahren unter: www.ihk-lehrstellenboerse.de Zukunft in Lippe ;i
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Nahere Informationen zu den
Verantwortungspartnern Lippe:

www.verantwortungspartner-lippe.de



