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Die Verantwortungspartner fir Lippe

In Lippe libernehmen engagierte Unternehmer*innen Verantwortung uber die Betriebe hinaus.
Sie engagieren sich fiir 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 fiir 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 dltere Talente fiir Lippe zu erhalten, miissen 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 Beispielin der Elektrotechnik, dem Maschinenbau oder bei Kunststoffprodukten. Die Region
kann stolz auf einen starken familiengefiihrten Mittelstand blicken, deren Unternehmer*innen
Mitarbeiter*innen eng mit ihrem Standort verbunden sind. Damit das so bleibt, miissen ansdssige
Unternehmen jedoch in ihre Wettbewerbsfahigkeit und die Zukunftsfahigkeit der gesamten
Region investieren. Deshalb engagieren sich die Verantwortungspartner in Lippe fiir die wichtigen
gesellschaftlichen Themen ,Bildung — Beruf — Lebensqualitat”. Seit 2009 agieren lippische
Unternehmer*innen gemeinsam als IHK-Arbeitskreis CSR und Verantwortungspartner fiir Lippe.
Weitere interessierte Protagonisten sind herzlich willkommen.

Die Kocholympiade ist zentraler Bestandteil des Arbeitsfeldes ARMIN (Arbeitnehmer.Migration.
Integration) und findet 2019 zum 10. Mal statt. Mit der Kocholympiade soll die Zusammenarbeit von
Mitarbeitern unterschiedlicher Nationalitdaten im Unternehmen im Rahmen eines Kochwettbewerbes
demonstriert und geférdert werden, dabei besteht jedes der vierkdpfigen Teams aus mindestens drei
verschiedenen Nationen.

Viel SpaR beim Nachkochen der hier publizierten Rezepte!

Nahere Informationen zu den Verantwortungspartnern Lippe:

www.detmold.ihk.de Dok. Nr. 4309956

Industrie- und Handelskammer
Lippe zu Detmold

GILDE

Verantwortungs-
Partner fiir Lippe
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Das Menii von HANNING & KAHL

Drob de pui - Hahnchenpastete an Wintersalat

(fiir 10 Portionen)

Konfiertes Eigelb
3 Eigelb
Butterschmalz

Drob de pui

1 kg Innereien vom Huhn
150 g Butter (geklart)

2 grol3e Zwiebeln

3 Bund Friihlingszwiebeln
3 Zehen frischer Knoblauch
100 g Sahne

2 Bund Petersilie

2 Bund Dill

4 Eier M

Salz

Pfeffer

1 Fettnetz

Backpapier

HANNING & EAHL

1. Um das Eigelb zu konfieren, wird Butterschmalz auf 60

Grad erhitzt und auf hitzebestandige Glaser verteilt. Das
Eigelb wird sauber vom Eiweild getrennt und vorsichtig in
ein Glas mit Butterschmalz gleiten lassen. Das Eigelb muss
vollstandig von der Butter abgedeckt werden. Mit allen
anderen Eier genauso verfahren. Alle Glaser in den Backofen
stellen und 2- 2,5 Stunden auf 65 Grad Ober- und Unterhitze
garen.

Leber, Mdgen und Herzen von Haut und Fett befreien, den
Knorpel der Mdgen entfernen. Die Innereien in grobe Stiicke
schneiden. Leber, Mdagen und Herzen getrennt voneinander
in der geklarten Butter anbraten, damit sich Rostaromen
bilden, leicht salzen und pfeffern, aus der Pfanne heben.
Abkiihlen lassen.

. Inder Zwischenzeit Friihlingszwiebeln, Knoblauch klein

schneiden und im Bratfett der Innereien anbraten. Zur
Seite stellen. Petersilie und Dill klein schneiden. Gebratene
Innereien in einem Blender sehr fein zerkleinern, mit Salz
und Pfeffer kraftig abschmecken. Eier trennen, Eigelb,
Friihlingszwiebeln, Knoblauch, Krauter und Sahne mit dem
Innereien-Piiree vermischen.

. EiweiR steif schlagen und vorsichtig unter die gewiirzte

Innereien-Masse heben. Eine Kastenform (23 cm lang) erst
mit Backpapier und dann mit dem Fettnetz auslegen. Die
Innereien-Masse hineinfiillen und glattstreichen. Pastete
mit dem Gberstehenden Fettnetz abdecken. Etwa 45 Minuten
bei 180°C Umluft backen.



Das Menii von HANNING & KAHL

HANNING & KEAHL
Salat 1. Fiir den Salat die Orangen schalen, dabei die weille Haut
2 Orangen vollstandig entfernen. Filets zwischen den Trennhduten
150 g Rote Beete herausschneiden, Saft auffangen. Saft und Filets in eine
200 g Feldsalat Schiissel geben. Rote Bete schdlen und in feine Streifen
120 g Walniisse hobeln. Zu den Orangen geben. Feldsalat mehrmals waschen
2 EL Zucker und griindlich putzen.
2 EL milder Weilweinessig 2. Walniisse grob hacken, in eine heille Pfanne geben mit
3 EL Rapsol Zucker bestreuen und goldbraun karamellisieren lassen.
3 EL Olivendl WeiBweinessig und die Ole zu den Orangen geben und mit
Pfeffer Fleur de sel und Pfeffer wiirzen. Feldsalat unterheben und
Fleur de sel auf einer Platte anrichten. Walniisse daraufgeben. Ein Stiick
Honig Pastete neben dem Salat anrichten und ein konfiertes Eigelb

darauf setzen.




Das Menii von HANNING & KAHL

Kerala-Meen-Curry: Fisch-Curry auf Duftreis

(fiir 10 Portionen)

Marinade

1,5 kg Fischfilet (10-12
Prtionen)

0,5 TL Kurkuma

0,5 TL Limettensaft
Salz

Fisch-Curry

6-8 Tamarinde-Zehen (Goraka)
12 Schalotten

12 Zehen Knoblauch

6-8 cm Ingwer

2-3 EL Kokosaol

1200 ml Kokosmilch

1 TL Kurkuma

3,5 TL Koriander

1,5 TL Garam Marsala

1 TL Chili

1 TL Kreuzkiimmel gem.
1,5 TL Paprika

1 TL schwarze Senfkorner
1 TL Fenchelsaat

0,5 TL schwarzer Pfeffer
Salz nach Geschmack
3-4 rote Chilischoten
15-20 Curryblatter

1 Bund Korianderblatter

HANNING & EAHL

Lachs portionieren und von der Haut befreien. Haut beiseite
stellen. Das Fischfilet mit dem Saft und Kurkuma einreiben.
30-60 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen.

. Tamarinde-Zehen in eine kleine Schiissel legen und mit

heillem Wasser {ibergiel3en. Sie sollten knapp bedeckt sein
und miissen mind. 30 Minuten ziehen.

Die Schalotten und Chilloschoten sowie den Knoblauch und
Ingwer in sehr kleine Wiirfelchen schneiden. Das Kokosol in
einer Pfanne erhitzen. Senfkorner und Fenchel hineingeben
und 2 Minuten rosten. Zuerst Ingwer und Knoblauch und
nach einer Minute Schalotten, Chilischoten und Curryblatter
glasig diinsten. Dann alle anderen Gewiirze anbraten

mit dem Tamarinden-Wasser abloschen, kurz aufkochen.
Kokosmilch hineingeben und erhitzen. Die Sauce darf nicht
mehr kochen.

. Den Fisch in eine mit Kokosol gefettete Auflaufform

setzen. Korianderblatter von den Stilen zupfen, auf dem
Fisch verteilen und die Sauce angiel3en. Den Fisch im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft 25-30 Minuten
garen.



Das Menii von HANNING & KAHL

Duftreis

620 g Basmatireis

4 EL Olivenol

8 TL Koriandersaat

8 TL Schwarzkiimmelsaat
Salz

HANNING & EAHL

1. Koriandersaat und Schwarzkiimmel im Morser grob mahlen.
Fiir den Gewiirzreis den Reis kalt abspiilen. Olivendlin einem
Topf erhitzen, Koriander und Schwarzkiimmel bei mittlerer
Hitze kurz darin anrosten. Reis zugeben und mit 800 ml
kaltem Wasser auffiillen. Mit Salz wiirzen, zugedeckt bei
milder Hitze 12-15 Minuten garen, bis der Reis das Wasser
aufgenommen hat und gar ist.

2. Etwas Sauce in einen tiefen Teller geben und mit einem
Eisportionierer eine groRRe Kugel Reis hineinsetzen. Den
Lachs anlegen und mit Korianderblatt servieren.




Das Menii der Sonae Arauco Deutschland GmbH <
SONAE >
In Rotwein pochiertes Ei ﬁRﬂuc

Taking wood further

Sautéed Kiirbis Kiirbis saubern und in Streifen oder Ringe schneiden.

Zutaten: Eine groRe Gusseiserne Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze
Ein kleiner Kiirbis erwdrmen. Kiirbis grof3ziigig mit schwarzem Pfeffer und Zitrone
Frischer, grob gemahlener schwarzer bestreuen und Salzen. Olivendl in die heille Pfanne geben bis
Pfeffer nach Belieben es raucht. Den Kiirbis 90 Sekunden lang anbraten. Die Butter
Zitronensalz nach Belieben hinzufiigen und schiitteln. Alles sollte eine schone gebrdunte

1 Essloffel Olivendl Farbe haben. Die Pfanne mit Gemiisebriihe abloschen. Hitze

2 Essloffel ungesalzene Butter ausschalten, dann legen Sie ein gefaltetes Stiick Aluminiumfolie
1 Tasse Gemiisebriihe auf die Oberseite des Gemiises. Gar grad {iberpriifen.

Zitronen Salz: Zitronenzesten in einen Morser geben und Salz hinzufiigen
Die Schale und das Salz zusammendriicken, bis sie duften. Wahlweise, die Schale der Zitrone und das Salz
in einem Mixer zerkleinern.

Fiir die Kiirbiscreme Die Butter in einem groRRen, flachen Topf auf mittlerem Niveau
Reste des geschnittenen Kiirbis schmelzen. Schalotten und Knoblauch mit einem Essloffel

2 Essloffel ungesalzene Butter, Olivendl dazugeben. Ol einriihren und 3 Minuten lang oder bis
gewiirfelt zur Durchsichtigkeit und leicht anbraten. Keine Farbe auf den
1 Essloffel Olivenol Schalotten und dem Knoblauch bekommen. Hinzufiigen vom

2 Essloffel Schalotte, kleine Wiirfel Kiirbis. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenthymian wiirzen. Mit einem
oder Brunoise Holzloffel verriihren. So lange schmoren, bis der Kiirbis schon

1 Knoblauchzehe, gehackt weich ist, der Kiirbis sollte nicht gebrdunt sein. Farbe - wenn es
4 Zweige Zitronenthymian, Blatter zu grau wird, ist es tiberkocht. Abloschen mit Gemiisebriihe, die
gepfliickt Fliissigkeit einkochen. Sahne dazu geben. Reduzierung der

ca. 1 Tasse Gemiisebriihe Hitze, mit Deckel etwas ruhen lassen, dann fein piirieren und in
4 Essloffel Schlagsahne einen Beutel abfiillen.

Meersalz und frisch gehackter
schwarzer Pfeffer nach Belieben



In Rotwein Pochiertes Ei

1 Flasche Rotwein (wie Cabernet
Sauvignon).

oder im Burgunder-Stil rot)

4 groRe Eier, bei Raumtemperatur
1 Essloffel Salz

2 Teeloffel knackiger schwarzer
Pfeffer

4 Knoblauchzehen, zerdriickt

6 Thymianzweigen

2 Lorbeerblatter, getrocknet oder
frisch

Schwarzwurzel:

SONAE >
ARAUCO

Taking wood further

In einem mittleren Topf bei mittlerer Hitze Rotwein mitbringen,
Lorbeerblatter und zerdriickten Knoblauch zerkleinern und
Eiin eine kleine Glasschale geben. Mit dem Schneebesen einen
~Wirbel” in den siedenen Rotwein erzeugen und das Ei vorsich-
tig hinein gleiten lassen. Das Ei so lange im Topf lassen, bis das
EiweiR gestockt ist. Das Eigelb sollte gerade anfangen fest zu
werden (etwa 2 bis 3 Minuten). Vergewissern Sie sich, dass der
Wein die Temperatur halt. Vorsichtig das Ei mit einer Schaum-
kelle aus dem Wein holen, auf ein Kiichentuch kurz abtropfen
lassen und dann auf dem Teller servieren.

Wiederholen Sie den Pochiervorgang fiir die restlichen Eier.

Die Schwarzwurzeln schdlen und in eine Schiissel mit (mit Handschuhen) und dann in ¥ [ kaltes Wasser mit
etwas Essig legen. Wenn alle geschalt sind die Schwarzwurzeln abtropfen lassen und zugedeckt in kochen-
des Salzwasser mit 4 EL Milch und 2 EL Zitronensaft ca. 15 Min. garen. Hier eher weniger, weil sie spater mit

den Pilzen noch angebraten werden.

Seitlinge

Zutaten fiir 4 Personen:
Konigs-Trompete Pilze (Seitlinge)
8 Konigstrompetenpilze

2 Essloffel Olivenol

2 Knoblauchzehen, zerdriickt
Bund Thymianzweigen

Meersalz und frisch gehackter
schwarzer Pfeffer nach Belieben
Zitronensalz

1 EL Olivendlin einer groRen Pfanne {iber mittlerer Hitze
erhitzen. Die Trompetenpilze in zwei Halften schneiden.
Verwenden Sie die Spitze eines Gemiisemessers, um die Pilze
schrag zu schneiden (ggf. Kreuzschraffmuster). Die mit der
Seite nach unten geschnittenen Pilz in die Pfanne geben und
garen, fiir ca. 3 bis 5 Minuten oder bis die gerillte Seite beginnt
goldbrau zu werden.

Knoblauch und Thymianzweige hinzufiigen und kochen lassen,
bis es duftend wird (ca. 2 Minuten). Die Pilze auf einem Teller
abtropfen lassen (oder Teller mit Papierhandtiichern
auskleiden).



Gulasch mit SiiRkartoffelstampf

SiiRkartoffelstampf

3 SiiRkartoffeln

200 g Butter

Salz, Muskat, Chilli (nach Belieben)

Gulasch

1kg Rindergulasch (Schulter)
500g Zwiebeln

400ml Schwarzbier

Knoblauch

Nach Geschmack — Sauerkraut
Salz, Pfeffer,

Paprika siiR und scharf
(wahlweise Gulaschgewiirz),
Piment, Lorbeerblatt,

750g Gemiisebriihe/wahlweise
Rindfleischbriihe/ oder Bratensaft
Tomatenmark, Paprikamark,
Suppengriin, Rotwein (nach
Geschmack statt Bier)

Rotkohlsalat:

1 kleiner Rotkohl
2 saure Apfel
Apfelessig, Salz,
Agavendicksaft

SONKE
GRAUCO

Taking wood further

SiiRkartoffeln schdlen und klein schneiden, in Salzwasser gar
kochen, zu Seite stellen. Die Kartoffeln konnen auch im Ofen
oder Dampfgarer gegart werden.

Das Rindfleisch klein schneiden, die Zwiebeln ebenfalls klein
schneiden

Das Fleisch anbraten, wiirzen, mit der Briihe abléschen und in
den Ofen geben, bei 170 Grad ca.

1,5 Std. garen. Abschmecken, SoRe andicken, servieren.

Rotkohliin diinne Streifen schneiden, durchdriicken damit der
Kohl weich wird. Apfel in diinne Streifen schneiden. Mit Zucker,
Salz, Pfeffer, und Essig wiirzen, ziehen lassen. Servieren - Fertig



Das Meni von Weidmiiller

Weidmiiller 3£

Frischkdasehappchen aus aller Welt (fiir 8 Portionen)

Bacon-Tomaten-Frischkdsehappchen
4 Scheiben Toastbrot

8 Scheiben Bacon, diinn geschnitten
80 g Frischkdse

05 EL Créme fraiche, leicht gehauft

50 g Tomate(n), getrocknete in Ol
eingelegt

0,5 EL Schnittlauch, TK oder frisch

05 EL Petersilie, TK oder frisch

Salz und Pfeffer

Chili-Dattel-Frischkdsehdppchen
150 g Frischkdse mit Chili

8 Stiick Datteln

1 EL Schmand

Salz und Pfeffer

Dattel Frischkasehappchen
150 g Frischkase

8 StiickDatteln

1 EL Schmand

8 Scheiben Bacon

Salz und Pfeffer

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen.

Frischkdse, einen guten Essloffel Creme fraiche, gepressten
Knoblauch, Krduter und Tomaten zu einer glatten Masse
verriithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Toastbrot entrinden und jede Scheibe kreuzweise in 4
gleich groRe Quadrate schneiden. Je einen guten Teeloffel
der Frischkdsecreme auf ein Toast-Quadrat geben und leicht
verstreichen. Keine Angst - die Masse rennt beim Backen nicht
davon.

Die diinnen Scheiben Bacon quer halbieren und je eine halbe
Scheibe auf den Frischkdse-Toast setzen.

Die Happchen auf ein gefettetes Backblech setzen. Im Backofen
bei 220 C° (Ober- und Unterhitze), je nach Ofen, 15 - 20
Minuten backen, bis der Bacon knusprig ist.

Obazda

1 groRBer Camembert(s),

50 g weiche Butter

4 EL Frischkase mit Chili
3 StiickFriihlingszwiebel
2 EL Weizenbier

Zimmerwarmen Camembert abschalen
und zerdriicken. Frischkdse und Butter
untermischen. Dann das Bier
einriihren. Nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer, evtl. mit Paprika wiirzen,
wer will kann auch etwas Kiimmel
dazugeben und einen Teil der
Frithlingszwiebeln. Nach Belieben mit
WeilBwurst garnieren.

Datteln klein schneiden und alles mit dem Chili Frischkase
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf eine
Vollkorntoast Scheibe streichen.

Datteln klein schneiden und alles mit dem Chili-Frischkase
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf eine Vollkorntoast
Scheibe streichen und mit einer Bacon Scheibe garnieren

10



Das Meni von Weidmiiller

Weidmiiller 3£

Coffee Chili mit Grandma Toni’s Cornbread und Spitzkohl-Mohren-Salat

Coffee Chilli

50 ml Ol

4 Zwiebeln, gehackt

850 g Rinderhackfleisch

850 g Rindfleisch (Gulaschfleisch),
fein gewiirfelt

1,2 kg geschalte Tomaten, etwas
zerdriickt, mit Fliissigkeit

417 ml dunkles Bier

350 ml Kaffee, starker

200 g Tomatenmark

350 ml Briihe

5 EL brauner Zucker

2 Stiick Zartbitter Blockschokolade
1 TL Oregano

2 EL Kreuzkiimmelpulver

Salz und Pfeffer

1 Chilischote, fein gehackt

2 kg Kidneybohnen, abgegossen
1TL Korianderpulver

Cornbread

2 Eier

500 ml Buttermilch

100 g geschmolzene Butter
1TLSalz

4 EL Zucker

2 TL Backpulver

2 TL Natron

240 g Maismehl/Polenta
240 g Mehl

Spitzkohl-Mohren-Salat

1 Stiick Spitzkohl

3-4 Mohren

05 Glas eingelegter Ingwer
200 g Erdniisse

1-2 Zitronen

Olivendl, Salz und Zucker

(fiir 10 Portionen)

Olin einem groRen Topf erhitzen, darin Zwiebeln, Fleischwiirfel
und Hackfleisch anbraunen. Die restlichen Zutaten (bis auf die
Bohnen) dazugeben und abschmecken.

Bei kleiner Hitze unter hdufigem Riihren etwa eineinhalb
Stunden garen. Die Bohnen hinzufiigen und weitere 30 Minuten
kocheln lassen, eventuell etwas weitere Briihe oder Bier
hinzufiigen

Eier in einer Schiissel verschlagen, Buttermilch und Butter
dazugeben und gut riihren.

In einer anderen Schiissel die trockenen Zutaten vermischen,
die Fliissigkeit dazugeben und alles kurz zu einem glatten Teig
rithren.

In einer gefetteten Kuchenform (rund etwa 18 bis 20 cm, eckig
20 bis 23 cm) etwa 25 Minuten bei 200 °C (Ober- und
Unterhitze) backen. Etwas abkiihlen lassen und in Quadrate
schneiden.

Spitzkohl in feine Streifen schneiden, mit Zucker und Salz
mischen und ca. eine halbe Stunde ziehen lassen. Mohren fein
raspeln. Eingelegten Ingwer, Olivenol und Zitrone hinzufiigen.
Dann die gerdsteten Erdniisse dariiber verteilen.

11



Das Menii von Weidmiiller Weidmiiller §

Das Team der Weidmiiller Interface GmbH & Co. KG
wiinscht guten Appetit!

12



Das Menii von Ninkaplast ”l”k”

Risotto al barolo e radicchio rosso Ideen gestalten die Zukunft.
(fiir 10 Portionen)

Zutaten

1 Kg Arborio oder Carnaroli Reis
Radicchio rosso nach Belieben (1 Kopf ist
ausreichend)

1 Flasche Barolo, alternativ geht auch
Barbaresco oder andere trockene
Rotweine

Ca. 2 Liter Rinderfond

Parmiggiano frisch gerieben (ca. 100 gr.)

Zubereitung

Reis mit etwas Olivendl leicht anrdsten

Danach mit Fond abloschen, klein gezupften Radicchio dazugeben und unter standigem Riihren den Reis
garen.

Wahrend der Reis gart, anstatt von Fond mit Barolo aufgieRen.

Kurz bevor der Risotto fertig ist, Kase hinzufiigen.

Fertig ist der Risotto, dann wenn der Reis noch im Kern bissfest ist, der Risotto aber cremig ist und die
Fliissigkeit ganz aufgenommen hat.

Noch einmal umriihren, fertig.

ACHTUNG, es gilt die absolute Regel:

DIE GASTE WARTEN AUF DEN RISOTTO, NICHT DER RISOTTO AUF DIE GASTE !!!!

13



Das Menii von Ninkaplast

ninka

Et sote (Tiirkische Fleischpfanne) mit Bulgur |deen gestalten die Zukunft.
und buntem Herbstsalat als Beilagen

Et Sote:

3 kg Rindfleisch

500 g Zwiebel

1 kg Tomaten

8 EL Olivendl

4-5 Peperoni

1 EL Tomatenmark

1 EL Paprikamark

100 g Deutsche Markenbutter

Salz, Pfeffer, Thymian, Paprika Edelsiil3

1 Bund Petersilie
2 Glas Wasser

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, Tomaten schdlen und
kleinschneiden. Peperoni in Ringe schneiden, Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Olivendl in einen grof3en Kochtopf oder eine
grolle Pfanne geben und erhitzen. Das Fleisch und die Butter
zugeben und 2-3 Minuten ohne zu riihren bei hoher Hitze
anbraten, damit das Fleisch sein Wasser abldsst.

Wasser zugeben und ca. 45 Min. bis 1 Std. kocheln lassen.

In separatem Topf Zwiebeln, Tomaten und Peperoni mit
Tomaten- und Paprikamark anbraten und schmoren und

dem fertigen Fleisch zugeben und 5 -10 Min. ruhen lassen.
AnschlieRend Petersilie dazu geben.

Bulgur

500 g Bulgur (grob)

1 GL. Olivenaol

100 g Deutsche Markenbutter
1 EL Tomatenmark

1 EL Paprikamark

3 Gl. Wasser, Salz

Bunter Herbstsalat

6 Mini Romana Salate

3 TL mittelscharfer Senf

6 TL Balsamico Essig (bianco)
3 TL Aprikosenkonfitiire

10 EL  Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

150 g Walnusskerne

1,5 Hokkaido-Kiirbisse

3 Birnen

120 g Deutsche Markenbutter
6 EL Rapsol

3 EL Zucker

400 g Blauschimmelkase

Olivendl und Butter in einem Topf erhitzen, Tomaten- und
Paprikamark dazu geben, Bulgur zufiigen und kurz anbraten. 3
Glas Wasser und Salz zugeben

und aufkochen. Bei niedriger Hitze und geschlossenem Deckel
ca. 10 Min. quellen lassen.

Salat waschen, trocken schleudern und zerpfliicken

Dressing zubereiten aus Senf Essig und Aprikosenkonfitiiren
und Sonnen-Blumendl, mit Salz und Pfeffer abschmecken
Kiirbisse in feine Spalten (ca. 0,5 cm Dicke) schneiden, Butter
(60 g) und Rapsol erhitzen und Kiirbis ca. 5 Min. andiinsten;
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Birnen schalen und in Spalten schneiden, Walnusskerne hacken
Kiirbis aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen
Birnenspalten und Walnusskerne in der restlichen Butter ca. 2
Min. anbraten und mit dem Zucker karamellisieren.

Salat mit dem Dressing mischen.

Kiirbis- und Birnenspalten auf einem Teller anrichten, Salat
darauf geben Kase zerbroseln und mit den Walnusskernen auf
den Salat geben.
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Das Menii der IHK Lippe

% Industrie- und Handelskammer
\@/ Lippe zu Detmold

Kartoffelcremesuppe mit Aal-Tatar

Zutaten

Aal-Tatar

2 — 3 rote Bete (ca. 250 g)

Salz

1,5 TL Wasabi-Paste

2 — 3 TL Apfelessig

2 — 3 TL Traubenkernél

7 Stiele Dill

250 g gerduchertes Aalfilet (ohne
Haut)

Kartoffelsuppe:

200 g Schalotten

2 — 3 Bund Friihlingszwiebeln
1 kg mehlig kochende Kartoffeln
50 g Butter

400 ml WeiBwein

750 ml Gemiisefond

750 ml Milch

400 ml Schlagsahne

Salz, Pfeffer

5 EL Apfelessig

(|

Das IHK-Team wiinscht guten Appetit!

Zubereitung:

Flir das Tatar Rote Bete in kochendem Salzwasser in 40 — 50
Minuten gar kochen, in kaltem Wasser abschrecken, beiseite
stellen.

Fiir die Kartoffelsuppe Schalotten in diinne Streifen schneiden.
Frithlingszwiebeln putzen und das Weil3e und Hellgriine in
feine Ringe schneiden. Kartoffeln schdlen und in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten mit den
Friihlingszwiebeln darin glasig diinsten. Kartoffeln zugeben,
mit Weillwein abloschen und bei mittlerer Hitze auf die Halfte
einkochen lassen. Mit Gemiisefond und Milch auffiillen und 15
Minuten zugedeckt bei milder Hitze kochen.

Fiir das Tatar die Rote Bete pellen (am besten mit
Kiichenhandschuhen), in feine Wiirfel schneiden und in eine
Schale geben. Wasabi mit Essig und Ol glattriihren und unter
die Rote Bete rithren. Mit Salz wiirzen. Von vier Stielen Dill

die Spitzen abzupfen, grob schneiden und unter die Rote Bete
mischen. Aal eventuell entgrdten, in ca. 5 mm groRe Wiirfel
schneiden und beiseite stellen.

Sahne in die Kartoffelsuppe geben, kurz aufkochen lassen und
mit dem Schneidstab sehr fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Apfelessig abschmecken, Suppe in vorgewarmten Tassen (oder
Suppentellern) anrichten. Aal unter die Rote Bete heben und je
1 TL Tatar auf die Suppe geben. Suppe mit dem restlichen Dill
bestreuen und servieren.

af 'y
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Gebratene Entenbrust mit Polentasternen und Rotkohl

Rotkohl
2, 5 kg Rotkohl

125 g Schweine- oder Ganseschmalz

3 Zwiebeln

5 Apfel

2 — 3 EL Zucker

5 EL Essig

ca. Y2 | Wasser
Salz

2- 3 Lorbeerblatter
5 Nelken
Speisestdrke zum Binden
etwas Rotwein
Johannisbeergelee

Polenta

360 g Polenta

1 L Gemiisebriihe
6 EL Butter

Salz und Pfeffer

8 EL geriebenen Parmesan

Entenbrust

Rotkohl putzen, waschen, Kopf vierteln, Strunk entfernen und
den Rotkohl hobeln oder fein schneiden. In heillem Fett
gewiirfelte Zwiebeln, Zucker und fein geschnittene Apfel
andiinsten, Rotkohl dazugeben und sofort Essig dariiber giel3en,
damit er eine schone Farbe erhdlt. 10 Minuten zugedeckt
diinsten. Wasser aufgieRen und Salz und Gewiirze dazugeben.
Zugedeckt ca. 30 — 45 Minuten weich diinsten. Bei Bedarf
heilles Wasser nachgiel3en.

Nach Belieben mit angeriihrter Speisestarke binden, mit
Rotwein und Johannisbheergelee abschmecken.

Die Gemiisebriihe mit 2 EL Butter aufkochen lassen, die Polenta
einriihren und langsam unter standigem Riihren zu einer festen
Masse einkochen. Den Parmesan unterriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
gielRen und glattstreichen. Auskiihlen lassen, danach Sterne
ausstechen und in der restlichen Butter von beiden Seiten
goldgelb braten.

5 Barberie-Entenbriiste a ca. 400 g; 6-8 Schalotten; 2 EL Tomatenmark; 800 ml Entenfond;
400 ml trockenen Rotwein; 2 EL Zuckerriibensirup oder Honig; je nach Geschmack etwas Orangenlikor oder
Calvados; Salz, Pfeffer; Thymian, Majoran; Speisestadrke

Entenbriiste trocken tupfen und parieren (iiberschiissige Haut, Silberhdute und Sehnen entfernen).
Abschnitte (Reste) nicht wegwerfen! Die Briiste auf der Hautseite gleichmdRig einschneiden. Dabei darauf

achten, dass das Fleisch nicht verletzt wird.

Die Reste vom Parieren in einem Topf anbraten. Falls zu wenig Fett austritt, evtl. etwas Butterschmalz
zugeben. Wenn die Haut Farbe genommen hat die gewiirfelten Schalotten zugeben und anrosten. Das
Tomatenmark zugeben und ebenfalls mit anrésten. Mit Rotwein abloschen damit sich der Bratensatz l6sen
kann. Etwas reduzieren lassen. Den Entenfond und das Zuckerriibensirup zugeben und weiter reduzieren
lassen. Thymian und Majoran nicht vergessen. Nach Geschmack Orangenlikor oder Calvados zufiigen. Wenn
die SolRe auf ca. die Halfte eingekocht ist vom Herd nehmen und durch ein Sieb abgielRen. Die SoRe mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit etwas Speisestarke binden.

Die Entenbriiste von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei starker Hitze ohne zusatzliches Fett auf
der Hautseite ca. 3 Minuten anbraten, dann wenden und auf der Fleischseite ca. 2 Minuten braten. Aus der
Pfanne nehmen und auf einem Teller im vorgeheizten Backofen bei ca. 100 Grad etwa 15 Minuten ziehen
lassen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen. Dann in Scheiben schneiden und auf einem

SolRenspiegel anrichten.
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Russische Vorspeise ,, Sakuska poppuri”

Salat mit Rote Bete

Gekochte Rote Bete
Knoblauch

Majondse

Walnuss

Pflaume entsteint getrocknet
Dill

NSRS

Salat mit Hanchen

1. 2-3 Hanchenbriiste

2. Harter Kdse - z.B. Gauda

3. Rote Paprika 2 Stiick

4. Mais jung

5. Lauchzwiebel

6. Koreanische Mdhre

7. Petersilie

8. 1 Zwiebel normal

9. Senf mittelscharf

10. Sauere Sahne (Smetana mind.
20%)

Pfannkuchen mit Lachs

1. Mehl

2. Milch

3. Zucker

4. Salz

5. Lachs gerauchert

6. Kaviarrot

7. Frischkdse - (z.B. Philadelphia)

8. Bio Zitrone

9. Butter

Russische Eier

1. 20 Stiick Bio Eier
2. Butter

3. Knoblauch

4. Kaviarrot

17
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Székely Gulyas
(fiir 4 Portionen)

1 Gemiisezwiebel,(ca. 300 g)

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

1 Dose Sauerkraut, (580 ml Fiillmenge)
800 g gemischtes Gulasch,

(Rind und Schwein)

Salz

2 Tl edelsiiRes Paprikapulver

2 Tl scharfes Paprikapulver

2 Tl gemahlener Kiimmel

Pfeffer

2 Tl getrockneter Oregano

750 ml Briihe

250 ml Gemiisebriihe (1,5 Tl Instant)
2 Tl Tomatenmark

6 El gehackte Petersilie

Lippeservice

Gemiisezwiebel fein wiirfeln und in Ol glasig anschwitzen. Das
in mundstiickgrofRe Wiirfel geschnittene Fleisch dazugeben.
Jetzt die entsprechenden typischen Gewiirze iiber die Fleisch-
Zwiebelmasse streuen und unterriihren.

Mit der vorbereiteten Rinderbriihe oder einem gleichwertigen
Font abléschen.

Paprika putzen und ca. 1 cm grol’ wiirfeln. Sauerkraut abgieRen
und abspiilen. Alles mit dem Fleisch in einer grof3en Schiissel
mischen. Mit 2 Tl Salz, je 1 Tl edelsiiRem und scharfem
Paprikapulver, 1 Tl Kimmel, Pfeffer und Oregano mischen. In
einen Brater (ca. 30 cm @) geben. Den Ofen auf 190 Grad
vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert).

Sahne, Brithe und Tomatenmark aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Uber die Gulaschmischung geben. Zugedeckt im heiRen
Ofen auf der untersten Schiene 2 Std. garen. Dabei ab und zu
umriihren und die letzten 30 min. offen garen. Gulasch evtl. mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kiimmel nachwiirzen. mit
Petersilie bestreut servieren. Dazu passt saure Sahne.
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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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Ndhere Informationen zu den Verantwortungspartnern Lippe:

www.detmold.ihk.de Dok. Nr. 4309956



