,Essen ist ein

Bedurfnis.

Interlingua GenieBen ist
eine Kunst.”




Unsere Mitarbeiter prasentieren
verschiedene Gerichte jeweils in ihrer
Muttersprache und auf Deutsch.

Unser multilinguales Kochbuch
enthdlt Rezepte in den Sprachen

lnter]ingua Italienisch, Franzosisch, Englisch,
Spanisch, Polnisch, BKS und

Ungarisch. Die Landesgerichte werden
selbstverstandlich auch auf Deutsch
prasentiert. Zahlreiche Bilder zeigen die
fertigen Kostlichkeiten und regen zum
Nachkochen an. Probieren Sie es selbst,
ob im Bilro oder zu Hause!




© nastyakamysheva - stock.adobe.com

Gazpacho andaluz

1. Lava bien los tomates, el pepino y el pimiento.

2. Introduce los tomates en el vaso de la batidora, afiade el
pepino pelado y troceado, la cebolla, el pimiento y el ajo.

3. Tritura durante medio minuto hasta que no quede ningln trozo
de verdura.

4. Afhade la sal, el vinagre y el aceite.

5. Mete en la nevera y sirve muy frio.

Opcionalmente puede poner en la batidora tambien trozos de pan
blanco remojados en agua.

iBuen provecho!

1. Waschen Sie die Tomaten, die Gurke und den
Parika.

2. Geben Sie die Tomaten in das Glas des Mixers,
fligen Sie die geschalte zerstickelte Gurke sowie
Zwiebel, Paprika und Knoblauch hinzu.

3. Mixen Sie die Zutaten fiir eine halbe Minute oder einfach bis keine Gemiusestiicke Ubrigbleiben.

4. Flugen Sie Salz, Essig und Olivendl hinzu.

5. Geben Sie den Gazpacho in den Kihlschrank und servieren Sie ihn eiskalt.

Optional kdnnen Sie auch in den Mixer einige Stlicke WeiBbrot, welche zuvor in Wasser getrankt wurden,
hinzufGgen.

ST A S b
© shabbydecor - stock.adobe.com

Guten Appetit!
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Portionen: 4

Wienerisch - Deutsch

1. Fur die GrieBnockerln auf Wiener Art Butter vorwarmen, mit Dotter schaumig « 60 g Butter Eine kurze
(i i ¥ o 1 Dotter - 0 -
ruhr_en, salzen und mit etwas Mt_JskaF wirzen. o o . T 1B Elnfuhrung ins
2. Eiklar zu Schnee schlagen, mit GrieB und Mehl in die Masse einrlhren, eine « 120 g GrieB . . Gschlod Unbekd lich
im Kii « 1 Msp. Mehl Wienerische schioder nbekommiiches
halbe Stunde im Kuhlschrank rasten lassen. v Salz p Getrank
3. Mit zwei Essloffeln Nockerln aus der Masse formen. e Muskatnuss : =
4. Die GrieBnockerln auf Wiener Art in leicht kochendem —— Kracherl leoriadengetrank
Salzwasser 8-10 Minuten ziehen lassen. . Scherzel / Buckel | Eckstlick vom Brot
A kurze Einfiihrung Blunzn Blutwurst
ins Weanarische Eitrige Kasekrainer
- Melange Cappuccino
Wlenel‘ Gsprizta Schorle
GrieBnockerisuppe Kriag| Halbe
Kaffeetscherl eine Tasse Kaffee
Beisl kleines
1. Das Gemlse saubern und zuputzen. gemdiitliches
2. Fur die Rindsuppe alle Zutaten in einen groBen Suppentopf Wiener Gasthaus
geben. MRRRRRRNRNCUNRNRN R Kukuruz Mais
. ; Zutaten . © photocrew - stock.adobe.com
3. Mit kaltem Wasser aufgieBen. ) Radi Rettich
4. Die Rindsuppe einmal kurz aufkochen. . 350 g Suppenfleisch vom Marie Geld
5. Nun mindestens 2 Stunden auf kleiner Stufe leicht sieden lassen. Rind wurfelig geschnitten Lei d S
NICHT sprudelnd kochen, nur ziehen lassen! » 3 Markknochen emen P
pru U ' e« 1 Bund Suppengemlse
6. Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. o 1/2 Zwiebel
7. Etwas auskiihlen lassen, mit einem Kiichensieb abseihen. + 2| Wasser kalt b R - q B
. . . - . « 6-7 Wacholderbeeren ; g Al o INERNAYN BEREERER SFEiTSEIsNNE
8. Das Gemuse mit Wasser abspllen und in die Suppe zurlckgeben. « frische Petersilie . ~
9. Das Suppenfleisch je nach Wunsch beigeben. « Salz SR L e B | :
« Pfeffer i b4 I : e i e © . B NCR S
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PUSZTAPORKOLT

Recept 5 személyre

800 g marhaladbszar
125 g zsir

200 g voréshagyma

1 kg burgonya

1 gerezd fokhagyma

2 db paprika

2 db paradicsom

Y2 | csontlé
koménymag

1 ek (er6s) paprikapor

A megmosott marhalabszart nagyobb kockakra vagjuk.

A finomra vagott véréshagymat zsiron megfonnyasztjuk, majd hozzaadjuk
a finomra vagott fokhagymat és koménymagot. Megszérjuk paprikaporral,
felengedjik kevés csontlével, majd zsirjara visszapiritjuk.

Beletessziik a porkéltnek 6sszevagott marhalabszarat, sézzuk, idénként
megkeverjik, addig piritjuk, amig a levét elf6tte. Ezt kovetéen kevés
csontlével felengedve, fedd alatt tovabbporkoljik.

Amikor a hus puhulni kezd, hozzaadjuk a cikkekre vagott paprikat,
paradicsomot valamint a hasabokra vagott burgonyat.

Kb. 15-20 percig dinszteljik, ezutén kevés csontlével felengedjik, és fedd
alatt készre f6zzUk.

J6 étvagyat!

PUSZTA-GULASCH

Die gewaschene Rindswade zunachst in groBere Wirfel
schneiden. Die fein gehackten Zwiebeln im Schmalz
andinsten und den fein gehackten Knoblauch sowie etwas
Kimmel hinzugeben. Mit Paprikapulver wiirzen, mit ein
wenig Knochenbriihe aufgieBen und anschlieBend die
Brihe einkochen lassen. Nun die in Wirfel geschnittene
Rindswade hinzufligen und salzen. Gelegentlich umrthren
und die Brihe einkochen lassen. Danach wieder mit
etwas Knochenbriihe aufgieBen und zugedeckt das Fleisch
weiterrdsten.

Sobald das Fleisch weich
wird, aufgeschnittene
Paprika, Paradeiser und
Erdapfel hinzugeben.

Ca. 15 bis 20 Minuten
lang dlinsten, danach mit
ein wenig Knochenbrihe
aufgieBen und zugedeckt
fertig kochen.

Guten Appetit!

© FomaA - stock.adobe.com

Rezept fiir 5 Personen

800 g Rindswade

125 g Schmalz

200 g Zwiebeln

1 kg Erdapfel

1 Knoblauchzehe

2 Stk Paprika

2 Stk Paradeiser

% | Knochenbriihe

Kimmel

1 EL (scharfes) Paprikapulver
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Backofen auf 180 °C vorheizen.
Zutaten (fiir 6 Personen):

Quicheform mit dem Miirbteig auslegen und den

gesamten Boden mit einer Gabel in regelmaBigen

Abstanden einstechen.

Speckwdrfel in einer Pfanne knusprig anbraten.

Danach ordentlich abtropfen lassen.

Eier, Créme fraiche und Milch verrthren. Mit

Pfeffer und einer Prise Muskatnuss abschmecken.

Speckwtrfel beimengen und die gesamte Masse Uber

den Teig gieBen.

Bei 180 °C flir 45 bis 50 Minuten in den Backofen

schieben.

hausgemachter Mirbteig
(oder gekaufter
Buttermirbteig)

200 g Speckwdirfel
(gerauchert oder natur)
4 Eier

20 cl Créeme fraiche

20 cl Milch

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

Mit einem kleinen grinen Salat servieren. GenieBen!

© 0.B. - stock.adobe.com
- —
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© AHHa Xypasnesa - stock.adobe.com

Bigos

Wykonanie:

Kapuste kiszong odcisngg,
pokroi¢, wrzuci¢ do garnka i
zala¢ wodg (okoto 1,0 I). Kapuste

biata poszatkowac i dorzuci¢ do SR
kapusty kiszonej. Cebule pokroi¢ B et wl, & T P ———

w potplasterki, kietbase w plasterki > g Vgl . 5 4090 g bia’fe% kagustz
i podsmaiyé na dwoch I'kaaCh . 250 g wedzonego boczku

smalcu, nastepnie dorzucic¢ do " P — - 500 g topatki bez kosci

garnka z kapusta. 250 g wotowiny
topatke i wotowine pokroi¢ na mniejsze kawatki i tez podsmazy¢ na dwdch 500 g kietbasy (podwawelskiej)
tyzkach smalcu i doda¢ do kapusty. Boczek wedzony pokroi¢ w plasterki i 2 cebule (pokrojone w potplasterki)
wrzuci¢ do bigosu. Pomidory sparzy¢, obrac ze skdrki i pokroi¢ w ¢wiartki 15 g suszonych grzybow (prawdziwki)

10 sztuk suszonych sliwek

3 pomidory

5 tyzek przecieru pomidorowego
100 g smalcu

i dodac¢ do bigosu. Na koniec dodac liscie laurowe, ziele angielskie, ziarna
jatowca i Sliwki suszone.
Wszystko gotowac okoto godziny na matym ogniu. Od czasu do czasu

przemiesza¢, w miare potrzeby dola¢ wody. 3 Fecia HUEne
Nastepnie wlac¢ pét szklanki wina, dolac¢ przecier pomidorowy, oraz reszte 3 ziarna ziela angielskiego
przypraw (sol, pieprz do smaku, papryke stodkga w proszku, majeranek, 3 ziarna jatowca
suszony lubczyk) i gotowac dalszg godzine na matym ogniu. 1 tyzeczka majeranku

1 tyzeczka suszonego lubczyku
Wskazéwka: 1 tyzeczka stodkiej papryki

Im czesciej bigos jest podgrzewany, tym lepiej smakuje. ) sol, pieprz
pot szklanki czerwonego wytrawnego

wina
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Bigos -
polnischer Krautfleisch-Eintopf

Zubereitung:

Sauerkraut ausdriicken, grob schneiden, in einen Topf geben und mit
einem Liter Wasser UbergieBen. WeiBkohl in Streifen schneiden und dazu
geben. Zwiebeln grob schneiden, die Wurst in Scheiben schneiden und
beides in einer Pfanne in 2 Loéffeln Schmalz anbraten und danach zu dem
Kraut geben. Schulterblatt und Rindfleisch in kleine Wirfel schneiden und
ebenfalls in 2 Loéffeln Schmalz anbraten und danach in den Topf geben. Den
geraucherten Speck in Scheiben schneiden und dem Kraut hinzufiigen. Die
Tomaten mit kochend heiBem Wasser UbergieBen, hauten, vierteln und in
den Topf geben.

Zum Schluss die Lorbeerblatter, Pimentkdrner, Wacholderbeeren und
getrocknete Zwetschken hinzuftigen.

Alles ungefahr 1 Stunde auf kleiner Flamme kochen, gelegentlich umriihren
und nach Bedarf Wasser dazugeben.

Nach einer Stunde Rotwein, Tomatenmark und die restlichen Gewlrze
(Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Majoran und Liebstdckel) dazugeben und eine
weitere Stunde auf kleiner Flamme kochen.

Tipp:
Je haufiger Bigos aufgewarmt wird, umso besser schmeckt er.
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Torta salata con melanzane

INGREDIENTI

Per la base Ripieno

e 250 g di farina 00 ¢ 1 melanzana grande

e 1 cucchiaino di lievito istantaneo per e 200 g di pomodori datterino
torte salate o ciliegino

feta greca (opzionale)
olio extra vergine di oliva
origano ,timo, basilico
sale

aglio (opzionale)

e 1 cucchiaino raso di sale
e 120 g di acqua calda
e 80 g di olio di semi di arachidi

PREPARAZIONE

Mescolate con un cucchiaio la farina, il sale il, lievito, I'olio e I'acqua, fino
ad avere un impasto morbido e uniforme. Imburrate e infarinate una
teglia di 26 o 28 cm. Stendete con le mani I'impasto.

Tagliate la melanzana a fette tonde sottili di circa 5 mm e disponetele
sul impasto steso, spolverate con poco sale, origano ed un bel giro

di olio. Tagliate i pomodori in fettine, sbucciate I'aglio ed unitelo ai
pomodori. Condite i pomodorini con origano, timo, sale ed olio. Versateli
sulle melanzane. Fate cuocere in forno preriscaldato a 190° funzione
ventilata nella parte bassa del forno per circa 45 minuti, fino a quando le
melanzane sono ben cotte. Fuori dal forno sbriciolate sopra la feta greca,
aggiungete qualche fogliolina di basilico e servite tiepida o a temperatura
ambiente.
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Salzige Melanzanitorte

ZUTATEN

Fiir den Belag:

e 1 groBe Melanzani

e 200 g Kirschtomaten

e Griechischer Feta

¢ Natives Olivendl Extra Vergine
e Oregano, Thymian, Basilikum
e Salz

e Knoblauch

Fiir den Teig:

e 25 dag Weizenmehl Universal
1 Teel6ffel Trockengerm

1 gestrichener Teel6ffel Salz
120 ml warmes Wasser

80 ml Erdnussdl

ZUBEREITUNG

Mehl, Salz, Hefe, Ol und Wasser mit einem Léffel mischen, bis der Teig weich
und gleichmaBig ist. Eine 26 oder 28 cm groBes Tarteform einfetten und
bemehlen. Den Teig mit den Handen in die Form drucken.

Die Melanzani in diinne runde Scheiben von ca. 5 mm schneiden und auf

den Teig legen, mit etwas Salz, Oregano und Ol bestreuen. Die Tomaten in
Scheiben schneiden, den Knoblauch schélen und zu den Tomaten hinzufiigen.
Die Tomaten mit Oregano, Thymian, Salz und Ol wiirzen und Uber die
Melanzani streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 190°auf unterer Schiene fur
ca. 45 Minuten mit Umluft backen, bis die Melanzani durch sind. Nach dem
Backen den griechischen Feta Uber die Torte zerbréckeln und noch ein paar
Basilikumblatter hinzufiigeben. Warm oder bei Raumtemperatur servieren.
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Za biskvit:

4 jaja vel. M

2 CasSice Secera

1 pak. vanilin Secera
1 casica jogurta

1 casSica ulja

3 casice brasna

1 prasak za pecivo

Cupavci

Mjera je CaSica od 250 g
(npr. od jogurta ili kiselog vrhnja)

Priprema:

1) U posudu za miksanje kremasto umutiti jaja. Zatim dodajite kasiku po
kaSiku Secera ((pomijesan sa vanilin Se¢erom).

2) Postepeno ulijevanjte jogurt pa ulje. Pomijesajte brasno sa praskom za
pecivo, pa ih laganim pokretima umijesajte.

3) Kalup oblozite pek papirom i raspodijelite tijesto. Pecite kola¢ u
zagrijanoj rerni na 175°C 35-40 min.

4) Nakon pecenja, kolac izvadite iz kalupa i pustite jedno 5 min da se
ohladi.

5) Odstranite okrajke od ohladenog kolaca i izrezite ga na kocke iste
veli¢ine.

6) Za Cokoladni umak: Sve sastojke dodajte u Serpu i zagrijavajte dok se ne
otope.

7) Pripremite 2 zdjele. U jednu stavite umak (trebao bi biti topao ili ¢ak
vreo) a u drugu kokosovo brasno. Kocke kolaca stavite prvo u umak, pa ih
onda okrenite u kokosovom brasnu.

8) Gotove Cupavce redajte na tacnu i stavite na hladenje u frizider na
barem 1-2 h.
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Za cokoladni umak:
450 g tamne cokolade,
kuverture ili cokolade za

Kokoswlirfel

kuhanje Das Maf3 ist ein 250 g-Becher (z.B.

500 ml mlijeka
250 g maslaca
3 kasike Secera
3 kasike kakaa

vom Joghurt oder Sauerrahm)

400 g kokosovog brasna za uvaljati

Fir den Ruhrteig:

4 Eier Gr. M

2 Becher Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
1 Becher Joghurt

1 Becher Ol

3 Becher Mehl

1 Pkg. Backpulver

Fir den Schokoguss:
450 g Schokolade
(Zartbitter, Kuvertire
oder Kochschokolade)
500 ml Milch

250 g Butter

3 EL Zucker

3 EL Kakao

400 g Kokosraspeln zum Wenden

Zubereitung:

1) Eier in eine Rihrschissel geben und schaumig riihren. AnschlieBend den Zucker
(vermischt mit Vanillezucker) |6ffelweise hinzufligen.

2) Joghurt und Ol unterriihren. AnschlieBend vermischt ihr das Mehl mit dem
Backpulver und rihrt es vorsichtig ein.

3) Legt eine Backform mit Backpapier aus und verteilt darin den Teig. Backt ihn im
vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 35-40 min.

4) Nach dem Backen nehmt ihr den Kuchen heraus, lasst ihn ca. 5 min auskuhlen.
5) Entfernt die Rdnder des ausgekihlten Kuchens und schneidet ihn in Wiirfel.

6) Fur den Schokoguss: Vermischt daflr alle Zutaten in einem Topf, kocht sie auf
und ruhrt um, bis die Schokolade geschmolzen ist.

7) Bereitet zwei Schisseln vor: eine mit dem Guss (noch warm - fast hei3) und
eine mit Kokosraspeln. Zuerst gebt ihr die Wirfel in die Schokolade und wendet ihr
sie in den Kokosraspeln.

8) Stellt die Wiirfel auf ein Tablett. Lasst sie gut auskihlen, am besten 1-2 h lang

© rainbow33 - stock.ado.com im KUhlschrank.
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Trifle

Ingredients:

6 ounces sponge or pound cake (halved and cut into thick slices)
3 tablespoons sweet Sherry

1/2 cup jelly block (made up to 1 pint)

10 ounces fresh strawberries (or raspberries; if frozen, defrost)
2 cups thick homemade custard (or canned)

2 cups whipping cream (softly whipped)

Line the bottom of the dish or glasses with the cake slices or trifle
sponges. Sprinkle with the sherry and leave to soak for 5 minutes.
Line the bottom of glass or dish with cake slices.

Al If using fresh strawberries, slice thickly (reserve a few for decoration), if

using previously frozen leave whole. Otherwise, lay the fruit evenly over

| the cake. Press lightly with a fork to release the juices.
| Add fruit evenly over cake slices.

Pour over the liquid jelly making sure it covers the sponge. Place the dish
into the refrigerator and leave until the jelly is set.

Pour liquid jelly over fruit slices and cake. Refrigerate.

Once set, spoon over the custard, again in a thick layer.

Add custard on top of fruit slices and cake.

Finally, finish with a thick layer of whipped cream either spooned over or
piped using a piping bag.

‘| Add whipped cream over custard.

Decorate with strawberry slices or raspberries and toasted, flaked,
almonds if using.

Serve and enjoy!

\ L
© lily_rocha - stock.adobe.com

Zutaten:

160 g Biskuit oder Biskotten (halbiert und in dicke
Scheiben geschnitten)

3 Essloffel stiBer Sherry

135 g fester Wackelpudding (ergibt 570 ml)

300 g frische Erdbeeren (oder Himbeeren; tiefgekilihlte
Beeren zunachst auftauen)

500 ml dickflissige, hausgemachte VanillesoBe (alternativ
aus der Dose)

500 ml leicht geschlagenes Schlagobers

Den Boden der Schiissel bzw. Glaser mit
Biskuitscheiben oder Biskotten auslegen.

Mit Sherry benetzen und fiinf Minuten
einweichen lassen.

Frische Erdbeeren in dicke Scheiben schneiden
(ein paar furs Dekorieren aufheben), aufgetaute
Erdbeeren im Ganzen lassen. GleichmaBig auf
dem Biskuit/den Biskotten verteilen. Fruchtsaft
mit einer Gabel leicht ausdriicken.
Biskuit/Biskotten und Obst vollstandig mit
flissigem Wackelpudding UbergieBen. In den
Kihlschrank stellen, bis der Wackelpudding fest
ist.

AnschlieBend eine dicke Schicht VanillesoBe mit
einem Lo6ffel auf dem Pudding verteilen.

Zum Schluss eine dicke Schicht Schlagobers
hinzufligen, entweder mit einem Loffel oder mit
einem Spritzbeutel.

Mit Erdbeerscheiben oder Himbeeren und je
nach Geschmack mit geriebenen gerdsteten
Mandeln dekorieren.

Servieren und genieBen!
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Zu Tisch bei Interlingua

Wie sieht die Mittagszeit bei uns im Blro aus? Wir kochen sehr gerne
selbst und probieren die verschiedensten Gerichte aus. Wir genieBen
das Zusammensitzen und das gemeinsame Essen. Die Speisen
auf den vorangegangenen Seiten sind auch nur ein keiner Auszug
dessen, was bei uns auf den Teller kommt - denn auch beim Essen
lieben wir die Vielfalt.
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