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Schokokekse

ZUTATEN:

270 g Mehl FUr die Deko:

50 g Backkakao (ungesuft)

120 g Puderzucker Zuckerguss oder Kuverture
1 Prise Salz Zuckerperlen o.a.

150 g kalte Butter

2 Eier

etwas Mehl zur Teigverarbeitung

ZUBEREITUNG

// Mehl, Kakao, Puderzucker und Salz in einer
Schussel mischen. Butter in Stlicken und Ei
zugeben.

/I Mit den Handen rasch zu einem glatten Teig

SCI"O ko kekse gehb‘ VeV\ Fa V' kneten. In Folie wickeln, etwas platt drlicken

und mind. 30 Min. kaltstellen.

W\'.CL‘ 2ZUur We l.hnaChtsze l.t dazu // Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad)

vorheizen.

Wenn es drauBen richtig kalt ist und drinnen gemutlich warm und geschmuckt, dann J/ Miirbeteig auf einer leicht bemehiten Arbeits-
gehoren Schokokekse einfach dazu. flache ca. 3 mm duinn ausrollen und beliebige
Motive aus dem Teig Ausstechen.

Das ist Weihnachten fur mich.
/[ 7 - 10 Minuten, je nach Platzchengréi3e,

Andreas Wagner backen
Prasident der deutschen Niederlassung , . , .
Mitsubishi Electric // Die Platzchen im ausgekuhlten Zustand

dekorieren.










Blatterteig-
rollchen mit

The (ch)easyiest #
appet{zers Pesto, Kise &
italienischem

Blatterteigrollchen mit Kése, Pesto und italienischem Schinken — ﬁ Schl'nken

eine super leckere und einfache Weihnachtsvorspeise.

Um sie zu machen, muss man noch nicht mal kochen kénnen — und jeder wird sie lieben. ZUTATEN

Blatterteig

Pesto

[talienischer Schinken z.B. Serrano-Schinken
geriebener Parmesankase

Eigelb

ZUBEREITUNG

// Blatterteig ausrollen und mit dem Pesto
bestreichen.

// Den Schinken auf dem gesamten Teig verteilen und den Kése dariberstreuen. Den Blatterteig
wieder zylinderférmig aufrollen und Plastikfolie einwickeln.

// 45 Minuten kihl stellen

Mathilde Maes
HR Support // Backofen auf 190 °C vorheizen

Mitsubishi Electric Belgien
// Die Blatterteigrolle in jeweils 3 cm breite Stlicke schneiden Etwas Eigelb dartber verteilen, da-

mit der Blatterteig schon knusprig wird

// Die Rollchen fur 15-20 Minuten im Ofen lassen




Das etwas andere Hahnchen

Ein Gericht, das man auch sehr gut flr Freunde kochen kann.

lch wirde es auch ,das etwas andere Hahnchen® nennen.

Georg Jennen
General Manager
Mitsubishi Electric Deutschland

Hahnchenkeulen Marbella

ZUTATEN (fiir 4 Personen):

8 Hahnchenkeulen oder Hahnchenbruste, drei 100 g entsteinte griine Oliven

bis viermal bis auf den Knochen eingeschnitten 60 g Kapern plus zwei EL Lake aus dem Glas

5 Knoblauchzehen, zerdrickt 120 g Medjool Datteln entsteint und langs gevier-
100 g geriebene Mandeln oder HaselnUsse telt

15 g frischer Oregano, Blatter abgezupft, plus 2 Lorbeerblatter

mehr zum Servieren 120 ml trockener WeilBwein

3 EL Rotweinessig 1 EL Dattel- oder Ahornsirup

3 EL Olivendl Salz und schwarzer Pfeffer nach Bedarf
ZUBEREITUNG

/I Die Hahnchensticke in eine groBe Schissel legen. Die anderen Zutaten — auBBer WeiBwein und
Dattelsirup — zugeben und alles mit 1 TL Salz und reichlich schwarzem Pfeffer (frisch gemahlen)
wirzen. Behutsam vermengen, die Schissel zudecken und die Hdhnchenstlicke 1-2 Tage im
Kihlschrank marinieren. Ab und zu wenden.

// Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen

/I Die H&dhnchensticke samt der Marinade in einem grof3en
Bréater verteilen. Den Wein mit dem Sirup verrihren, das
Hahnchen damit Ubergieen und 50 Minuten im Ofen braten,
bis die Haut goldbraun und das Fleisch durch-gegart ist. Zwi-
schendurch mit dem Bratensaft Gbergie3en.

// Aus dem Ofen nehmen und auf einer gro3en Platte anrich-
ten. Vor dem Servieren mit dem frischen Oregano bestreuen.

// Beilagen nach Wahl







Napoleon Torte

ZUTATEN:

Fur den Teig: 1 Prise Salz 300g Zucker
2509 Butter (kalt) Mehl fUr die Arbeitsflache 4 Eier

1 Ei (kalt) 60g Mehl
200 ml kaltes Wasser Fir die Creme: Vanille

ca. 520g Mehl 1 Liter Milch

10g Backpulver 170g Butter (zimmerwarm)
ZUBEREITUNG

/[ Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, kalte Butter dazugeben und fein schlagen.

/l Ei und kaltes Wasser dazugeben und schnell zu einem weichen Teig verkneten. Den Teig in
9 Teile teilen und 1,5-2 Stunden kalt stellen.

/I Dann jedes Stlck dinn zu einem Kreis ausrollen, bei
210 °C ca. 5 — 7 Minuten backen und abkuhlen lassen.

El.V\ HI.V\gMCkeV aMF jede"' /I Den restlichen Teig ausrollen, backen und zerkrimeln.

// Flr die Sahne Eier und Mehl mischen. Milch und Zucker

we ‘.hnaChtSta Fel in einen Topf geben, erhitzen, vom Herd nehmen und die

Ei-Mehl-Mischung langsam unterruhren.

Russische Napoleon Torte ist ein traditioneller Kuchen, der bei Grof3 und // Dann die Masse 1 — 2 Minuten kécheln lassen, bis sie
Klein gleichermalien beliebt ist. eine puddingartige Konsistenz hat, und bei Zimmertempe-
ratur abkuhlen lassen. Weiche Butter und Vanille hinzufu-

. . en und mischen, bis eine homogene Creme entsteht.
Maxim Keshin g g

Technical Specialist for High Precision GNSS Correction Systems, // Die Creme auf den Tortenbdden verteilen und iiberein-

High Precision Positioning Systems ander stapeln. Den Kuchen mit den Kriimeln bestreuen und
Mitsubishi Electric Deutschland etwa 8 Stunden kalt stellen.




Die besten Kekse fiir die  Varillekipfer!

ZUTATEN
schonste Zeit des Jahres — seowoven
zucker)

1 Packchen Vanillezucker (oder hausge-

machte Mischun
Vanillekipferl sind die besten Kekse fur die schonste Zeit des Jahres! 3 Figelb ’

Zusammen mit meiner Mutter backe ich jedes Jahr Unmengen dieser Kekse. 125 gr. fein gemahlene Mandeln
250 gr. Butter oder Margarine

Zum Bestreuen:

2 Packchen Vanillezucker (Allerdings bevor-
zuge ich eine hausgemachte Mischung aus
Zucker und dem Extrakt von mindestens ei-
ner Vanilleschote. Das ist viel aromatischer.)

ﬁ ZUBEREITUNG

/I Alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten und eine Stunde kuhl ruhen lassen.

// Dann aus dem Teig kleine Kipferl formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und hellgelb bis goldbraun backen (je nach Geschmack).

// Backzeit ca. 10-12 Minuten bei 175-190°C

Sonja Theuerkauf // Die noch heiBen Kipferl direkt im Vanillezucker wéalzen und auf einem Gitter auskthlen lassen.

Anwaltin

Mitsubishi Electric Deutschland . . _ . _ - - .
Tipp: Sollte der Teig beim Formen des Kipferls zu weich werden, den Teig einfach fur einige Zeit

in den Kihlschrank stellen.




Einfach, schnell und lecker

Unser ,Lieblingsrezept® wird jedes Jahr in der Vorweihnachtszeit gebacken und die
ganze Familie macht mit.

Anastasia Weihrauch
Sachbearbeiterin Zentraleinkauf
Mitsubishi Electric Deutschland

Ausstechplatzchen

ZUTATEN

500g Mehl

2509 Butter

175g Zucker

1 Pack. Backpulver
1 Pack. Vanillezucker
2 Eier

ZUBEREITUNG

// Alle Zutaten zu einem festen Teig
kneten.

/I Den Teig dinn ausrollen und mit
Férmchen ausstechen.

// Bei 160°C 10-15 Minuten backen.

// Nach Lust und Laune verzieren.

FUr die Deko:

Zuckerguss oder Vollmilchkuvertutre
Streusel










Diirfen bel uns zur
Weilhnachtszeit nicht fehlen

Die Lieblingskekse meiner ganzen Familie.Spitzbuben durfen bei uns zuhause in der
Weihnachtszeit nicht fehlen.

Egal, welche anderen Platzchen ansonsten noch gebacken werden, die selbstgemachten
Spitzbuben meiner Oma sind immer zuerst aufgegessen, weil sie einfach so lecker sind.

o W

¢

Lea Kolodziej

Studentin

Corporate Communications
Mitsubishi Electric Deutschland

Spitzbuben

ZUTATEN

375g Mehl

1 gestrichener Teeloffel Backpulver
200g Zucker

1 Packet Vanillinzucker

250g Butter

1259 geriebene Mandeln

Himbeer- oder Johannisbeermarmelade

ZUBEREITUNG

// Alle Zutaten in einer groBen Schussel gut
miteinander verkneten.

// Den Teig fur zwei bis drei Stunden in den
Kihlschrank stellen.

// AnschlieBBend runde oder blumenférmige Platzchen aus dem Teig ausstechen. In die Mitte jedes
zweiten Platzchens ein Fingerhut-groBes Loch stechen.

/I Die Kekse bei 150° Umluft (175° Ober- und Unterhitze) fir 5-10 Minuten im Ofen backen.

/l In der Zwischenzeit die Marmelade erwarmen.

// Wenn die Kekse aus dem Ofen kommen, die Marmelade glatt riihren und auf die heil3en, nicht
durchlécherten Platzchen streichen. Je ein durchléchertes Platzchen aufsetzen und etwas

andrucken.

// Die Spitzbuben abklihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.



absolut wert

lch bin immer wieder begeistert von der Qualitat
und dem Geschmack von italienischem Essen.

Christian Senger

Senior Product Manager Inverter
Industrial Automation

Mitsubishi Electric Deutschland

Osso Buco

ZUTATEN (fiir ¢ Personen)

3 Mohren, mittlere GroRBe 3 EL Mehl Jeweils %2 TL getrockneter

2 Zwiebeln 4 EL natives Olivendl Thymian & Oregano

Knoblauch (5 Zehen) Y | trockener WeiBwein 1-2 unbehandelte Zitronen flr

3 Stangen Staudensellerie 800g geschalte Tomaten die Gremolata (italienische

3 EL Butter 0,5 | Fleischbriihe (oder Fond Gewurzmischung)

6 Kalbshaxen Scheiben aus dem Glas) Ciabatta, selbstgemacht oder vom
a ca. 350 gr. 2 Lorbeerblatter (am Besten im Ge- Backer

Salz und gestoBener Pfeffer wlrzsackchen)

2 Bund glatte Petersilie

ZUBEREITUNG

// M6hren und Sellerie putzen und in sehr feine Wiirfel
schneiden.2 Knoblauchzehen und die Zwiebeln fein hacken.

// Butter in einem Bréater zerlassen und die Zwiebeln dar-

in glasig disten lassen. Das Gemiise und den gehackten
Knoblauch dazugeben und kurz mit garen. Danach alles vom
Herd nehmen.

/I Mit Kiichengarn die Kalbshaxen Scheiben rund binden und
mit Salz und Pfeffer wirzen.

/' Von beiden Seiten mit Mehl bestduben und in einer
groBen Pfanne in dem erhitzen Ol bei mittlerer Hitze von
allen Seite anbraten. Das Fleisch auf das Gemiise in den
Brater legen.

// Das Ol aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit
dem WeiBwein unter vorsichtigem Ruhren auflésen, bis
sich die Flussigkeit auf etwas 1/3 reduziert hat.

// Den Ofen auf 175° vorheizen.

// Tomaten vierteln und entkernen, die Petersilie grob
hacken.

// 125 ml Fleischbriihe zu der Reduktion hinzugeben, die
restlichen 375 ml in einem Topf erhitzen.

/Il Petersilie, Thymian, Oregano, Tomaten und Lorbeer zu der
Reduktion hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und aufkochen lassen.

/I Die SoBBe Uber die Haxen gieBBen und erneut kurz aufko-
chen lassen.

// Den geschlossenen Brater fur ca. 2,5 Stunden in den Ofen
schieben. Jeweils nach 20 Min. mit der heiBen Brihe aus
dem Topf Ubergieen.

/[ Fur die Gremolata die restliche Petersilie sehr fein hacken.
Zitronen heil3 abwaschen und die Schale fein abreiben.

/I Den restlichen Knoblauch fein hacken und mit der Zitro-
nenschale und der Petersilie vermengen.

// Den Bréter aus dem Ofen holen und das Fleisch mit dem
Gemduse auf die Teller verteilen. Je nach Belieben mit Gre-
molata wtrzen.

// Ein trockener Rotwein und ein frisches Ciabatta passen
ideal dazu.









Haferflocken-
Nuss-Platzchen

Es ist nicht Weihnachten,
wenn keine Haferflocken -

.o ZUTATEN
Nuss Platzchem auF dem 2500 Butter

2 Packchen Vanillin Zucker

Teller liegen..

300g Haferflocken
4 Essloffel Mehl
2 TeelOffel Backpulver
/I Aus dem Teig kleine, Haselnuss-grof3e Kugel rollen und diese mit Abstand auf dem Backblech
ﬁ verteilen.
/I AnschlieBend mit einer Gabel die Kugeln flach driicken. Dazu am besten die Gabel vorher in
etwas Mehl tauchen, damit die Platzchen nicht an der Gabel kleben bleiben.

ZUBEREITUNG

/[ Alle Zutaten gut verrihren.

Heiko Schrider // Die Platzchen bei 180°Grad circa 10-15 Minuten backen.

Sales Engineer
Industrial Automation
Mitsubishi Electric Deutschland




Das beste Wohlfiihlgericht nach
einem langen Winterspaziergang.

Die Kombination von stUBer Tomatensauce mit den frischen Krautern des Chimichur-
ris macht dieses Gericht so besonders.

Thomas Pertry

Senior Marketeer

Living Environment Systems
Mitsubishi Electric Belgien

Rippchen in einer siiffen
Tomatensauce

ZUTATEN (fiur 4 Personen)

2 quadratische Rippchen 8 Tomaten Oliven

8 Karotten 4 grune Paprika 1 Liter passierte Tomaten
4 Petersilienwurzeln 1 rote Chilischote Sauerrahm

8 Ruben 20 getrocknete Aprikosen Salz und Pfeffer

2 rote Paprika 30 schwarze und / oder griine Olivendl
ZUBEREITUNG

/I Die Rippchen in Stlicke schneiden. Karotten, Petersilienwurzeln und Riben schélen und in grobe Stlicke
schneiden. Paprika, Tomaten, grine Paprika und Chilischote auch grob hacken.

/I Die Rippchen in die Pfanne geben und anbraten, bis sie goldbraun sind.

/I Das ganze Gemduse in einem Schuss Olivendl an-
braten. Frisches Basilikum, Thymian, Aprikosen und
Oliven hinzufligen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nun die Rippchen dazugeben und die Tomatensauce
dartber gieBen. Kécheln lassen, bis die Rippchen
vollstandig gegart sind.

/I Die griinen Krauter fur die Chimichurri zusammen
mit einem Schuss Olivendl fein hacken. Die Frihlings-
zwiebel und die rote Paprika ebenfalls fein hacken. Zu
den griinen Krautern geben und erneut hacken. Die
Chumichurri in ein Glas fullen und mit der Schale und
dem Saft einer halben Zitrone und einer Prise Salz
wulrzen.

Zum Servieren:
Die Rippchen in eine groBe Schussel geben und mit

der Chimichurri-Sauce und einem Klecks Sauerrahm
toppen.










Zusammen mit Familie
und Freunden ldsst es sich
gleich viel leichter und viel -
faltiger Backen...

... und hat zudem ressourcenschonende
Nebeneffekte. Jeder Gedanke an Bio und
Nachhaltigkeit ist jedoch dann passe,
wenn die Backwaren nicht schmecken.

las
= “y

¢

Silke Engelmann
Marketing Communication
Semiconductor

Mitsubishi Electric Deutschland

Mandel-

Florentiner
ZUTATEN

509 Bio-Butter

50g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

50g Honig

100g vegane Schokolade (z.B. Hafer-Creme)
100g gehobelte Mandeln

1009 Zartbitterschokolade

ZUBEREITUNG

// Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker und Honig in einem Q
Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und unter Ruhren K ' -
leicht brdunen. Sahne zugeben und so lange rihren, bis _ -
der Zucker vollstandig geldst ist und die Masse zahflls-

sig wird.

/I Mandeln untermischen und bei schwacher Hitze etwa 5 Min. kécheln lassen, bis die Masse ganz
gebunden ist.

// Jeweils einen Teeloffel der Mandelmasse auf das Backblech setzen und leicht flach dricken.

// Blech in den Backofen schieben und backen bis die Oberflache leicht gebraunt ist.
Einschub: Mitte HeiBluft: etwa 160°C Backzeit: etwa 7 Min.

/I Nach dem Backen das noch weiche Gebéack etwa 5 Min. abklhlen lassen. Dann erst die Florentiner mit
dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und vollstandig erkalten lassen.

/I Schokolade grob hacken, im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.

// Erkaltete Florentiner auf eine grobzinkige Gabel oder auf eine Pralinengabel legen, in den Guss tau-
chen, leicht abstreifen und mit der Guss-Seite auf Backpapier setzen und fest werden lassen.




Arnold Lange

Koordinator Zentraleinkauf
General Administration
Mitsubishi Electric Deutschland

Bei allen beliebt - von der Oma
bis zum Kater...

Meine Tante Monika war in den 60er Jahren mehrmals als Aupair in England und lernte dort das
buttrige Gebéack der schottischen Nachbarn lieben. So sehr, dass sie sich nach ihrer Rtckkehr —
so erzahlt es die Familienlegende — erstmal einer radikalen Kaffee-Zigarettendiat unterzog.

Was fur die Kekse spricht: nur drei Zutaten, einfache und schnelle Zubereitung (auch jungere
Kinder kbnnen mitmachen) und der verfluhrerische Geschmack.

Noch heute wird meine Tante immer wieder auf das Rezept angesprochen, sobald ein Gast einen
ihrer Kekse probiert hat. Auch bei uns ist das Shortbread Uberaus beliebt — von der Oma bis zum
Kater.

Shortbread

ZUTATEN

400 gr. Mehl
300 g gesalzene Butter
250 g brauner Zucker

ZUBEREITUNG

/ Weiche Butter, Mehl und Zucker zu einem glatten Teig kneten
und abgedeckt flr eine halbe Stunde kihl stellen.

/I Den Teig vierteln, mit Mehl an den H&nden zu je
einer

zwei Zentimeter dicken Rolle formen.

Rund zwei Zentimeter breite Stlicke schneiden.

/I Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
jeden Keks mit der Gabel einstechen. Etwa 20 Minu-
ten bei 175 Grad (Ober-/Unterhitze) backen, bis das
Gebéck hellbraun ist.

/Il Wer es raffinierter mag, kann die Kekse noch mit
Ingwerstlicken, Zimt oder Schokostlicken aufpeppen.
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