Kitchen
Stories

Winter Edition 2023

Superfood: Wildes Reh: Beschwipst: Warme Gedanken:
Winterlicher Rote Gefiillte Rehkeule Rum-Traube-Nuss Christmas Manhattan
Bete Salat an Steinpilzen Marmorkuchen Cocktail



J9gJeuswiwiesnz
oYd1[3S0) aul]
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pro office Kitchen

Der Geschmack von
pro office

In den Seiten dieses besonderen Kochbuchs
verbergen sich nicht nur Rezepte, sondern auch Ge-
schichten von Menschen, die dieses Unternehmen
zu dem machen, was es ist. Es ist eine kulinarische
Reise, die weit (iber die bloBe Zubereitung von
Speisen hinausgeht.

In diesen Rezepten steckt die Seele unserer Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter, ihre Leidenschaft fiir
das, was sie tun, und ihr Wunsch, ihren Geschmack
und ihre Kreativitat mit der Welt zu teilen. Dieses
Buch ist ein Spiegelbild unserer Gemeinschaft, ein
lebendiges Zeugnis fiir die Vielfalt und Einzigartig-
keit eines jeden Einzelnen, der dazu beigetragen
hat, unsere Firma zu formen.

Unser Unternehmen ist mehr als nur ein Ort, an
dem wir arbeiten; es ist eine Familie, in der wir
unsere Leidenschaften und Talente teilen. Dieses
Kochbuch ist eine Hommage an diese besondere
Gemeinschaft, an die Menschen, die sie aus-
machen, und an die Liebe zum Genuss und zur
Kreativitat, die uns alle verbindet.

Wir laden Sie ein, in die Welt unserer Mitarbei-
tenden einzutauchen, ihre Geschichten zu entdeck-
en und die késtlichen Rezepte zu genieBen, die sie
mit lhnen teilen. Lassen Sie sich von den Aromen
und Emotionen in diesem Buch mitreiBen und
spiren Sie die Warme und Herzlichkeit, die in jeder
Seite steckt. Willkommen in unserer kulinarischen
Familie!

www.prooffice.de
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Winterlicher
Rote Bete Salat

VON TRUDI AUS DUSSELDORF

Rote Bete: ein Superfood fir die kalte Jahreszeit

PERSONEN
2-3

Zutaten

1x Paket Rote Bete (Vakuum) wiirfeln
1x Schafskase (gute Qualitat) wiirfeln
1x Zwiebeln wiirfeln & andiinsten

0,5 saurer Apfel wiirfeln

0,5 Birne wiirfeln

Pinienkerne oder Niisse anrdosten
(Menge nach Belieben)

ZEIT
15 Min.

1

SCHWIERIGKEIT
2/10

Anleitung

Zu Beginn die Rote Bete aus der Verpackung
entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Vergesst auf keinen Fall Handschuhe anzuzie-
hen, damit die Finger nicht verfarben!

Dann den Schafskase in Wiirfel schneiden oder
mit den Handen in grobe Stiicke zerbréseln.
Nun die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden
und in der Pfanne glasig andiinsten.

Jetzt den sauren Apfel und die Birne schalen
und in kleine Wiirfel schneiden. Wer es mag,
lasst die Schale dran.

Nach Belieben Pinienkerne oder Nisse in der
Pfanne anrdsten, bis sie goldbraun sind.

Nun alles gemeinsam in einer Schissel ver-
mengen und mit Salz, Pfeffer, Olivendl,
Balsamico Essig und etwas Honig abschmeck-
en und fertig ist ein Superfoodsalat!

Wer mochte, kann Ruccola als Dekoration fiir
den Salat nutzen.

www.prooffice.de
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Warmende
Krauter-Pilzsuppe

KRAUTER-PILZSUPPE

PERSONEN ZEIT SCHWIERIGKEIT
2-3 50 Min. 2/10
Zutaten Anleitung
1 Zwiebel 1 Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und
1 Knoblauchzehe fein hacken. Das Ol erhitzen und beides darin
1 EL Rapsol glasig braten. Mit der Gemiisebriihe aufgieBen
700 ml Gemiisebriihe und ca. 10 Minuten leise kicheln lassen. Die
3 Handvoll gemischte Wildkrauter Kréuter waschen, harte Stiele abschneiden und
z. B. Karde, Lowenzahn, Hirtentaschel trocken schleudern. Alles hacken und ca. 4 EL
300 ml Schlagsahne zur Seite legen. Die Sahne und die Krauter zur
1 EL Zitronensaft Suppe geben und piirieren. Den Zitronensaft
Salz unterrithren und mit Salz und Pfeffer ab-
Pfeffer schmecken. Nach Belieben mit in etwas kaltem
1 TL Speisestarke nach Belieben Wasser angertihrter Starke abbinden.
200 g Pfifferlinge 0. Champignons
2 EL Butter 2 Die Pilze putzen und bei Bedarf kleiner
schneiden. In der Butter ca. 5 Minuten an-

braten, salzen und pfeffern.

3 Die Suppe auf Teller verteilen, mit den Gbrigen
Krautern bestreuen und die Pfifferlinge
dartiber streuen.

www.prooffice.de
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Camembert unter
Honig & Walnuss

SUSS UND KNACKIG

PERSONEN
4

Zutaten

4 Ziegencamembert a 125 g

8 kleine Zweige Thymian

3 EL Honig, fliissig

4 EL WeiBwein

2 EL SiiBrahmbutter

80 g grob gehackte Walniisse

1 Prise (Meer-)Salz

200 g Wildkrautersalat oder
bunten Mischsalat

4 EL Rapsol

2 EL Himbeeressig

Salz und schwarzen Pfeffer

100 g Granatapfelkerne

100 g Himbeeren
WeiBbrotscheiben (z. B. Ciabatta,
Fladenbrot, Baguette, Pain Boulot)

Anleitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
1 Jeden der 4 Camembert in ein kleines rundes
Gratinformchen legen. Unter oder neben den
Kése je einen Zweig Thymian legen. Vom Honig
ca. 1 EL abmessen und damit die Oberflache
der WeiBschimmelkase einstreichen. Jeden
Kase mit je einem Essloffel WeiBwein betrau-
feln. (Tipp: Falls Sie keine Gratinférmchen zur

SCHWIERIGKEIT
3/10

Hand haben, kdnnen Sie z. B. auch vier Stiicke
vom Backpapier schélchenférmig zusammen-
falten und den Kase dort hinein platzieren.)
Die Camemberts etwa 15-20 Min. auf der
mittleren Schiene backen.

In der Zwischenzeit die Butter in einer
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
aufschaumen lassen. Die grob gehackten Par-
anlisse dazugeben und ca. 1 Min. unter Riihren
anrosten. Von den restlichen Thymianzweigen
(4 Stiick) die Blatter abzupfen. Die Blattchen
zusammen mit der Prise (Meer-)Salz und dem
restlichen Honig (2 EL) in die Pfanne geben.
Gut durchriihren, dann den Herd ausschalten
und abkiihlen lassen.

Salat waschen und trocken schleudern. Rapsdl,
Himbeeressig, Salz und Pfeffer zu einer Vinai-
grette verriihren. Auf jedem Teller ein Salatbett
anrichten und mit Vinaigrette betraufeln.
Himbeeren und Granatapfelkerne dariiber
verteilen. Je einen gebackenen Kase pro Teller
aus der Form lésen, neben den Salat setzen
und mit den karamellisierten Nissen belegen
und servieren. Dazu Scheiben vom WeiBbrot
reichen.

www.prooffice.de
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Italienische Focaccia

PERSONEN
4

Zutaten

500 g Weizen- oder Dinkelmehl

2 TL Zucker oder Agavensirup

1 Beutel Trockenhefe

12 TL Salz

320 ml warmes Wasser

1 EL Olivenél + mehr zum Betraufeln

Toppings

getrocknete Tomaten
Oliven griin oder schwarz
Rosmarinzweige

2 TL grobes Meersalz

1 Prise Paprikapulver

Anleitung

1 Mehl, Zucker, Hefe und Salz in einer groBen

Rihrschiissel mit einem Schneebesen vermi-
schen. Wasser und Olivendl dazu gieBen und
alles mit einem Teigschaber (oder Holzl6ffel)
verriihren, bis die Mischung zusammenklumpt.

2 Dann auf eine Arbeitsflache geben und mit den

Handen ca. 5-10 Minuten kneten (oder eine
Kiichenmaschine mit Knethaken verwenden),
bis sich ein glatter geschmeidiger Teig bildet.

SCHWIERIGKEIT
4/10

Den Teig anschlieBend zu einer Kugel formen
und in eine leicht gedlte Schiissel legen. Die
Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken und
an einen warmen Ort stellen (zum Beispiel ans
sonnige Fenster). Den Teig dort 45-60 Minuten
gehen lassen, bis sich der Teig fast verdoppelt
hat.

AnschlieBend den Teig auf eine leicht be-
mehlte Oberflache geben und zu einem ca.

1 cm dicken groBen Rechteck (oder Kreis)
ausrollen. In eine gedlte Backform legen (oder
groBes Backblech) und mit den Handen in die
Ecken ziehen. Die Form abdecken und den Teig
weitere 20 Minuten gehen lassen. Wahrend-
dessen den Ofen auf 200 Grad vorheizen (ca.
10 Minuten bevor der Teig komplett aufgegan-
gen ist). Nach der Ruhezeit mit dem Stiel eines
Kochloffels oder mit den Fingern Locher in den
Focaccia-Teig driicken, wie auf dem Bild rechts
zu sehen ist. Dann die Kirschtomaten, Oliven
und Rosmarin auf den Teig legen und leicht hi-

neindriicken. Zuletzt ca. 1-2 EL Olivendl gleich-

maBig tber den Teig traufeln und mit Salz und
Paprikapulver bestreuen. Die Focaccia ca. 20
Minuten backen bis der Teig leicht goldbraun
und durchgebacken ist. AnschlieBend aus dem
Ofen nehmen und auf Wunsch mit etwas mehr
Olivendl betraufeln.

Italienische
Focaccia

VEGANE FOCACCIA

www.prooffice.de
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Gefullte Rehkeule
an Steinpilzen

VON NICOLE AUS LEMGO

PERSONEN
6

Zutaten

1 Rehkeule (oder Damwild)
580g Schweinemett

180 g geraucherter
durchwachsener Speck

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Bund frische Petersilie

2 Eier

Zimt

1 Glas Rotwein

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Majoran

Einige getrocknete Steinpilzstickchen
Butter

SCHWIERIGKEIT
7/10

Anleitung

Zuerst Knochen aus der Keule l8sen:

1 Hierzu den Rest des Beckenknochens aus-
schneiden, dann Schnitt vom Sprunggelenk
bis zum Kniegelenk, das Unterschenkelbein
auslésen und das Fleisch vom Unterschenkel
am Knie abschneiden. AnschlieBend Ober-
schenkelbein von beiden Seiten nach innen
freischaben, ohne einen Schnitt zu machen
und Knochen herausziehen. Dadurch entsteht
ein Hohlraum, den man mit dem Messer leicht
vergroBern kann.

Den Speck wiirfeln, Zwiebel, Knoblauch,

2 Petersilie hacken und mit den Eiern zu dem
Schweinemett geben. Die Mischung mit Salz,
Pfeffer, reichlich Majoran und Zimt wiirzen und
gut vermengen.

3 Die entbeinte Rehkeule innen salzen, mit der
Mischung fiillen, mit geschmolzener Butter
bepinseln, salzen und pfeffern.

Nach Belieben Pinienkerne oder Nisse in der
Pfanne anrdsten, bis sie goldbraun sind.

Braten in einen Brater legen, mit 40 cl Wasser,
5 einem Glas Rotwein und den getrockneten
Steinpilzstlickchen. Mit dem feingeschnittenem
Speck belegen und bei 170 Grad Umluft ca. 2
Stunden braten. Mehrmals tibergieBen und fiir
die letzte halbe Stunde den Speck entfernen.

www.prooffice.de
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1

Entenbrust
Special

Burger

VON LAURA AUS LEMGO

PERSONEN
4

Zutaten

4 Burger-Brotchen (Brioche)

2 Entenbrust

100 g Maronen (Esskastanien)
4 EL Milch

50 g Feldsalat

100 g Rotkohl

3 EL Cranberries, getrocknet
2 EL Preiselbeeren

100 g Camembert

1 TL Honig

4 EL Orangensaft

4 EL Rapsol

1 EL Butter

etwas Salz und Pfeffer, schwarz

Anleitung

Maronen grob wiirfeln und mit der Milch mit

einem Stabmixer zu einem glatten Piiree verarbe-
iten. Zur Seite stellen. Brotchenhalften diinn mit

Butter bestreichen und in einer Pfanne oder im
Ofen auf den Schnittflachen goldbraun rosten.

SCHWIERIGKEIT
5/10

Rotkohl in diinne Streifen schneiden, leicht salzen
und in einer Schiissel einige Male durchkneten,
bis der Kohl weich wird. Feldsalat waschen und
trocknen. Cranberries bereitstellen. Fiir das
Salatdressing die Preiselbeeren, den Honig, den
Orangensaft und das Rapsdl in einer Schiissel gut
verriihren. Rotkohl mit den Cranberries und dem
Dressing vermengen.

Camembert in diinne Scheiben schneiden. Enten-
briiste auf der Hautseite rautenformig einschnei-
den. Salzen und Pfeffern. Eine Pfanne erhitzen
(mittlere Hitze) und die Entenbriiste auf der
Hautseite darin 5-7 Minuten ohne Fett anbraten,
bis die Haut goldbraun ist. Danach wenden und 1
Minute lang auf der anderen Seite braten. Dann
die Entenbriiste in Alufolie einwickeln und bei 100
Grad 5 Minuten im Backofen ruhen lassen. Enten-
briiste schrédg in diinne Scheiben schneiden.

Maronencreme auf die unteren Hélften der
Brotchen streichen, darauf je einige Scheiben

der Entenbrust geben und mit dem Camembert
belegen. Jetzt alle Halften auf ein Backblech legen

und fiir ca. 2 Minuten bei 200 Grad unter der Grill-

funktion des Backofens gratinieren, bis der Kase
geschmolzen ist. Brotchen herausnehmen und
mit Rotkohl-Salat und Feldsalat belegen und die
obere Halfte des Brotchens aufsetzen, mit einem
Holzstébchen fixieren und servieren.

www.prooffice.de
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Cinnamon rolls
with frosting

VON ANNA-LENA AUS HAMELN

PERSONEN
10

Zutaten

FUR DEN TEIG

270 ml Milch

60 g Butter

500 g Mehl

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Wiirfel frische Hefe

etwas Butter fiir die Form

etwas Mehl zur Teigverarbeitung

FUR DIE FULLUNG
100 g weiche Butter
70 g Zucker
2-3TLZimt

FUR DIE GLASUR

70 g Frischkase

1 EL weiche Butter

1 EL (gehauft) Puderzucker

American cinnamon rolls with frosting

ZEIT
120 Min.

1

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Milch mit der Butter in einem Topf erwar-
men, Butter dabei zerlassen. Mehl mit Zucker,
Vanillezucker und Salz in einer Schiissel
vermischen. Hefe hinein brockeln. Lauwarme
Milch zugeben und 5 Min. mit den Knethaken
zu einem glatten Teig kneten. 45 Minuten
zugedeckt ruhen lassen. Runde Auflaufform
(@ 30 cm) fetten.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
durchkneten und zu einem Rechteck (ca. 40

x 30 cm) ausrollen. Fiir die Fiillung weiche
Butter aufschlagen, Zucker und Zimt zugeben.
Zimt-Butter diinn auf das Rechteck streichen.
Dabei einen ca. 1 cm diinnen Rand freilassen.
Von der langen Seite aufrollen.

Mit einem scharfen Messer in 10 Scheiben sch-

neiden. Einzelne Scheiben in die Form legen.
Zugedeckt 30 Min. ruhen lassen. Backofen auf
180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Ca. 25
Min. backen. Etwas auskiihlen lassen.

Fir die Glasur alle Zutaten aufschlagen und
diinn auf die lauwarmen Zimtschnecken
auftragen. Am besten direkt servieren.

www.prooffice.de
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Zimtsterne: ein siBes Highlight in der kalten Jahreszeit

PERSONEN
ca. 30 Stiick

Zutaten

Zutaten fiir den Teig:

500 g gemahlene Mandeln
300 g Puderzucker

2 TL gemahlener Zimt

2 Eiweil3

2 EL Mandellikor

Zutaten fiir die Glasur:
1 Eiweil3
125 g Puderzucker

ZEIT
30 Min.

1

SCHWIERIGKEIT
3/10

Anleitung

Mandeln, Puderzucker und Zimt in einer
Schiissel griindlich mischen.

Die EiweiBe und den Likér (bei Verwendung)
zu der Mandel-Puderzucker-Mischung hin-
zufligen und gut vermengen. Der Teig sollte
eine gleichmaBige Konsistenz haben.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Ober-
flache etwa 1 cm dick ausrollen.

Mit Platzchenausstechern, Sternen oder
anderen gewiinschten Formen aus dem
Teig ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

Fiir die Glasur das EiweiB steif schlagen und
nach und nach Puderzucker hinzufiigen, bis
die Glasur eine dickflissige Konsistenz er-
reicht hat. Die Glasur am besten mit einem
Kiichenpinsel gleichmaBig auf die Platzchen
auftragen. Du kannst die Glasur auch in
einen Spritzbeutel fiillen, um Muster oder
Verzierungen auf den Platzchen zu machen.

Die Platzchen bei etwa 150 Grad Umluft (oder
170 Grad Ober- und Unterhitze) in einem
vorgeheizten Backofen fiir 10 bis 15 Minuten
backen, bis sie goldbraun sind. Nach dem
Backen die Platzchen auf einem Kuchengitter
vollstandig abkihlen lassen, damit die Glasur
fest wird.

Weihnachtliche
Zimtsterne

VON ULRIKE AUS GOTTINGEN

www.prooffice.de
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Traditionelle

Nussecken

VON KATHARINA AUS LEMGO

PERSONEN
ca. 32 Stiick

Zutaten

FUR DEN TEIG:

130 g Butter oder Margarine
130 g Zucker

2 Eier

300 g Mehl

1 TL, gestr. Backpulver

FUR DEN BELAG:

4 EL Aprikosenkonfitiire

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

2 Pkt. Vanillezucker

200 g Haselniisse, gemahlen
200 g Haselniisse, gehackt

4 EL Wasser

Kuchenglasur, Schokolade

ZEIT

70 Min.

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

1

Knetteig bereiten und auf einem gefetteten
Backblech ausrollen. Aprikosenkonfitiire auf
den ausgerollten Teig streichen.

Butter, Zucker und Vanillezucker erhitzen, bis
der Zucker sich gelést hat. Niisse zusammen
mit Wasser unter die Butter-Zucker-Masse
rihren. Auf den Teig geben.

Bei 175 Grad Ober- und Unterhitze im vorge-
heizten Backofen ca. 25 Minuten backen. Noch
warm zunachst in Rechtecke, dann in Dreiecke
schneiden und die Ecken in Kuvertiire bzw.
Schokoladenglasur tauchen.

www.prooffice.de
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Pudding-
Platzchen

VON JENNIFER AUS LEMGO

PERSONEN ZEIT SCHWIERIGKEIT
30 Stiick 80 Min. 5/10
Zutaten Anleitung
180 g Weizenmehl (Typ 405) 1 Blech mit einem Stiick Backpapier belegen.

80 g Puderzucker

1 Pck. Vanillepuddingpulver (37 g Pulver)
1 Pck. Vanillezucker

180 g weiche Butter

etwas Puderzucker zum Bestreuen

2 Mehl, Puderzucker, Puddingpulver und Vanillezuck-
er in einer Schiissel mischen. Die weiche Butter
zugeben und rasch zu einem glatten Teig kneten.

Teig 45-60 Minuten kiihl stellen. Backofen auf 180

3 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Teig in ca. 30
gleich groBe Stiicke teilen und mit den Handen zu
Kugeln formen.

Kugeln mit Abstand auf das Blech legen und mit

4 einer Gabel flach driicken, sodass das Gabelmus-
ter auf den Platzchen erkennbar ist. Im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 12-14 Minuten backen.
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Marzipan
Zuckerstangen

VON JENNIFER AUS LEMGO

Gebackene Zuckerstangen fiir Mausekinder

PERSONEN
ca. 12 Stiick

Zutaten

200 g Marzipan-Rohmasse
125 g weiche Butter

80 g gesiebter Puderzucker
2 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Tropfen Bittermandel Aroma
1 TL Zitronensaft

1/2 geriebene Zitronenschale
1Ei

250 g gesiebtes Mehl

1 gest. TL Backpulver

65 g Starke

40 g Vanillepudding Pulver

ZEIT
80 Min.

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

1

Fiir den Teig Marzipan mit Butter verkneten.
Die librigen Zutaten der Reihe nach dazugeben
und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem
Teig verkneten. Teig in zwei gleich groBe Teile

trennen und mit deiner Wunschfarbe einfarben.

In Frischhaltefolie wickeln und den Teig ca. 1
Stunde in den Kiihlschrank legen.

Nun von jeder Farbe je ein gleichgroBes Stiick
Teig abtrennen und zu einer Schlange rollen.
Die beiden Farbe umeinander wickeln und
etwas anrollen, damit die Teigstiicke sich
verbinden. Den Teig zu einer Zuckerstange
formen.

Zuckerstangen werden in der Ofenmitte ge-
backen. Bitte vorheizten: Unter- und Oberhitze
170 Grad, HeiBluft 150 Grad, Backzeit: 14-16
Minuten.

www.prooffice.de
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Rum, Traube & Nuss:

PERSONEN
4

Zutaten

200 g Rosinen

5 EL Rum

300 g Haselnusskerne
200 g Butter oder Margarine
1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

200 g Zucker

4 Eier (Gr. M)

375 g Mehl

1 Pck. Backpulver
100 ml Milch

2 EL Milch

Puderzucker zum Bestauben

ein unvergessliches Trio!

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Rosinen 2-3 Stunden in Rum einweichen.
Niisse im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150
Grad / Umluft: 125 Grad / Gas: s. Hersteller)
10-15 Minuten rdsten. Fertige Niisse heraus-
nehmen, abkiihlen lassen und die Halfte im
Universalzerkleinerer fein mahlen.

Butter, Vanillezucker, Salz und Zucker mit den
Schneebesen des Handriihrgerates cremig
riihren. Eier einzeln unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen und abwechselnd mit 100

ml Milch in die Butter-Zucker-Mischung rithren.

Teig halbieren, unter eine Halfte die Rumros-
inen heben. In die andere Halfte Haselnlisse
und 2 EL Milch unterriihren.

Kastenform (30 cm Lange, 2 3/4 Liter Inhalt)
einfetten und mit Mehl ausstauben. Teig in die
Kastenform fiillen und im vorgeheizten Back-
ofen bei Umluft: 150 Grad ca. 1 1/4 Stunden
backen (Stabchenprobe). Kuchen evtl. mit
Alufolie abdecken, falls er zu dunkel wird.
Kuchen aus dem Backofen nehmen, ca. 15
Minuten abkihlen lassen und aus der Form
stlirzen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen. Kuchen mit Puderzucker bestauben und
in Scheiben schneiden.

Rum-Traube-Nuss-
Marmorkuchen

BESCHWIPSTE TRAUBEN MIT NUSS

www.prooffice.de
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Gateau au
chocolat

WEIHNACHTLICHE GRUSSE AUS FRANKREICH

PERSONEN
4-6

Zutaten

250 g Mehl

250 g Butter

200 g Zucker

250 g Zartbitterschokolade
50 g gemahlene Mandeln
3 Eier

1 1/2 TL Backpulver

3 EL Kakaopulver

250 g Schmand

1/4TL Zimt

1 1/2 TL Lebkuchengewiirz

Etwas Kuvertiire zum Garnieren

ZEIT
60 Min.

1

SCHWIERIGKEIT
5/10

Anleitung

Schokolade in kleine Stiicke schneiden und
liber dem Wasserbad schmelzen lassen.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Eine Springform (26 cm) mit
Butter oder Margarine einfetten und mit etwas
Mehl bestauben.

Butter, Zucker und Eier mit dem Riihrgerat
schaumig schlagen. Mehl, Backpulver, ge-
mahlene Mandeln, Kakao, Zimt und Leb-
kuchengewdirz mischen. Die trockenen Zutaten
und den Schmand nacheinander zu der Ei-
masse geben und als letztes die geschmolzene
Schokolade unterriihren.

Den fertigen Teig in die Springform geben und
glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen fiir

ungefahr 45 Minuten backen lassen. Heraus-

nehmen und vollstandig abkiihlen lassen. Wer
mochte, der kann den Kuchen noch mit Puder-
zucker und Schokoraspeln garnieren.

www.prooffice.de
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Granatapfel
Cupcakes

FESTLICHE CUPCAKES

Weihnachtliche Granatapfel Cupcakes

PERSONEN
12 Stiick

Zutaten

1 kleiner Granatapfel

150 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

20 g Kakao

150 g weiche Butter oder Margarine
75 g Zucker

3 Eier (GroBe M)

3 EL Pflaumenmus (etwa 90 g)

FRISCHKASE TOPPING

200 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Finesse Weihnachts-Aroma
200 g Doppelrahm-Frischkase

50 g Puderzucker

ZUM VERZIEREN
etwa 6 Zweige Rosmarin
etwas Puderzucker

ZEIT
ca. 90 Min.

1

SCHWIERIGKEIT
3/10

Anleitung

Granatapfel aufschneiden, die Kerne heraus-
I6sen und auf ein Sieb geben. 2 EL der Grana-
tapfelkerne fiir die Verzierung beiseitestellen.
Papierbackféormchen in die Muffinform geben.
Backofen vorheizen. Ober- und Unterhitze:
etwa 180 Grad, HeiBluft: etwa 160 Grad

Mehl, Backin und Kakao in einer Riihrschiissel
mischen. Ubrige Zutaten hinzufigen und alles
mit einem Mixer (Riihrstabe) kurz auf niedrig-
ster, dann auf hochster Stufe 2 Min. zu einem
glatten Teig verarbeiten. Granatapfelkerne
unterriihren. Teig auf die Formchen verteilen.
Weihnachtliche Cupcakes in der Muffinform
auf dem Rost in den Backofen schieben.
Einschub: Mitte | Backzeit: etwa 23 Min.
Weihnachtliche Cupcakes 10 Min. in der Form
auf einem Kuchenrost abkiihlen lassen. Dann
aus der Form losen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Sahne mit Sahnesteif und Finesse steif schla-
gen. Frischkase mit Puderzucker verriihren,
Sahne unterheben und in einen groBen Gefri-
erbeutel fiillen. Eine Ecke abschneiden und das
Topping auf den Muffins verteilen.

Vor dem Verzehr den Rosmarin in etwa 12
"Weihnachtsbaume” schneiden, mit Puder-
zucker bestreuen und in das Topping stecken.
Ubrige Granatapfelkerne dekorativ verteilen.
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Kleiner

Guinness-Kuchen

UNSER MANNERKUCHEN

PERSONEN
3-4

Zutaten

75 g Sultaninen

0,1 | Guinness

+ 4 EL Guinness

150 g weiche Butter
125 g Mehl

50 g Zartbitterkuvertiire
125 g Zucker

1 EL Zucker

3 Eier (Gr. M)

2 EL Backkakao

2 gestr. TL Backpulver
2 Packchen Sahnesteif
125 g Schlagsahne

ZEIT
90 Min.

1

SCHWIERIGKEIT
4/10

Anleitung

Sultaninen und 1/8 | Guinness in einer Schiis-
sel mischen. Zugedeckt ca. 2 Stunden ziehen
lassen.

Backofen vorheizen (E-Herd: 175 Grad / Um-
luft: 150 Grad / Gas: s. Hersteller). Springform
(18 cm @) fetten und mit Mehl ausstauben.
Fiir den Teig Kuvertiire raspeln. 150 g Butter
und 125 g Zucker mit den Schneebesen des
Rihrgerats ca. 5 Minuten schaumig riihren.

Eier nacheinander unterriihren. 125 g Mehl,
Kuvertiire, Kakao und Backpulver mischen. Un-
ter die Butter-Zucker-Creme riithren. Sultaninen
samt Guinnessmarinade unterriihren. Teig in
der Form glatt streichen.

Im heiBen Ofen ca. 1 Stunde backen. Nach ca.
30 Minuten mit Alufolie abdecken.

Kuchen herausnehmen und noch heifl mit 4 EL
Guinness bestreichen. Auskihlen lassen und
aus der Springform I6sen. Sahnesteif und 1 EL
Zucker mischen. Sahne steif schlagen, dabei
Zuckermischung einrieseln lassen.

Kuchen kurz vor dem Servieren mit der Sahne
locker bestreichen.
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Orangenkuchen

mit Schuss

VON LISA AUS LEMGO

PERSONEN
5

Zutaten

250 g weiche Butter
130 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

280 g Mehl

3 TL Backpulver

2 Orangen (Bio)

2 EL Milch

etwas Butter fiir die Form
150 g Puderzucker

Grand Marnier (Orangenlikor)

SCHWIERIGKEIT
4/10

Anleitung

Kastenform (25 x 11 cm) fetten. Backofen auf
1 180 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 160 Grad)
vorheizen. Weiche Butter mit Zucker, Vanille-
zucker und Salz schaumig schlagen. Nach und
nach die Eier zugeben. 1 Orange fein abreiben
und den Abrieb zugeben. Mehl mit Backpul-
ver mischen und abwechselnd mit der Milch
unterrithren. Teig in die Kastenform fiillen und
glatt streichen. Im unteren Drittel ca. 45 Min.

backen.

2 Zweite Orangenhaut in diinne Streifen

reiBen. Streifen zum Garnieren beiseite legen.
Orangen pressen. 3-4 EL des Saftes mit dem
Puderzucker zu einem zahen Guss verriihren.
Restlichen Saft langsam auf den noch warmen
Kuchen gieBen bis der komplette Saft eingezo-
gen ist. Kuchen in der Form erkalten lassen (ca.
40 Min.). Vorsichtig aus der Form lésen und
auf eine Kuchenplatte setzen. Mit Zuckerguss

und den Orangenzesten garnieren.

Der Guss kann fiir Erwachsene auch gerne mit
etwas Grand Marnier (Orangenlikér) verfeinert

werden.
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Oma’s
Bratapfel

VITAMINE AUS DEM OFEN

Oma ist einfach die Beste!

PERSONEN
4

Zutaten

4 Apfel, am besten Boskoop
50 g Mandelsplitter

50 g Rosinen

4 TL Aprikosenkonfitiire oder Honig
1 Prise Zimt

Margarine

1 EL Speisestarke

1 Eigelb

2 | Milch

20 g Zucker

1 TL Vanillezucker

ZEIT
75 Min.

SCHWIERIGKEIT
6/10

Anleitung

1

Die Apfel waschen und das Kerngehéuse
herausstechen. Mandeln, Rosinen, Konfitiire
und Zimt vermischen und mit einem Teeloffel
in die Offnung der Apfel geben und mit einem
Kochloffelstiel hineindriicken.

Die Apfel in eine gefettete Auflaufform setzen
und auf jeden Apfel ein Margarinefldckchen
geben. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas: Stufe 3, Umluft 175 Grad) ca. 25 Min.
backen.

Fir die SoBe Speisestarke und Eigelb in 2 EL
kalter Milch anriihren. Die restliche Milch mit
Zucker und Vanillezucker zum Kochen bringen.
Die angeriihrte Speisestarke unter Rithren
hineingieBen und kurz kochen lassen.

Warm oder kalt zu den heiBen Apfeln
servieren.
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Eierlikor mit heiBer Milch und Sahne

PERSONEN ZEIT SCHWIERIGKEIT
2 5 Min. 2/10
Zutaten Anleitung
400 ml Milch 1 Erhitzen Sie etwa 500 ml Milch in einem
2 Glaser Eierlikor kleinen Topf bei mittlerer Hitze. Vermeiden Sie

100 ml Sahne das Kochen und riihren Sie gelegentlich um,
bis die Milch warm ist.

2 GieBen Sie in jedes der Glaser (ca. 30 ml)
Eierlikor. Die Milch wird spater den Likor sanft
vermengen. Milch mit Eierlikor kombinieren:
GieBen Sie die warme Milch vorsichtig tiber
den Eierlikor in den Glasern, ohne zu riihren.
Die Mischung erfolgt von selbst.

3 Schlagen Sie etwa 200 ml frische Sahne, bis
sie fest, aber nicht zu fest ist. Loffeln Sie 1-2

flache jeder Tasse, um eine cremige Schicht zu
bilden.

Nach Belieben mit zusatzlichem Eierlikér oder

4 etwas Kakaopulver garnieren und servieren.
Nutzen Sie Loffel oder Strohhalme, um Sahne
und Milch darunter beim Trinken zu vermen-
gen.

Essloffel der geschlagenen Sahne auf die Ober-

Eierlikor mit heiBBer
Milch und Sahne

OMA'S TIPP DER FREUDE
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HeilBBer

Schokoladentraum

WARMENDE LIEBE

PERSONEN
2
Zutaten
%2 | Milch

6 Stiicke Schokolade

(edelbitter mind. 70 % Kakao)

etwas Kakaopulver oder Schokoraspeln
2 Prise Zimtpulver

2 Prise Vanillepulver

Marshmallows zur Deko

ZEIT
5-10 Min.

1

SCHWIERIGKEIT
1/10

Anleitung

Die Milch wird zunachst zum Kochen gebracht,
wahrenddessen wird die Schokolade in Stiicke
gebrochen und in die Tassen gegeben.

Je nach Geschmack bzw. je nachdem, was
vorhanden ist, entweder einen Teeloffel Kaka-
opulver, ein paar Schokoraspeln oder eben
ein Stiick Vollmilchschokolade mit in die Tasse
geben.

Eine Prise Zimt und eine Prise Vanillepulver
dazu und dann die Tasse mit der kochenden
Milch auffllen.

Fir SGBmauler empfehlen wir noch eine Sah-
nehaube obendrauf, fiir die Volljéhrigen einen
Schuss Rum oder Eierlikor.
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Weihnachtlicher

Tee-Punsch

VON LISA AUS LEMGO

PERSONEN ZEIT
2-3 15 Min.

Zutaten

400 ml Friichtetee

200 ml trockener Rotwein

50 ml Rum

Ahornsirup nach Belieben (z.B. 2 EL)
1 Zimtstange

2 Orangen

5 Gewiirznelken

eine Handvoll Blaubeeren

SCHWIERIGKEIT
2/10

Anleitung

1

Tee wie gewohnt kochen und ein paar Minuten
ziehen lassen. Danach in einen Topf geben, mit
Ahornsirup siiBen, die Nelken und die Zimts-
tange hinzufligen.

Eine Orange auspressen und den Saft zum Tee
geben. Die andere in Scheiben schneiden und
in die Fliissigkeit legen. Nun die Blaubeeren
dazugeben.

Den Tee mit den Gewiirzen und Orangenschei-
ben mindestens 10 Minuten kécheln lassen.
Wenn du langer warten kannst, super, dann
nimmt der Tee die Gewiirze besser auf.

Nach Belieben Pinienkerne oder Niisse in der
Pfanne anrdsten, bis sie goldbraun sind.

AnschlieBend vom Herd nehmen, etwas abkiih-
len lassen und den Rotwein dazugeben.

Noch 5 Minuten auf niedriger Hitze ziehen
lassen, damit der Wein nicht verkocht.

Zum Schluss auf zwei Tassen (oder eine groBe)
verteilen, den Rum hinzufiigen und prooooost!
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WEIHNACHTLICHER COCKTAIL

PERSONEN ZEIT SCHWIERIGKEIT
1 2 Min. 1/10

Zutaten Anleitung
50 ml Bourbon 1 Alle Zutaten in ein mit Eiswirfeln gefiilltes
(z.B. Angel’s Envy Kentucky Straight Glas geben und gut umriihren. Dann in ein
Bourbon) vorgekiihltes Glas abseihen. Mit einer in
25 ml siiBer Wermut Portwein-eingelegten Cocktailkirsche und/oder
Nach Geschmack: einer Orangenzeste garnieren. Fancy!

Cocktailbitter

Festlicher
Manhattan

AMERICAN CHRISTMAS DRINK
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VI

Kulinarische Kreat
Unternehmen

pro office Kitchen

Im

Unser unternehmensinternes Kochbuch ist ein
Spiegelbild unserer kreativen Vielfalt, Zusammenar-
beit und Leidenschaft. Die Rezepte, die unsere Mi-
tarbeiter zugesteuert haben, sind nicht nur kulinari-
sche Meisterwerke, sondern auch ein Beweis fiir die
besondere Verbundenheit und den Teamgeist, der
unsere pro office Gruppe ausmacht.

Wir hoffen, dass Sie diese Rezepte nicht nur in der
Kiiche, sondern auch als Inspiration fiir Zusam-
menarbeit und Innovation verwenden kénnen.
Denn wie in der Kiiche ist es auch in unserem
Unternehmen die Vielfalt an Ideen, die uns voran-
bringt.

Wir mochten all unseren Mitarbeitenden herzlich
fir ihre Teilnahme und ihre schmackhaften Beitrage
danken. Gemeinsam schaffen wir GroBartiges, sei es
in der Kiiche oder im Geschaftsleben.

Guten Appetit und weiterhin viel Erfolg in all un-
seren kulinarischen und geschaftlichen Abenteuern!
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Danke fur 2023

Liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,
geschatzte Kundinnen und Kunden von
pro office,

im Namen des gesamten pro office-Teams
mdchten wir uns herzlich bei lhnen und
euch fiir ein auBergewdhnliches Jahr
2023 bedanken. Die letzten Jahre waren
fiir uns alle von Hohen und Tiefen ge-
pragt, und es ist nur angemessen, dass
wir uns die Zeit nehmen, um unsere
Dankbarkeit und Wertschatzung ausz-
udriicken.

Ihr seid das Herzstiick von pro office

und wir sind dankbar fiir euer Vertrauen
und eure Treue. Das Jahr 2023 war eine
weitere Reise der Zusammenarbeit, In-
novation und Leistung. Wir haben Hohen
und Tiefen zusammen gemeistert und
euer unermudlicher Einsatz und eure
Hingabe haben uns durch jede Heraus-
forderung gefiihrt. Eure Flexibilitat und
Bereitschaft, sich den Veranderungen und
Anforderungen anzupassen, haben unser
Unternehmen gestarkt.

Wir schatzen eure Professionalitat und
eure Loyalitat gegeniiber pro office. Jeder
von euch spielt eine Schliisselrolle in
unserer Erfolgsgeschichte, und wir sind
dankbar, euch in unserem Team zu haben.

Sie als geschatzte Kundinnen und Kunden
sind unser groBter Reichtum und unser
groBter Stolz und wir sind dankbar fiir die
stets vertrauensvolle Zusammenarbeit.

Im Jahr 2023 haben wir hart daran gear-

beitet, Ihnen herausragende Produkte
und Dienstleistungen anzubieten, die
Ihre Erwartungen ibertreffen.

Ihre Unterstiitzung hat es uns ermdglicht,
unser Unternehmen weiterzuentwickeln
und zu wachsen. Wir sind inspiriert von
Ihrem Feedback und lhren Anregungen,
die uns kontinuierlich verbessern und in-
novieren lassen.

Im Jahr 2023 haben wir gemeinsam
GroBartiges erreicht. Unsere Mitarbei-
tenden haben durch ihre harte Arbeit
und ihr Engagement unser Unternehmen
vorangebracht, und unsere Kunden ha-
ben uns die Gelegenheit gegeben, sie zu
unterstiitzen und ihre Ziele zu erreichen.

Wir mochten lhnen und lhren Familien
ein frohes und besinnliches Weihnachts-
fest wiinschen und ein erfolgreiches und
erflilltes neues Jahr 2024. Auf dass wir
gemeinsam die Herausforderungen und
Chancen meistern, die vor uns liegen,
und unsere Partnerschaft weiter starken.

Ihr pro office Team
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Notizen
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Notizen
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Notizen
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Notizen
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