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REZEPTE AUS UNSEREM WELTWEITEN NETZWERK






UM DIE WELT

Eine kulinarische Reise mit InterGest,
die mit einem Teller Pasta in Rom begann

Es war eines dieser typischen Geschéftsessen in Italien: Eigentlich wollten
wir nur schnell etwas essen nach einem langen Tag voller Meetings. Doch
dann kam die Pasta auf den Tisch — hausgemacht, mit frischen Zutaten,

ein einfaches Gericht, aber unglaublich gut. Und plétzlich wurde aus einem
niichternen Gespréch iiber Zahlen, Vertrdage und Fristen eine lebendige Dis-
kussion Uber Lieblingsgerichte, Kindheitserinnerungen und die beste Art,

eine Carbonara zu machen.

In diesem Moment wurde mir bewusst,
was wir bei InterGest schon lange er-
leben: Internationales Arbeiten geht
weit Uber grenziiberschreitende Buch-
haltung oder Beratung hinaus. Es ist
Begegnung. Es ist Verstandnis. Es ist
Austausch. Und all das entsteht selten
so schnell und ehrlich wie beim gemein-
samen Essen!

So ist dieses Kochbuch entstanden:
Wir haben unsere weltweiten Franchise-
Partner aus Uber 50 Landern gebeten,
uns ihre liebsten Rezepte zu schicken.
Gerichte, die flr ihre Heimat stehen,

die ihrer Kultur entstammen und die mit
persodnlichen Geschichten verbunden
sind. Es sind keine Hochglanzkreationen
eines Fernsehkochs, sondern regionale
Lieblingsspeisen. Gerichte, die man fur
seine Gaste zubereitet, um sie willkom-
men zu heiBen.

Dieses Kochbuch ist daher ein Stlick
gelebte InterGest-Kultur: international,
vielféltig, offen — und dabei immer
personlich. Es richtet sich an alle, die
(mit uns) weltweit unterwegs sind,

geschéftlich oder privat, und die Lust
haben, auch kulinarisch auf Entde-
ckungsreise zu gehen.

Vielleicht kochen Sie das eine oder
andere Gericht nach. Vielleicht erinnern
Sie sich an eigene Erlebnisse in einem
der Lander. Oder vielleicht entdecken
Sie ja ganz neue Seiten an einem Land,
mit dem Sie bisher ,nur” geschaftlich zu
tun hatten.

So oder so: Wir winschen Ihnen viel
Freude, Neugier — und natUrlich guten
Appetit.

Ihr Peter Anterist
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DAS INTERGEST

VEGANES AGYPTISCHES STREETFOOD

Fur die Kichererbsen:

e 170 g getrocknete Kichererbsen oder
2 Dosen Kichererbsen (a 425 g)

e 2 TL gemahlener Kreuzkimmel

e % Limette/Zitrone

Fur die Réstzwiebeln:

® 680 g Zwiebeln

e 6 EL Mehl zum Wenden der Zwiebeln

o Ol zum Braten, vorzugsweise
Sonnenblumendl

e Salz nach Geschmack

Fir die rote Koshari-Sauce:
e 15 kg Tomaten

e 170 g Zwiebeln

e 3 Knoblauchzehen

e 1 TL gemahlener Kreuzkimmel

e 1 EL Ol von den gebratenen Zwiebeln
e 1 Limette

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

e 1 scharfe Paprika (optional)

Fur den Linsenreis:

e 180 g getrocknete braune Linsen

e 400 g Calrose-Reis oder Rundkornreis
e 15 kg Zwiebeln (ca. 1%z groBe Zwiebeln)
e 4 EL Ol von den Réstzwiebeln

e Salz und Pfeffer

Far die Nudeln:

e Salz

e 225 g Makkaroni (Hérnchennudeln)
e 225 g Spaghetti

Fur die traditionelle Koshari-Essigsauce:

* 1 kg Tomaten

e 2ELOQI

e 1 TL Chiliflocken oder Cayennepfeffer
(optional)

e 9 Knoblauchzehen

e 3 EL Tomatenmark

e 3 EL WeiBweinessig

e 1 TL gemahlener Kreuzkimmel

e 1 TL gemahlener Koriander

e 15 TL Zucker

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

e 1 TL gemahlener Koriander

Die einzelnen Elemente werden separat gekocht und se-
parat serviert. Auf dem Teller werden sie zu gleichen Teilen
geschichtet. (Saucen kommen nach Geschmack dazu, mit
ein wenig beginnen - nach Belieben mehr hinzugeben).
Vorbereitung: Weichen Sie die getrockneten Linsen und
getrockneten Kichererbsen 3 Stunden vor der Zubereitung
in Wasser ein.

Die Kichererbsen:

1. Eingeweichte Kichererbsen kochen, bis sie halb gar
sind (ca. 45 Minuten bis 1 Stunde). Wasser abgief3en.

2. Frisches Wasser und Kreuzklimmel zugeben. Kicher-
erbsen ein zweites Mal fur weitere 30 Minuten kochen.
AbgieBen und mit Limettensaft betraufeln.

Die Zwiebeln:

1. Zwiebeln in Ringe schneiden. Mit Mehl vermischen und
vor dem Braten 30 Minuten lang beiseitestellen.

2. Im Ol frittieren. Mit einem Pfannenwender herausneh-
men, auf Klichenpapier legen und beiseitestellen. Nach
Belieben salzen.

150 min (ohne 8 Portionen mittel

Einweichen)

3. Das Ol aufbewahren, um es fiir andere Teile des
Rezepts zu verwenden.

Die rote Koshari-Sauce:

1. Tomaten, Zwiebeln und Knoblauchzehen in der
Kichenmaschine purieren. Wenn Sie eine scharfe
Sauce wuinschen, fugen Sie 1 scharfe Paprika hinzu.

2. Kreuzkiimmel, Koriander, Ol (von den gebratenen Zwie-
beln), Limettensaft, Salz und Pfeffer hinzufigen.

3. Purieren und beiseitestellen.

Der Linsenreis:

1. Das Ol der gebratenen Zwiebeln in einen hohen Topf
geben. Zwiebeln in einer Kichenmaschine purieren.

2. Die purierten Zwiebeln langsam bei geringer Hitze ca.
10 Minuten dunsten.

3. Abgetropfte braune Linsen und Wasser hinzuflgen.
Zum Kochen bringen. 10 Minuten lang zugedeckt
kdcheln lassen oder bis sie weich sind.

4. Hitze auf mittlere bis niedrige Stufe reduzieren. Rund-
kornreis hinzufligen.



5. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Koshari-Reis vermengen.
Bei mittlerer bis niedriger Hitze zugedeckt weiterko-
chen, bis der Reis gar ist (ca.12-15 Minuten). Herd aus-
schalten und Reis zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen.

Die Nudeln:

1. Spaghetti zweimal halbieren, sodass viertelgroBe Stu-
cke entstehen.

2. Spaghetti und Makkaroni in kochendem Salzwasser
bissfest garen, abgieBen und beiseitestellen.

Die Koshari-Essigsauce:

1. Tomaten in der Kiichenmaschine pUrieren, anschlieBend
durch ein Sieb streichen. Knoblauch hacken.

2. Olin einer Pfanne erhitzen, Chiliflocken oder Cayenne-
pfeffer und gehackten Knoblauch 1 Minute anbraten. To-
matenmark und Essig zuftigen, 30 Sekunden mitbraten.

3. Passierte Tomaten zugeben, mit Kreuzkimmel, Korian-
der, Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Wasser oder ein kohlensdurehaltiges Getrank

Zeigen Sie aufrichtiges Interesse an Ihren Gesprachspartnern und an der Kultur des Landes
— Politik und Religion bleiben dabei am besten auBen vor. Nehmen Sie Einladungen zum

Essen an, pflegen Sie Small Talk und Uben Sie sich in Geduld, wenn es etwas langer dauert.
Personliche Beziehungen und Vertrauen sind im &gyptischen Geschéaftsleben entscheidend.



DAS INTERGEST KOCHEUCH

PUCHERO

DEFTIGER FLEISCH- UND GEMUSE-
EINTOPF FUR DEN GROSSEN HUNGER

1 kg Rindfleisch, in 5-7 cm groBe
Stiicke geschnitten

4 Maiskolben, in 5 cm groBe
Stiicke geschnitten

4 Kartoffeln, geschélt und in Stiicke
geschnitten

1 Huhn, in 8 Stlicke geschnitten

2 Zwiebeln, gehackt

4 Stlcke Kurbis, in 6 cm groBe
Stiicke geschnitten

120 g Speck, in 2 cm groBe Stlicke
geschnitten

bringen.

Salz

4 Karotten

4 SuBkartoffeln, geschélt und in Sticke
geschnitten

2 Tomaten, in Stlcke geschnitten

8 Scheiben Leberwurst

1 KalbsfuB3, in 4 Teile geteilt

10 @

120 min  6-8 Portionen  mittel

. Einen groBen Topf zur Halfte mit Wasser und 1 EL Salz flllen und zum Kochen

Rind, Gefltigel und KalbsfuB3 in das kochende Wasser geben und erneut aufkochen
lassen. Hitze reduzieren und 1% Stunden kdcheln lassen.

Restliche Zutaten hinzuflgen, bei Bedarf mehr Wasser zugeben und kdcheln
lassen, bis das GemUse weich ist. Heil3 in groBen Schisseln servieren.

Rotwein, z. B. ein guter argentinischer Malbec oder Merlot

iBUEN APETITO!







DAS INTERGEST KOCHEUCH

CHICONS AU GRATIN

EIN BELGISCHER KLASSIKER FUR DIE
WINTERZEIT

e 8 Chicorée-Kopfe

e 38 Scheiben gekochter Schinken

e 50 g Butter

e 50 g Mehl

e 500 ml Milch

e 150 g geriebener Kése (Gruyere
oder Emmentaler)

e Muskatnuss

e Pfeffer und Salz

© IO K

45 min 4 Portionen leicht

1. Entfernen Sie die duBeren Blatter des Chicorées und schneiden Sie den harten
Strunk unten ab. Kochen Sie die Chicorée-Kdpfe etwa 10-15 Minuten in leicht
gesalzenem Wasser, bis sie weich sind. Gut abtropfen lassen und Uberschissige
Flissigkeit ausdricken.

2. Wickeln Sie jeden Chicorée in eine Scheibe Schinken und legen Sie die Rolichen
in eine eingefettete Auflaufform.

3. Schmelzen Sie die Butter in einem Topf, fugen Sie das Mehl hinzu und rthren Sie
es zu einer Mehlschwitze. GieBBen Sie nach und nach die Milch unter standigem
Rdhren hinzu, um Klumpen zu vermeiden. Lassen Sie die Sauce eindicken und
flgen Sie dann 100 g geriebenen Kase hinzu. Mit Pfeffer, Salz und einer Prise
Muskatnuss wurzen.

4. GieBen Sie die Kasesauce Uber den Schinken-Chicorée in der Auflaufform. Be-
streuen Sie alles mit dem restlichen geriebenen Kase (50 g).

5. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C vor und backen Sie das Gericht etwa 20 Minu-
ten lang, bis es goldbraun und gratiniert ist.

Kartoffelplree oder Brot

EET SMAKELIJK!




P

Der Umgang in Belgien ist generell weniger formell als in Deutschland. Geschéafts-
partner und Kollegen werden Ublicherweise mit dem Vornamen angesprochen, um
die Beziehung unkomplizierter zu gestalten. Wenn Sie eine geschéaftliche Verabre-
dung treffen, so erstellen Sie im Vorfeld eine Agenda, damit das Gespréach nicht aus
dem Ruder lauft. Geht das Meeting Uber die Mittagsstunden, so wird erwartet, dass
man gemeinsam essen geht. Beliebte Gesprachsthemen wahrend des Essens sind
kulinarische GenUsse wie Bier, Waffeln oder Schokolade sowie Sport und Kultur.
Berufliches und Privates bleiben hier Ubrigens meist schén getrennt.




DAS INTERGEST KOCHEBUCH

MOQUECA DE PEIXE

BRASILIANISCHER FISCHEINTOPF MIT KOKOSMILCH

600 g weiBe Fischfilets (z. B.
Kabeljau oder Wolfsbarsch)

1 Limette (Saft)

2 EL Olivendl

1 Zwiebel, fein gehackt

1 rote Paprika, in Scheiben
geschnitten

1 gelbe Paprika, in Scheiben
geschnitten

2 Tomaten, in Scheiben geschnitten
200 ml Kokosmilch

100 ml Fischfond

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Bund Koriander, gehackt

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
1 TL Paprikapulver

1 EL Dendé-Ol (optional)

© O @

45 min 4 Portionen mittel

1. Marinieren Sie die Fischfilets mit Limettensaft, Salz und Pfeffer fir ca. 15 Minuten.

2. Olivendl in einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Fligen Sie die Zwiebel
und den Knoblauch hinzu und braten Sie diese an, bis sie weich sind.

3. Paprika und Tomaten dazugeben und weitere 5-7 Minuten kochen lassen.

4. Geben Sie die Kokosmilch, den Fischfond und das Paprikapulver hinzu. UmrUhren
und ein paar Minuten kbcheln lassen.

5. Die marinierten Fischfilets vorsichtig auf die Gemusemischung geben. Abdecken
und bei schwacher Hitze etwa 15-20 Minuten garen, bis der Fisch zart und voll-
standig gegart ist.

6. Koriander und Dendé-Ol vor dem Servieren einriihren, falls gew(inscht.

7. HeiB mit Reis oder Farofa servieren.

Caipirinha oder leichter WeiBwein

BOM APETITE!

BUSINESS-REZEPT FUR BRASILIEN










REZEPTE

MOUSSAKA MIT JOGHURT

HERZHAFTES OFENGERICHT MIT HACKFLEISCH

* 500 g Hackfleisch 1. Olin einer tiefen Pfanne oder einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln schélen, hacken
* 1 kg Kartoffeln und im heiBen Ol anbraten, bis sie weich ist.

* 2 Zwiebeln 2. 1 Tomate fein hacken, mit Hackfleisch, schwarzem Pfeffer und Bohnenkraut zur
e 2 Tomaten

Zwiebel geben, mit Salz abschmecken. Tipp: Die leckerste Moussaka wird aus

‘ 409 g bulgarischer Joghurt gemischtem Hack (50 % Schwein, 50 % Rindfleisch) zubereitet.
: $0E0|e; Kashkaval (gelber Kiise) 3. Nach dem Aufkochen Paprikapulver hinzufiigen.
e 5EL Mehl 4. Die Kartoffeln waschen, putzen, schalen, in kleine Wurfel schneiden und zum
e 1 Kaffestasse O Hackfleisch geben.
e 1 TL Paprikapulver 5. Eine ofenfeste Pfanne einfetten, die andere Tomate in Scheiben darauflegen und
e 1 TL Bohnenkraut die Moussaka-Mischung dartbergieBen. Eine halbe Tasse heiBes Wasser hinzu-
e Salz und schwarzer Pfeffer flgen und in den auf 200 °C vorgeheizten Backofen stellen. Backen, bis das
e ofenfeste Pfanne Wasser kocht und die Kartoffeln goldbraun sind.
6. Jetzt wird der Belag fur die Moussaka zubereitet. Das geht ganz einfach und
w©ﬂ @ schnell. Bulgarischen Joghurt mit Eiern verriihren, dann unter standigem Ruhren

das Mehl hinzufligen, bis eine glatte Masse entsteht. Zum Schluss fein geriebe-
nen Kashkaval (Kase) hinzufiigen. Uber die Moussaka gieBen und backen, bis sie
rosa wird. Mit bulgarischem Joghurt servieren.

75-100 min  4-6 Portionen  leicht

WeiBwein, z. B. Misket oder Dimyat, alternativ ein trockener Riesling oder Griiner
Veltliner; wer Rot bevorzugt, wahlt einen Pinot Noir oder Zweigelt, leicht gekuhit

DOBUR APETIT!

BUSINESS-REZEPT FUR BULGARIEN
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DAS INTERGEST KOCHEUCH

PASTEL DE CHOCLO

GEFULLTER MAISKUCHEN

1 Zwiebel, gehackt
1 rote Paprika, gehackt (optional)

Fur das Choclo-Pliree:
e 4 Tassen Choclo-Kérner (frisch,

gefroren oder aus der Dose) ¢ 2 hart gekochte Eier, gehackt
e 5 Tasse Milch e 1> Tasse grine oder schwarze Oliven
e 2 EL Butter e 1 TL Kreuzkimmel
e Salz nach Geschmack e 1 TL sUBes Paprikapulver
o Pfeffer (optional) e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e 1 TL Zucker e Ol zum Anbraten

e geriebener Kése (optional)

Fdr die Fullung:

* 500 g Hackfleisch (kann Rind, WQH @

Huhn oder eine Mischung sein) 60 min 4 Portionen leicht

1. Frische oder gefrorene Choclo-Kérner in kochendem Wasser fur etwa 15 Minuten
kochen. Dosen-Choclo kann direkt verwendet werden.

2. Die Kérner abtropfen lassen und zusammen mit Milch, Butter, Salz, Pfeffer und
Zucker in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine geben. Alles zu einem glatten
PUree verarbeiten und beiseitelegen.

3. Fur die Fillung etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Zwiebel bei

mittlerer Hitze anbraten, bis sie transparent ist.

Falls Paprika verwendet wird, jetzt hinzufiigen und ein paar Minuten mitkochen.

Das Hackfleisch dazugeben und mitbraten, bis es goldbraun ist.

Kreuzkimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzufligen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und die gehackten Eier und die Oliven untermi-

schen.

8. Den Ofen auf 190 °C vorheizen, die Fleischflllung in eine Auflaufform geben und
glatt streichen. Dartber das Choclo-Puree schichten und ebenfalls glatt strei-
chen. Wenn gewUnscht, das PlUree mit geriebenem Kase bestreuen.

9. Alles fUr etwa 30-35 Minuten backen oder bis die Oberflache goldbraun ist und
Blasen wirft. Vor dem Servieren einige Minuten abkiihlen lassen.

N o ok

frischer Salat

!QUE DISFRUTE!



In Chile ist es wie in vielen anderen Landern: Das meiste lauft Gber persdnliche
Kontakte, daher gehdrt Netzwerken unbedingt zu einer erfolgreichen Geschaftsent-
wicklung. Hoflichkeit, Respekt und ein gewisses Mal3 an Distanz sind den Chilenen

wichtig und fir die Burokratie muss man gegebenenfalls etwas mehr Geduld aufbrin-
gen. PUnktlichkeit wird geschatzt, aber flexibel gehandhabt. Kurz: Gute Beziehungen
helfen weiter, bleiben Sie entspannt und stellen Sie sich auf einige Extraformulare ein.



DAS INTERGEST
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EIN TRADITIONELLES GERICHT

1 kg Schweinebauch mit Haut
20 g frischer Ingwer mit Schale, in

e 1% EL helle Sojasauce
e 1% EL plus 1 TL dunkle Sojasauce

Scheiben geschnitten e 2V EL Streuzucker oder 35 g
20 Frihlingszwiebeln Kandiszucker

1 EL Speised!

2-3 Sternanis

1 kleines Stulick Kassiarinde

3 EL Shaoxing-Wein

500 ml Bruhe oder heiBes Wasser 60 min 4 Portionen mittel

. Das Schweinefleisch in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, bei star-

ker Hitze zum Kochen bringen und 5 Minuten lang kochen lassen. AbgieBen und
unter kaltem Wasser abspulen.

Nachdem es abgekuhlt ist, das Fleisch in 2-3 cm groBe Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem Wok bei starker Hitze erhitzen. Ingwer, den weiBen Teil der
Fruhlingszwiebeln, Sternanis und Kassia hinzufligen und kurz anbraten, bis es
wunderbar duftet.

Flgen Sie das Schweinefleisch hinzu und braten Sie es weitere 1-2 Minuten, bis
das Fleisch leicht goldbraun ist und etwas Ol aus dem Fett austritt.

GieBen Sie den Shaoxing-Wein an den Randern der Pfanne hinzu. Fugen Sie die
Briihe oder das heiBe Wasser zusammen mit der hellen Sojasauce, 1 EL dunkler
Sojasauce und dem Zucker hinzu. Bringen Sie alles zum Kochen, decken Sie es
zu und lassen Sie es 45 Minuten lang unter gelegentlichem Ruhren kodcheln.

Bei starker Hitze unter standigem Ruhren einkochen lassen. Ingwer, Frihlings-
zwiebeln und ganze Gewlrze entfernen und wegwerfen.

Wenn die FlUssigkeit um etwa die Halfte reduziert ist, die restliche dunkle Soja-
sauce unterrthren.

Die Sauce auf wenige Zentimeter dunkle, glanzende Sauce einkochen lassen. Auf
eine Servierplatte geben und mit etwas Frihlingszwiebeln bestreuen.

weiBer Reis und etwas Leichtes, wie z. B. gebratenes GemUse, auBerdem
chinesische Spirituosen oder Rotwein




China ist ein Land, in dem Wohlwollen, Liebe und Harmonie sehr wichtig sind. Daher
sind Chinesen darauf bedacht, freundlich und friedlich im Leben zu sein sowie fleiBig
und effizient zu arbeiten. Aufgrund des riesigen chinesischen Territoriums, der zahlrei-
chen ethnischen Gruppen und der langen Geschichte haben Chinas Stadte auch ihre
eigenen einzigartigen Merkmale und industriellen Vorteile, genau wie Chinas reichhal-
tige Kiche: Es gibt acht groBe Kichen, jede Kiche hat ihren eigenen Geschmack.
Sie mUssen auch die Unterschiede zwischen den verschiedenen Stadten bertick-
sichtigen, wenn Sie in China Geschéfte tatigen.







REZEPTE

O DANEMARK

STEGT FLASK MED
PERSILLESOVS

SCHWEINEBRATEN MIT KARTOFFELN

ZUTATEN SO GEHT’S

e 1,3 kg Schweinebauch mit Schwarte, 1. Prifen, ob die Schwarte ganz durchgeschnitten ist, und gegebenenfalls mit

ohne Knochen und ausgerieben
ganze Nelken
Lorbeerblatter

einem scharfen Messer durchschneiden. Den Braten auf der Unterseite mit
Pfeffer wlrzen. Die Schwarte mit Salz einreiben und Nelken und Lorbeerblatter
zwischen die Schwarte legen.

* Salz und Pleffer 2. Den Backofen auf 200 °C (Umiuft 180 °C) vorheizen, den Braten auf ein Gitter le-
: ;ql_rlsice?slzgf;zze gen und in den Backofen schieben. Eine ofenfeste Form unter den Braten stellen
) und 700 ml Wasser auf den Boden gie3en. Den Schweinebraten ca. 1,5 Stunden

® passierte Bratensauce aus der o B ) i
Bratpfanne braten oder bis die Kerntemperatur 65 °C betragt. Wenn die Schwarte bei 55 °C

o 130 ml Kalbsbriihe oder Rotwein noch nicht knusprig ist, kann der Backofen am Ende auf 250 °C hochgedreht

e 34 EL Butter werden. Den Braten auf einem Schneidebrett ziehen lassen, wéhrend die Sauce

e 30 g Zucker zubereitet wird.

e 2 EL Wasser 3. Den Sud aus der Auflaufform durch ein Sieb lassen und das Fett abschopfen. Mit

e 500 g Salzkartoffeln Brihe, Fond oder Rotwein auf 500 ml aufflillen. Die Speisestarke in der Sahne

¢ warmer Rotkohl auflosen und die Sauce unterriihren. Unter Ruihren aufkochen lassen. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Kartoffeln weich kochen und pellen.

5. Den Zucker mit 2 EL Wasser in einem gro3en Topf goldbraun karamellisieren. Die
Butter zugeben und alles aufsprudeln lassen. Die Kartoffeln in wenig Wasser ab-
spulen und in den Topf geben. Die Kartoffeln im Karamell kdcheln lassen und den
Topf oft bewegen, damit sich das Karamell gleichmaBig auf den Kartoffeln verteilt.

6. Den Braten in Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten, mit Sauce, ge-
bratenen und gekochten Kartoffeln und warmem Rotkohl servieren.

1o ©@

120 min 4 Portionen mittel

DAZU PASST

kraftiger Rotwein

GOD APPETIT!

BUSINESS-REZEPT FUR DANEMARK
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DAS INTERGEST

A LA OMA ITA

e 500 g gemischtes Hackfleisch e Sojasauce
e 1 Zwiebel e 3 EL Ketchup
e 1 Scheibe Toastbrot, alternativ: e Ol
Semmelbrosel
e 2 FEier
e Salz & Pfeffer
e 1 TL Senf 60 min 4 Portionen leicht

1. Die Zwiebel in kleine Wirfel schneiden.

2. Toastbrot kurz in Wasser tauchen und ausdrucken.

3. Alle Zutaten in einer Schissel vermengen, am besten mit der Hand (Kichen-
handschuh empfehlenswert!).

4. Nach Belieben abschmecken, man kann auch gerne statt Ketchup etwas Toma-
tenmark und die Lieblings-Steaksauce nehmen.

5. Olin einer Pfanne erhitzen. Mit der Hand gleichmaBige Frikadellen formen und
in die heiBe Pfanne legen, bei mittlerer Hitze durchziehen lassen; zwischendurch
wenden.

6. Bis alle Frikadellen gebacken sind, empfiehlt es sich, die fertigen im Backofen bei
60 °C warm zu halten.

Kartoffelsalat, Getrank nach Belieben; auch kalt sind Frikadellen gut zu genieBen,
z. B. bei einem Picknick

Deutsche mdgen Ordnung, Sicherheit und PUnktlichkeit im (Geschafts-)Leben.
Legen Sie daher einen Plan vor, an den Sie sich auch halten, bereiten Sie ein Kon-
zept vor, das diesen Plan absichert, und seien Sie um Himmels willen ptnktlich!
Wenn |lhnen Ihr deutscher Geschaftspartner sehr direkte Fragen stellt, beantworten
Sie diese aufrichtig. Je weniger Sie um den heiBen Brei reden, desto mehr Vertrauen
gewinnen Sie.
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REZEPTE

FRANZOSISCHES KALBSFRIKASSEE

e 2 Karotten e 250 g frische Champignons de Paris
e > Lauch

e 1 gelbe Zwiebel Fr die Sauce:

e ctwas Mehl und Butter e ein wenig Creme fraiche

e 1 kg Kalbfleisch (Schulter) e 1 Eigelb

e 1 Worfel HUhnerbrthe e Zitronensaft

e 1 Wiurfel Gemusebrihe
e 250 ml trockener WeiBwein
e 1 Lorbeerblatt

e Salz und Pfeffer 120 min 4 Portionen mittel

1. Das Fleisch in etwas Butter anbraten, bis die Stlicke etwas gebraunt sind.

2. Mit 3 EL Mehl bestéuben. Gut umrUhren.

3. 3 Glaser Wasser, beide BrihwUrfel und den Wein zugeben und umrUhren.

4. Bei Bedarf etwas Wasser zum Abdecken hinzufligen. Karotten in Scheiben schnei-

den, %2 Lauch und die Zwiebel in Ringe schneiden und zusammen mit den Pilzen
und dem Lorbeerblatt zum Fleisch geben.

5. Bei sehr geringer Hitze etwa 1,5-2 Stunden unter Rihren kocheln lassen. Falls
noétig, gelegentlich Wasser hinzufligen.

6. Creme fraiche, Eigelb und Zitronensaft in einer Schissel gut verrihren. Diese Mi-
schung im letzten Moment dazugeben, gut umrihren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und sofort servieren.

Reis oder Spatzle sowie ein Chardonnay aus Bourgogne oder Maconnais,
vorzugsweise jung

Frankreich versteht sich als ,Grande Nation“ und man sollte nicht versuchen, dies
seinen Bewohnern auszureden. Termine nach 11 Uhr sollten vermieden werden,
wenn keine Zeit fUr ein ausflihrliches Mittagessen vorhanden ist. Gemeinsames
Essen ist den Franzosen wichtig, wahrenddessen sich eine Unterhaltung Gber ge-
schaftliche Belange verbietet. Trotz der groBen Affinitat der Burger zu Land und ku-
linarischen Genussen sollten Sie die Franzosen nicht auf diesen Bereich reduzieren.
Wer hat den RuBpartikelfilter erfunden? Eben, die Franzosen!
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DAS INTERGEST

EIN GRIECHISCHER KLASSIKER AUS AUBERGINEN,
KARTOFFELN UND HACKFLEISCH

e 3 Auberginen, ca. 750 g

e 3 Zucchini, ca. 450 g

e 4 Kartoffeln, groB (ca. 750 g)
e 100 g Weizenmehl

e 1] Sonnenblumendl

e 800 g Hackfleisch

e 1 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 2-3 EL Olivendl

e 1 gestrichener TL Zimt

e 5 TL gemahlene Nelken

e 1 Lorbeerblatt

e 2 EL Tomatenmark

e 200 ml Wasser

e 400 g Tomaten aus der Dose
e 3 Prisen Kristallzucker

e 1 Bund Petersilie

e Salz und Pfeffer

Fir die Béchamelsauce

e 170 g Butter

e getrocknete Semmelbrosel

e 170 g Weizenmehl

e 1% | Volimilch, Zimmertemperatur
e 150 g geriebener Gruyere-Kase

e 3 Eigelb (von mittelgroen Eiern)
e 1 Prise gemahlene Muskatnuss

e Salz und Pfeffer

120 min (ohne 12 Sticke mittel
Abkuhlen)

Rotwein, zum Beispiel ein
griechischer Mavrotragano

28

. Fur die Fullung die Auberginen, Zucchini und Kartoffeln in diinne Scheiben

schneiden und beiseitestellen.

. Eine tiefe Bratpfanne auf mittlere Hitze stellen, das Sonnenblumendl hineingeben

und gut erhitzen. Papiertlcher in einer Backform ausbreiten und beiseitestellen.

. Das Mehl in eine Schissel geben, die Auberginen darin wenden, bis sie voll-

standig bedeckt sind, und in 3 Portionen in die Bratpfanne geben. 3-4 Minuten
braten, bis sie weich sind, und mit einem Schaumléffel in die Backform geben.
Mit Zucchini und Kartoffeln genauso verfahren und die Pfanne vom Herd nehmen.

. Das Gemuse vorsichtig mit einigen Papiertlichern abtupfen, um das Uberschiissi-

ge Ol aufzusaugen, und beiseitestellen.

. Eine Bratpfanne auf hohe Hitze stellen und gut erhitzen. Zwiebel und Knoblauch

fein hacken. Olivendl, Zwiebel und Knoblauch in die Pfanne geben. Das Hack-
fleisch mit den Handen in Stlicke zerteilen und in die Pfanne geben.

. Salz, Pfeffer, Zimt, Nelken und Lorbeerblatt hinzufiigen und das Rindfleisch und

die Zwiebel anbraten, bis sie schén gebraunt sind. Mit einem Holzlffel verrihren
und weitere 5-6 Minuten anbraten.

. Das Tomatenmark hinzufigen und mit dem Loffel verrtihren. Wasser, Dosentoma-

ten und Zucker hinzufligen und gut verrihren. Die Sauce zum Kochen bringen,
die Hitze reduzieren und 10-15 Minuten unter regelmaBigem Ruhren kochen, bis
sie eindickt. Die Petersilie fein hacken, zur Sauce geben, gut verrthren und den
Topf vom Herd nehmen.

. Fur die Béchamelsauce einen kleinen Topf auf mittlere Hitze stellen und die Butter

hineingeben. Leicht schmelzen lassen und dann das Mehl hinzufiigen. Gut ver-
quirlen, bis eine dicke Paste (Mehlschwitze) entsteht.

. Die Hitze reduzieren und die Milch in 5-6 Portionen unter standigem Ruihren 3-4

Minuten lang hinzufligen, bis die Mischung kocht und eine cremige, glatte Bécha-
melsauce entsteht. Den Topf zum AbkUhlen beiseitestellen.

10. 100 g Gruyere, Salz, Pfeffer, Eigelb und Muskatnuss hinzufligen und gut ver-

quirlen. Zum Anrichten: Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Die Kartoffeln in
einer Auflaufform verteilen, sodass die gesamte Oberflache der Form bedeckt ist.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Gruyéere bestreuen. Mit den Auberginen und Zucchini
genauso verfahren, sodass insgesamt 3 GemUseschichten entstehen.

11. 200 g Béchamelsauce zur Hackfleischsauce geben, gut verrUhren, auf das

GemUse geben und gut verteilen. Den Rest der Béchamelsauce dartibergeben,
sodass die gesamte Oberflache der Form bedeckt ist, und dann mit dem rest-
lichen Gruyere und Semmelbroseln bestreuen.

12. Die Form in den Ofen schieben und die Moussaka 30-35 Minuten backen, bis

sie schon goldbraun ist. Die Form aus dem Ofen nehmen und 1 Stunde gut ab-
kiuhlen lassen.

13. Die Moussaka in 12 Stlcke schneiden und servieren.
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Seien Sie stets transparent in Ihren Aussagen und vermeiden Sie Missverstandnisse
durch unvollstandige Informationen. Bestehen Sie auf einem Gesprachsprotokoll

oder bieten Sie an, eine Entwurfsversion zur Abstimmung zu senden. Planen Sie Zeit
fUr blrokratische Prozesse ein — insbesondere im Steuerrecht, bei Betriebsgenehmi-
gungen und zusatzlichen behordlichen Auflagen, die oft komplexer sind als erwartet.




DAS INTERGEST

EINE BRITISCHE LECKEREI

e 250 g Mehl e 200 g Zartbitter- oder Volimilch-

e 75 g Zucker schokolade, in Stlicke gebrochen

e 175 g weiche Butter e einige Stlicke weiBe Schokolade zur
Dekoration

Fir das Karamell:

e 100 g Butter oder Margarine

100 g heller Muscovado- oder

weicher brauner Zucker

397 g Kondensmilch aus der Dose 60 min 24 Portionen leicht

1. Heizen Sie den Backofen auf 180 °C vor. Fetten Sie eine quadratische oder
rechteckige Backform mit 20-22 cm Durchmesser und mindestens 3 cm Rand
leicht ein und legen Sie sie mit Backpapier aus.

2. FUr das Shortbread Mehl und Zucker in einer Schissel vermengen. Die weiche
Butter unterrUhren, bis die Masse wie feine Semmelbrosel aussieht.

3. Die Masse zu einem Teig verkneten, dann in die vorbereitete Form drlcken.

4. Das Shortbread mit einer Gabel leicht einstechen und 20 Minuten backen oder
bis es sich fest anfuhlt und ganz leicht gebraunt ist. In der Form abkuhlen lassen.

5. FUr das Karamell die Butter oder Margarine, Muscovadozucker und die Dose
Kondensmilch in einen Topf geben und vorsichtig erhitzen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat.

6. Erhdhen Sie die Hitze auf mittlere Stufe unter standigem Ruihren und bringen
Sie sie zum Kochen; reduzieren Sie dann die Hitze wieder auf niedrige Stufe und
rUhren Sie die Mischung etwa 5-10 Minuten lang standig um, bis sie leicht ein-
gedickt ist. Uber das Shortbread gieBen und abkuihlen lassen.

7. Die Schokolade in einer Schissel Uber einem Topf mit heiBem Wasser langsam
schmelzen. Uber das kalte Karamell gieBen und fest werden lassen. Schmelzen
Sie die weien Schokoladenstlicke wie zuvor und verwenden Sie dann eine
Gabel, um dekorative Schokoladenflecken oder -linien zu machen. Das abge-
kihlte Millionaire's Shortbread mit einem heiBen Messer in Quadrate oder Riegel
schneiden.

guter Dessertwein, zum Beispiel , The Ned Noble Sauvignon Blanc* 2021/2022
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Briten entsprechen in der Geschaftswelt inrem eigenen Klischee: allzeit hoflich und
korrekt im Benehmen. Daher werden forsches Auftreten oder direkte Kritik nicht ge-
schétzt. Stattdessen punkten Sie mit Charme, gutem Small Talk (Wetter geht immer!)
und Humor. Plnktlichkeit ist ein Muss, und Meetings sind strukturiert, aber nicht
steif. Beziehungen entstehen eher auf professioneller Ebene, also Geduld mitbrin-
gen. Wer verlasslich ist und sich an Abmachungen halt, wird schnell als geschéatzter
Geschéftspartner wahrgenommen. Und falls mal was schiefgeht: Understatement
kommt hier besser an als groBRe Entschuldigungen.







REZEPTE

O HONGKONG

SIU YUK

KNUSPRIG GEBRATENES SCHWEINEFLEISCH

ZUTATEN SO GEHT’S

e 900 g Schweinebauch 1. Den Schweinebauch waschen und trocknen. Mit einer Schere die Schweinehaut
und die Fettschicht durchschneiden (aber nicht bis zum Fleisch).

Gewdrzmischung: 2. Die Unterseite und alle Seiten des Schweinefleischs mit der Wiirzmischung ein-

* 2TL Shaoxing-Wein reiben. Die Schweinehaut diinn mit der Natron-Essig-Mischung bestreichen.

* 1L helle Sojasauce 3. Das Schweinefleisch 6 Stunden lang unbedeckt in den Kihlschrank legen.

Y2 TL HUhnerbrihepulver
1 TL Zucker

1TL Salz

1 TL Galgantpulver

112 EL chinesisches Funf-

»

Die Schweinehaut 1 Stunde lang bei 80 °C in der HeiBluftfritteuse trocknen.
5. Die Temperatur in der HeiBluftfritteuse auf 200 °C erhdhen. Das Schweinefleisch
28 Minuten in der HeiBluftfritteuse frittieren.

Gewiirze-Pulver Garzeit und Temperatur im Backofen: 100 °C bei 90 Minuten (Umluft), um die
Haut zu trocknen, dann weitere 10 Minuten bei 240 °C (Grillfunktion) braten, dann
Natron-Essigmischung: die Temperatur auf 210 °C (Umluft) &ndern und das Fleisch weitere 30 Minuten
o 1 TL WeiBweinessig im Ofen lassen.

e 1 TL Backnatron
e 1 TL Wasser

WQ{] @ DAZU PASST

100 min (ohne 3 Portionen leicht gute Gesellschaft — denn Siu Yuk ist ein Hauptgericht zum Teilen
Kuhlzeit)

B& ! [ZHU Ni WEIKOU HAO!]

BUSINESS-REZEPT FUR HONGKONG
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DAS INTERGEST

34

REICHHALTIGES UND CREMIGES
LINSENCURRY

e 1 Tasse Urad Dal (ganze schwarze e 1> TL Garam Masala
Linsen) e 1> TL Kurkumapulver
e Y Tasse Rajma (rote Kidneybohnen) e 1> TL Kasoori Methi (getrocknete
e 1 EL Ghee Bockshornkleeblatter)
e 3 EL Butter e Wasser nach Bedarf
e 1 Lorbeerblatt e V4 Tasse Sahne
® 2 grine Kardamomkapseln e Salz nach Geschmack
e 2-3 cm Zimtstange e Stlck Holzkohle

e 1 EL Ingwer-Knoblauch-Paste
e 1 mittelgroBe Zwiebel, fein gehackt
e 1 Tasse Tomatenmark
e 1 TL Kashimiri-Red-Chilipulver (fur
mehr Wirze mehr hinzugeben) 120 min 4 Portionen mittel

1. Urad Dal und Rajma in einem groB3en Topf waschen, dann abtropfen lassen und min-
destens 8 Stunden, am besten Uber Nacht, in 4 Tassen Wasser einweichen.

2. Das Wasser abgieBen. Die Linsen in frischem Wasser in einem groBBen Topf bei starker
Hitze (Schnellkochtopf: mittlere Hitze) 20 Minuten kochen, bis sie weich und durchge-
gart sind und sich leicht mit einem Loffel zerdricken lassen.

3. Geben Sie eine weitere Tasse Wasser hinzu und kochen Sie die Linsen 5-10 Minuten
bei mittlerer Hitze weiter.

4. Nehmen Sie einen anderen Topf mit schwerem Boden oder eine groBe Bratpfanne
und erhitzen Sie Ghee und Butter zusammen. Geben Sie das Lorbeerblatt, den Zimt
und den Kardamom hinzu und braten Sie alles eine halbe Minute lang an. Geben Sie
die Zwiebeln hinzu und braten Sie sie, bis sie goldbraun sind. Geben Sie die Ingwer-Knoblauch-Paste hinzu und braten Sie
alles, bis der rohe Geruch verschwindet. Das Tomatenplree hinzufiigen und 3-4 Minuten kochen lassen, bis es eindickt. Salz,
Kashimiri-Red-Chilipulver, Kurkumapulver und Garam Masala hinzuflgen und gut anbraten.

5. Das gekochte Dal (Linsen) leicht zerdrlcken und zusammen mit der Brihe zur Gewirzmischung geben, bei niedriger Hitze
kochen, nach Bedarf kochendes Wasser hinzufligen und insgesamt 90 Minuten kochen lassen.

6. Kasoori Methi (getrocknete Bockshornkleeblatter) hinzufligen, die Sahne einrUhren und weitere 5 Minuten kochen lassen.

7. Nehmen Sie zusétzlich ein Stick Silberfolie oder einen Stahlbecher, ziinden Sie ein kleines Stlick Holzkohle an und legen Sie
es in die Folie oder den Becher Uber das Dal und gieBen Sie Ghee Uber die Holzkohle, um dem Dal ein wunderbares Rauch-
aroma zu verleihen.

8. Entfernen Sie das Stiick Holzkohle und das Dal Makhani ist fertig zum Genief3en.

Naan, Jeera-Reis, Kebabs, rohe Zwiebelringe und gewlrzte Buttermilch



Eine Frage direkt mit ,Nein® zu beantworten, gilt in Indien als unhéflich. Stattdessen
wird die Antwort in ein ,vielleicht* umformuliert, und man muss zwischen den Zeilen
lesen, ob die Frage bejaht oder verneint wurde. In Indien ist, salopp formuliert, die
Hoflichkeit wichtiger als die Wahrheit. Zu Beginn einer Verhandlung ist es Ublich, sich
zu positionieren. Oft werden die jeweiligen Standpunkte stundenlang wiederholt und
mit weiteren Argumenten untermauert, ohne dass man sich einer Einigung zu néhern
scheint. Die Menschen arbeiten hier etwas langer, das heift, dass das Nachtleben
spater anfangt und das erste Treffen morgens nicht vor 10 Uhr beginnt. Ublicher-
weise begrtiBt man sich in Indien mit einem Lacheln und gefalteten Handen vor der
Brust. Oft tut es auch schon ein freundliches Kopfnicken.







REZEPTE

O ITALIEN

SPAGHETTI CARBONARA

NUR SO GEHT ES RICHTIG

ZUTATEN SO GEHT’S

e 250 g Guanciale (italienische 1. Das Eigelb vom EiweiB trennen und nur das Eigelb mit dem geriebenen Pecorino
Schweinebacke, wer die nicht mittels eines Schneebesen so lange vermengen, bis eine cremige Masse entsteht.
findet, nimmt Pancetta oder Nach belieben Pfeffer dazugeben. Beiseitestellen.
Bauchspeck) 2. Die Guanciale (oder den Ersatz) in nicht zu kleine Wiirfel schneiden und bei vor-

e 150 g Pecorino romano
e 6 Eier
e 500 g Spaghetti
e schwarzer Pfeffer
aus der Muhle

sichtiger Hitze glasig braten. Aufpassen, dass es nicht dunkel und somit bitter
wird. Auch beiseitestellen.

3. Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen.

4. Wenn die Nudeln schon etwa zwei Drittel der Zeit gekocht haben, eine Schopf-
kelle Nudelwasser entnehmen und unter Verwendung des Schneebesens in die
Ei-Kéase-Masse einarbeiten.

§ . 5. SchlieBlich die Pfanne mit der glasigen Guanciale wieder auf den Herd stellen,

\f@ﬂ @ leichte Hitze einstellen und zuerst die abgegossenen Nudeln hinzufigen und mit
30min  3-4Portionen  mittel dem Fett der Guanciale verrthren.

6. Wenn alles mit einander verbunden ist, wird die Mischung aus Ei, Kése und Nu-
delwasser Uber die Nudeln gegossen und alles vorsichtig miteinander vermischt.
Hier ist unbedingt die Temperatur der Pfanne zu beachten, damit das Ei eine
cremige Konsistenz erhalt und nicht zum Omelett stockt.

DAZU PASST

grtner Salat mit ordentlich Bitterstoffen (z. B. Frisée) sowie ein Glas Brunello dli
Montalcino

BUON APPETITO!

BUSINESS-REZEPT FUR ITALIEN
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DAS INTERGEST
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FLEISCH-KARTOFFEL-EINTOPF

e 10 gekochte Zuckerschoten e % TL Salz

e 4-5 Kartoffeln e 4 EL Sojasauce
e 2 Zwiebeln e 2 EL Sake

e 1 Karotte e 2 EL Mirin

e 1TLOI

e 230 g Rindfleisch
e 240 ml Wasser
e 4 EL Zucker 70 min 4 Portionen leicht

1. Zuckerschoten 1 Minute in kochendem Wasser kochen. Abkuhlen lassen und
schrag in 2-3 Stlcke schneiden.

2. Kartoffeln schalen und je nach GréBe in 4-8 Stlicke, Zwiebeln je in 8 Stlicke und
Karotte in kleine Spalten schneiden. Dinnes Rindfleisch in 5 cm breite Stlicke
schneiden.

3. Olin einem groBen Topf bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen und das Rindfleisch
braten, bis es die Farbe andert.

4. Kartoffeln, Zwiebeln und Karotte hinzufigen und 1 Minute kochen lassen.

5. Wasser hinzufligen, abdecken und bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kochen
oder bis die Kartoffeln weich sind.

6. Mit Zucker, Sojasauce, Mirin, Sake und Salz wirzen. Weitere 15 Minuten kochen
lassen.

7. Vom Herd nehmen und 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Zuckerschoten
hinzufUgen.

8. Kann direkt serviert werden, schmeckt aber auch aufgewarmt!

gekochter Reis




In Japan sind die Beziehungen zwischen Vorgesetzten und Mitarbeitern oft von per-
sonlichem Vertrauen gepragt, weniger von formellen Vereinbarungen. Arbeitsvertrage
sind daher beispielsweise weniger zentral als bei uns in Deutschland. Mitarbeiter
zeichnen sich durch Anpassungsféahigkeit und Gehorsam aus, wahrend Fuhrungs-
krafte durch Geduld, Nachsicht und emotionale Autoritat tberzeugen (sollten). Ein
gangiger Brauch ist es, Visitenkarten vor einem Geschéaftsgesprach auszutauschen
— ein symbolischer Akt, der Respekt und Ernsthaftigkeit signalisiert.




DAS INTERGEST

AROMATISCHES OFENGERICHT MIT
RAUCHIGER NOTE

1 groBes Lachsfilet (ca. 800 g) e 1 Zedernholzbrett (ca. 30 x 15 cm)

3 EL Ahornsirup e 10-15 g frischer Dill, gehackt
2 EL Dijon-Senf

1 EL frischer Zitronensaft
Salz und Cayennepfeffer nach

Geschmack 30 min (ohne 4 Portionen mittel
Einweichen)

Zedernholzbrett einweichen: mindestens 2 Stunden im Wasser.

Ofen vorheizen: auf 180 °C (Umluft), ca. 15 Minuten.

Glasur zubereiten: Ahornsirup, Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen.
Lachs vorbereiten: Lachsfilet absptlen, trocken tupfen, auf das Zedernholzbrett
legen und mit der Glasur bestreichen.

Backen: Lachs 20-25 Minuten im Ofen backen, bis er gar, aber saftig ist.

6. Servieren: direkt auf dem Zedernholzbrett mit frisch gehacktem Dill garnieren.

M oon =

o

gerdsteter Spargel und ein frischer griiner Salat als Beilagen sowie Sauvignon Blanc
oder Ahorn-Sirup-Limonade

Haoflichkeits-Overdrive: Verwenden Sie ,I'm sorry“ und , Thank you“ wie GewUrze
— groBzligig und oft! Ubertreiben Sie es ruhig, denn Héflichkeit 6ffnet Tiren. Grill-
Meetings: Bringen Sie Ihre Geschaftspartner nach drauBen! Ein BBQ ist der beste
Eisbrecher und zeigt, dass Sie die Zusammenarbeit schatzen. Humor als Strategie:
Ein guter Witz lockert die Stimmung. ,Warum diirfen Kanadier keine Geheimnisse
ausplaudern? Weil sie immer das Gefiihl haben, sie muissen sich daflir entschul-
digen!“ Lachen verbindet und schafft Vertrauen. Mit diesen Tipps sind Sie bestens
gerUstet fur die kanadische Geschéftswelt!
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DAS INTERGEST

KICHERERBSEN-JOGHURT-GERICHT

e 2 Tassen Kichererbsen (gekocht) e 1 EL Butter

e 2 Tassen Naturjoghurt e V4 Tasse Pinienkerne

e 2 Knoblauchzehen (gehackt) e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e 1 EL Tahini

e 1 Zitrone (entsaftet)
e 2 Pitabrote (gerdstet und in Stlicke
gebrochen) 25 min 4 Portionen leicht

1. Pitabrot toasten und in mundgerechte Stlicke brechen.

2. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Pinienkerne darin goldbraun braten.
Zum Abkuhlen zur Seite stellen.

3. Joghurt, gehackten Knoblauch, Tahini und Zitronensatft in einer Schiissel
verrUhren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Das gertstete Pitabrot in eine Servierschiissel geben, dann die Kichererbsen
darauf verteilen.

5. Die Joghurtmischung tber die Kichererbsen gieBen und mit den sautierten
Pinienkernen garnieren.

leichter Salat und Minztee

Im Libanon lauft das Geschaft stark Uber personliche Beziehungen — Vertrauen und
ein gutes Netzwerk sind daher Gold wert. Die Verhandlungen kénnen durchaus leb-
haft sein, zeigen Sie dabei Selbstbewusstein und bleiben Sie ruhig. Burokratie und
politische Schwankungen kdnnen herausfordernd sein, ein Plan B ist daher immer
hilfreich. Hoflichkeit und Gastfreundschaft sind den Libanesen heilig. Ein Geschafts-
essen — am besten mit frisch zubereiteten traditionellen Gerichten — kann genauso
entscheidend sein wie der zu unterzeichnende Vertrag!
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REZEPTE

O LUXEMBURG

FEIERSTENGSZALOT

LUXEMBURGISCHER RINDFLEISCHSALAT

ZUTATEN SO GEHT’S

Fr das gekochte Rindfleisch: 1. Braten Sie das Fleisch in einem groBen Schmortopf an. Geben Sie das GemUse

e 750 g Kavalierspitz oder Tafelspitz und dann die Gewdirze hinzu. Léschen Sie alles mit dem WeiBwein und der Briihe

e 750 ml WeiBwein (alternativ ab, sodass das Fleisch zu einem Drittel bedeckt ist. Lassen Sie das Fleisch bei
Brdihenanteil erhGhen) maBiger Hitze 2 Stunden lang garen und schopfen Sie dabei regelméaBig den

e 750 ml GemUsebriihe Schaum ab.

‘ g garotten " 2. Wahrend der Garzeit die Brihe abschmecken und nach Geschmack nachwur-

. L:L:Aéfzne er zen. Fleisch abkuhlen lassen, dann in Scheiben schneiden und anschlieBend in

kleine Wiirfel schneiden (1 cm).
3. FUr die Zubereitung der Vinaigrette werden Oliven- und Erdnussol, Rotweinessig,
gehackte Zwiebeln und Senf gut miteinander verrihrt. GieBen Sie die Vinaigrette

e 1 Bund Thymian
e Y4 Knollensellerie
e 4 g Knoblauch

e 1 Lorbeerblatt Uber das Fleisch und lassen Sie es 2 Stunden lang an einem kuhlen Ort mari-
nieren. Wenn Sie den Salat cremiger haben méchten, geben Sie noch etwas

Fur die Vinaigrette: Mayonnaise hinzu.

e 50 ml Olivenadl 4. In der Zwischenzeit hacken Sie die Krauter, schneiden die Gurken in Scheiben

e 50 ml Erdnussdl und die Eier in Halften oder kleine Wrfel.

* 50 ml Rotweinessig 5. Vor dem Servieren die Gurken, Eier und Petersilie auf das Fleisch legen und

e 20 g luxemburgischer Senf mischen.

e 2 ganze Zwiebeln
e 1 Bund Krause Petersilie

° g Kerbel DAZU PASST
e 5 g frischer Koriander U
* 2 hart gekochte Eier Bratkartoffeln, WeiBwein oder Bier

e 50 g Cornichons
e Salz und Pfeffer

LOOSST IECH ET GUDD SCHMAACHEN!

10 @

160 min (ohne 6 Portionen leicht
Marinieren)

BUSINESS-REZEPT FUR LUXEMBURG
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EIN SEHR BELIEBTES FRUHSTUCK

©

% Tasse/150 g Langkornreis e Sambal (kann selber gemacht werden
% TL Salz oder Sambal Oelek mit etwas Honig

1 Pandanblatt, schneiden oder zu mischen, um die Schérfe zu nehmen)
einem Knoten zusammenbinden e 4 EL Erdnisse

60 ml heiBes Wasser e 4 EL Sardellen

2 Scheiben zerdrlckter Ingwer

100 ml Kokosmilch

180 ml Wasser

2 Eier

Salatgurke, in Scheiben geschnitten 45 min 2 Portionen mittel

. Reis, Ingwer und geknotetes Pandanblatt zusammen mit 180 ml Wasser in einen

Topf geben. Auf kleiner Flamme kochen, bis das Wasser verdampft ist.

. In der Zwischenzeit heiBes Wasser, Salz und Kokosmilch gut verrthren, dann

zum Reis geben.

Auch hier warten, bis die Flussigkeit vollstandig verdampft ist, dann einen pas-
senden Deckel aufsetzen und etwa 8 Minuten kochen lassen.

Den Herd ausschalten und den Reis vor dem Servieren mindestens 10 Minuten
bei geschlossenem Deckel ruhen lassen.

Erdniisse in einer ¥ Tasse Ol bei Zimmertemperatur geben und braten, bis sie
leicht goldbraun sind. Achten Sie darauf, dass die Erdnisse nicht zu lange ge-
braten werden.

In dasselbe Ol die Sardellen geben und leicht anbraten, bis alle Blasen ver-
schwunden sind, um die Knusprigkeit zu erhalten. Das Frittieren muss bei niedri-
ger bis mittlerer Hitze erfolgen.

Eier hart kochen oder als Spiegeleier braten.

Gurken schneiden.

Alles auf einem Teller anrichten und servieren.

Hahnchenschenkel




Malaysia ist ein multikulturelles Land, in dem viele Religionen friedlich miteinander
leben. Sie sollten aufmerksam beobachten, wie sich Ihr Gesprachspartner verhalt,
und sensibel darauf reagieren, zum Beispiel in der Zeit des Ramadan. Small Talk
spielt auch hier eine wichtige Rolle. Bevor es ums Geschaft geht, wird oft erst Uber
allgemeine Dinge gesprochen wie Familie, Essen oder Reisen — und lassen Sie Ihre
Powerpoint-Présentation zun&chst geschlossen. Sowohl Hierarchien als auch das
Gesicht zu wahren, ist den Malaysiern ein groBes Anliegen, daher sollten Sie darauf
achten, ranghohere Personen zuerst zu begriiBen und sie respektvoll zu behandeln.
Titel wie ,Dato”“ oder ,Tan Sri“ sollten nicht einfach weggelassen werden.

B )
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EIN MEDITERRANES MEERESGERICHT
MIT KNOBLAUCH UND OLIVENOL

e 1,4 kg geschélte Garnelen e 1 EL edelstiBes Paprikapulver

e 2 mittelgroBe Zucchini - es gibt ¢ 1 kleine rote Chilischote, entkernt und
verschiedene Gemusesorten, die gehackt
gut zu diesem Gericht passen (z. B. e Salz und Pfeffer nach Geschmack
rote und gelbe Paprika, Brokkol, ¢ frische Petersilie zum Garnieren
Spargel und grtine Bohnen)

e 3 EL Olivendl

e 2 EL Butter
e 2 fein gehackte Knoblauchzehen
1 EL Zitronenschale 20 min 4 Portionen leicht

1. Die Zucchini in kleine Wurfel schneiden.

2. Die Garnelen in eine mittelgroBe Schussel geben und die rote Chili, das slUiBe
Paprikapulver, Salz und Olivendl hinzufligen. Gut vermischen.

3. Eine groBe Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen. Die Garnelen hinzufl-
gen und ca. 6-7 Minuten braten, bis sie gar sind. Die Garnelen aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

4. In dieselbe Pfanne Knoblauch, Butter und Zucchini geben. Mit Salz wiirzen und
ca. 10 Minuten braten, bis die Zucchini weich sind.

5. Die Garnelen zurtick in die Pfanne geben, gut umrihren und mit Petersilie und
Zitronenschale garnieren. Servieren.

leichter WeiBwein: Sauvignon Blanc, Pinot Gris oder Roséwein aus der Cotes de
Provence




Malteser sind daflr bekannt, dass sie groBen Wert auf Beziehungen und zwischen-
menschliche Verbindungen legen. In der Geschéftswelt bedeutet das, dass sie
gemeinschaftlich und teamorientiert arbeiten. Wie Menschen anderer Mittelmeer-
kulturen pflegen sie normalerweise einen informellen Umgang und bevorzugen eine
Atmosphare des Vertrauens, bevor sie Geschafte abschlieBen. Bei Gesprachen und
Geschéftstreffen kann es sein, dass Ihr maltesischer Gesprachspartner sehr lebhaft
spricht, was jedoch eine ganz normale Ausdrucksweise ist.







MIT PFLAUMEN

1 kg Kalbfleisch

2 gehackte Zwiebeln

250 g getrocknete Pflaumen
2ELOI

1 TL Pfeffer

Y2 TL Ingwer

etwas farbender Safran

2 EL Zucker

1 TL Butter

Y2 TL Zimt

einige reine Safranstempel

4 zerdrlickte Knoblauchzehen
1 EL Sesamsamen

100 g geschélte, gebratene
Mandeln

Salz

75 min 4 Portionen leicht

Auch in Marokko sind persdnliche Beziehungen der Schlissel zum geschaftlichen
Erfolg. Vertrauen entsteht mit der Zeit — nehmen Sie sich daher Raum fiir Gesprache
und Beziehungspflege, statt zu schnell zum Geschéaftlichen Uberzugehen.

Der Umgangston ist hoflich und respektvoll, Hierarchien und formelle Anrede sind
wichtig. Verhandlungen verlaufen oft indirekt und brauchen Geduld — Drangen wirkt

unhdflich.

Die arabisch gepragte Kultur legt groBen Wert auf Gastfreundschaft. Einladungen
zum Tee oder Essen sind Ausdruck von Respekt und sollten angenommen werden.
Achten Sie auBerdem auf religiose Besonderheiten: Wahrend des Ramadan oder an
hohen Feiertagen sollten keine wichtigen Termine geplant werden.

REZEPTE

1. Bei schwacher Hitze das Fleisch mit O, gehackten Zwiebeln, Salz, Gewdirzen
und zerdriicktem Knoblauch anbraten und gelegentlich umrthren.

2. 1,25 Liter Wasser dazugeben, zudecken und kdcheln lassen, bis das Fleisch gar
ist (40 Minuten), dabei etwas Sauce zum Servieren aufoewahren.

3. Um die Pflaumen zu kandieren, pochieren Sie sie, lassen sie abtropfen und ge-
ben sie in einen Topf bei schwacher Hitze. Zucker, Zimt und Butter hinzugeben.
Unter Ruhren etwa 10 Minuten kandieren lassen.

4. Die heif3e Kalb-Tajine servieren und mit den Mandeln und Sesamsamen dekorie-
ren.

trockener Rotwein
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REZEPTE

DER MEXIKANISCHE ALLROUNDER

e 2 Avocados

e Koriander

e 5 weiBe Zwiebel
e 1 Serrano-Chili
e ¥ TL Salz

e 1 Tomate

15 min 2 Portionen leicht

1. Avocados, Zwiebel, Serrano-Chili,
Koriander und Tomate fein hacken.

2. Alles vermischen und mit Salz ab-
schmecken.

Nacho-Chips (Mexiko: Totopos)

In Mexiko ist der persdnliche Kontakt im
Geschéaftsleben besonders wichtig. Nehmen
Sie sich Zeit fur Small Talk — er starkt das
Vertrauen und kann Geschéftsprozesse
erleichtern. Punktlichkeit wird zwar ge-
schatzt, doch der Verkehr in GroBstadten
wie Mexiko-Stadt kann unberechenbar sein.
Planen Sie daher nicht mehrere Termine an
verschiedenen Orten am selben Tag. Trotz
rlcklaufiger Kriminalitat ist Wachsamkeit rat-
sam. Achten Sie stets auf Ihre personlichen
Gegenstande und informieren Sie sich Uber
die ortliche Sicherheitslage.
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REZEPTE

BOERENKOOL

KARTOFFELPUREE MIT GRUNKOHL, WURSTCHEN UND
UNIONSAUCE

e 1,2 kg Kartoffeln (mehligkochende 1. Die Kartoffeln schalen und in gleich groBe Sticke schneiden. Die Kartoffeln zu-
Kartoffeln eignen sich gut) sammen mit dem Griinkohl in einem groBen Topf mit Salzwasser 20 Minuten gar

* 600 g Grlnkonl kochen und anschlieBend abgieBRen.

* 250 g Speckstreifen 2. In der Zwischenzeit eine Pfanne ohne Ol oder Butter erhitzen und den Speck bei

e 2 mittelgroBe Zwiebeln
e 200 ml Wasser

e > Wurfel Rinderbriihe
e 100 ml Milch

mittlerer Hitze ca. 7 Minuten knusprig braten.
3. Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten, bis sie zu karamellisieren

* 50 g ungesalzene Butter beginnen.
e Salz und Pfeffer 4. Die Brihe mit dem Wasser verrihren und zu den Zwiebeln geben. Aufkochen
e (geraucherte) Wurst und 1 Minute kocheln lassen.

5. Die (geraucherte) Wurst wie gewohnt erhitzen.
6. Die Milch bei schwacher Hitze erhitzen, aber nicht kochen lassen. Kartoffeln

‘ w@ﬂ @ und Grunkohl mit dem Stampfer zu einem Puree zerstampfen. Milch, Butter und
& Speckfett hinzufligen und gut verrUhren, bis ein glatter Eintopf entsteht. Mit Salz
45 min 4 Portionen leicht und Pfeffer wlrzen.
7. Den Grunkohleintopf auf die Teller verteilen und den Speck und die Zwiebelsauce
dartbergeben.

eingelegter Hering und/oder Piccalilli-Sauce, dazu ein fruchtiger, leichter Rotwein

EET SMAKELIJK!

BUSINESS-REZEPT FUR DIE NIEDERLANDE
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DAS INTERGEST KOCHEUCH

FARIKAL

HERBSTLICHER LAMM-KOHL-AUFLAUF

e 11 kg Lammfleisch, in grobe 1. Lammfleisch und Mehl vermengen. Das Mehl dickt den Eintopf beim Kochen
Stlicke geschnitten etwas an.

e 459 Menl 2. Wasser in einen groBen Schmortopf geben. Eine Schicht bemehlites Lammfleisch

* 350 ml Wasser darauflegen, darauf eine Schicht Kohl. Pfefferkdrner und Salz hinzufiigen. Diesen

) . .

* 1% kg WeiBkonl, in grobe Spalten Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind, und mit einer letzten
geschnitten ) Schicht Kohl abschiiefen.

e 4 TL ganze schwarze Pfefferkorner

3. Den Schmortopf abdecken und zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und lang-
sam kdcheln lassen, bis das Fleisch zart ist und sich leicht vom Knochen 16sen
|&sst.

e 21> TL Salz

©® o

120 min 4 Portionen mittel

Salzkartoffeln als Beilage, Bier als Getrank

SMAKELIG MALTID!

#i BUSINESS-REZEPT FUR NORWEGEN
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REZEPTE

GEWURZTER REIS MIT FLEISCH

e 2 Tassen Basmatireis

e 500 g Lamm oder Huhn

e 2 Zwiebeln (in Scheiben
geschnitten)

e 4 Knoblauchzehen (gehackt)

e 1 TL gemahlener Kreuzkimmel

e 1 TL gemahlener Zimt

e 1 TL gemahlener Kardamom

e 1 TL gemahlene Nelken

e 1 TL schwarzer Pfeffer

e 1 TL Kurkuma

e 2 EL Pflanzendl

e Y Tasse Rosinen

e Y Tasse Mandeln (gerostet)

e Salz nach Geschmack

90 min 4 Portionen mittel

1. Olin einem groBen Topf erhitzen und
Zwiebeln darin goldbraun anbraten.

2. Knoblauch und alle Gewtirze hinzu-
flgen. Gut umrthren.

3. Fleisch hinzufiigen und von allen
Seiten anbraten. Wasser hinzuflgen,
aufkochen und kdcheln lassen, bis
das Fleisch gar ist.

4. Den Reis absptlen, 15 Minuten ein-
weichen und abgieen.

5. Reis zum Fleisch in den Topf geben
und mit so viel Wasser aufgieBen,
dass der Reis bedeckt ist. Kochen,
bis der Reis gar ist.

6. Mit Rosinen und gerdsteten Mandeln
garnieren.

Joghurt-Gurken-Salat und
Pfefferminztee

Geschaftsbeziehungen im Oman basieren stark auf Vertrauen und persénlichem
Kontakt. Ein respektvoller, hoflicher Umgang ist essenziell, und Small Talk vor dem
Einstieg in geschéftliche Themen wird erwartet. Die Unternehmenshierarchien sind
oft klar strukturiert, und Entscheidungen werden in der Regel von oben getroffen

— Geduld ist daher wichtig. Fur geschaftliche Beziehungen sollte man sich Zeit
nehmen, diese personlich aufbauen und dabei auf kulturelle Feinheiten Ricksicht
nehmen. Plnktlichkeit wird geschatzt, allerdings ist ein gewisses MaB an Flexibilitat
Ublich. Leichte Verspatungen, insbesondere seitens des Gastgebers, sind nicht un-
Ublich und sollten mit Gelassenheit hingenommen werden.
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DAS INTERGEST

EINE KONIGLICHE NACHSPEISE

e 200 g Mehl

e 30 g Zucker

e 1 Prise Salz

e 4 FEier

e 300 ml Milch

e 40 g Butter (fur die Pfanne)
e 30 g Sultaninen

e Puderzucker

20 min 3 Portionen leicht

1. Fur diesen leckeren Kaiserschmarrn zunachst Mehl, Zucker, Salz und Eigelb mit
der Milch in einer Schussel zu einem glatten, dicken Teig verrthren.

2. In einer anderen Schissel das Eiweif3 steif schlagen und unter den dicken Teig
heben.

3. Die Butter in einer groB3en, flachen Pfanne (@ 22-24 cm) sehr heil3 werden lassen,
den Teig langsam hineingieBen und mit einem Pfannenwender von beiden Seiten
anbraten.

4. AnschlieBend die Pfanne im vorgeheizten Backofen bei mittlerer Hitze (HeiBluft
ca. 180 °C) 10-12 Minuten backen, bis der Kaiserschmarren leicht goldbraun ist.

5. Dann die Pfanne aus dem Ofen nehmen und den Teig mit zwei Loffeln in unregel-
maBige Stlcke reiBen. Nun die Sultaninen dazugeben, gut vermengen und die
Pfanne noch heiB3 fir ca. 1 Minute in den Ofen schieben.

6. Die Pfannkuchen auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestreuen und nach Be-
lieben mit Kompott oder Apfelmus servieren.

Apfelmus und Schnaps
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In Osterreich wird nicht direkt abgelehnt. Ein ,Interessant, muss ich mir aber noch
Uberlegen®, heift eher ,Nein“. Bei der Anrede wird sehr viel Wert auf Positionen und
Titel wie Doktor, Hofrat oder Professor gelegt. Der Osterreicher, insbesondere der
Wiener, zeichnet sich durch seine Plnktlichkeit auS. Daher sollte immer gentigend
Zeit zwischen den Meetings eingeplant werden, um Irritationen zu vermeiden. Der
deutsche Begriff , Tlte" ist Ubrigens verpont, fragen Sie besser nach einem
ySackerl“!
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EIN TRADITIONELLES WOHLFUHLGERICHT -
MIT WURZELN IN DER VORKOLONIALEN ZEIT

gebratener Reis und ein kaltes Getrank

1 Pfund Schweinebauch,
gewdlrfelt (optional kann
Hdhnerfleisch als Ersatz
verwenden)

4 Knoblauchzehen, gehackt
> Tasse Sojasauce

Y4 Tasse Essig

@]

. Das Schweinefleisch 30 Minuten in Sojasauce und Knoblauch marinieren.
Ol in einem Topf erhitzen, mariniertes Schweinefleisch hinzufiigen und anbraten,

bis es braun ist.

Essig, Lorbeerblatter, schwarze Pfefferkdrner und Wasser hinzufligen.
30-40 Minuten kdcheln lassen, gelegentlich umrihren, bis das Schweinefleisch
zart ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e 1 Tasse Wasser

e 2 Lorbeerblatter

e 1 TL schwarze Pfefferkdrner

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

70 min 4 Portionen mittel

Filipinos sind im Allgemeinen sehr freundlich und héflich, und sie legen groBBen Wert
auf respektvolle BegriiBungen. Es ist Ublich, sich die Hand zu geben, wenn man sich
trifft. Insbesondere éltere Menschen werden auf den Philippinen sehr respektiert. Fili-
pinos sind bekannt fir ihre Gastfreundschaft und freuen sich, wenn Géste ihre Kultur,
Traditionen und das angebotene Essen schatzen und probieren. In der Kommunika-
tion werden Konfrontationen vermieden, bleiben Sie daher geduldig und achten Sie
auf nonverbale Hinweise!









REZEPTE

O POLEN

BARSZCZ CZERWONY

DER GESCHMACK VON KINDHEIT AUF DEM LAND

ZUTATEN SO GEHT’S

e 4 mittlere Riben 1. 2 Liter Wasser zum Kochen bringen. Das GemUse, Liebstockel, Pilze, Salz,

® 2 Karotten Lorbeerblatter und Piment hinzufigen. 30 Minuten bei geschlossenem Deckel
e Suppengrin: Sellerie, kochen.

Petersilienwurzel, Lauch, Zwiebel
e Saft von ¥z Zitrone
e 2 Knoblauchzehen
e Salz & Pfeffer
e 2 TL Liebstockel
e 1 TL Honig oder Zucker
e 3 getrocknete Pilze

Geriebene Ruben hinzufligen und weitere 15-20 Minuten kochen.

Die Suppe mit Knoblauch, Majoran, Zitronensaft und Honig wurzen.

Die Rote-Bete-Suppe abseihen.

Die saure Sahne temperieren, indem man etwas hei3e Rote-Bete-Suppe hinzu-
fugt, und dann nach und nach in die Suppe geben, dabei stéandig rihren.

6. Die Kartoffeln weich kochen, salzen und die Schalotten in Butter in einer Pfanne

oMo

o 2 Lorbeerblatter anschwitzen. Die Kartoffeln stampfen.
e 4-5 Pimentkdrner 7. Auf einem Teller eine Portion gestampfte Kartoffeln mit Butter und Schalotten an-
e 1 gehaufter EL getrockneter richten, dann die Rote-Bete-Suppe dartbergieBen. Mit Dill bestreuen oder einen
Majoran Loffel saure Sahne hinzufligen, wenn die Suppe noch nicht gewlrzt wurde.
e ¥ Bund Dill
e 2-3 EL Butter
e 1 kg Kartoffeln DAZU PASST
e 2 Schalotten
e 200 ml saure Sahne (18 %) oder Sauvignon Blanc, Chardonnay oder trockener Rosé
dicker Joghurt
W@ﬂ @ SMACZNEGO!
60 min 4 Portionen leicht

BUSINESS-REZEPT FUR POLEN
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Portugiesen sind sehr tolerant. Sie sind es gewohnt, mit Leuten anderer Kulturen
umzugehen. Machen Sie sich also nicht zu viele Sorgen um Details. Die Portugiesen
sind stark auf internationale Kontakte ausgerichtet, sodass sie haufig auBer Englisch
noch weitere Fremdsprachen sprechen, was sie ihren Gesprachspartnern auch ger-
ne unter Beweis stellen. Personliche Beziehungen sind auch in Portugal sehr wichtig,
gehen Sie also mit lhren Ansprechpartnern regelmaBig essen, um sich besser ken-
nenzulernen. Ein jahrelanger vertrauensvoller Umgang miteinander wird im Zweifels-
fall Uber einen schriftlichen Vertrag erhaben sein!




REZEPTE

STOCKFISCH NACH BRAS-ART

e 350 g gesalzenes Kabeljaufilet mit
Graten und Haut

e 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

e 2 Lorbeerblatter

e 2 EL Olivendl

e 2 groBe Zwiebeln (insgesamt ca.
500 g), in Scheiben geschnitten

e 4 Knoblauchzehen, gehackt

e 1TLSalz

e 4 Umdrehungen Pfeffer

e 120 g abgepackte
Kartoffelstabchen

e 4 Eier, verquirlt mit einer groBen
Prise Salz und etwas Pfeffer

e 2 Zweige Petersilie, gehackt

e Salz und Pfeffer

e schwarze Oliven

45 min (ohne 2 Portionen mittel
Einweichen)

. Stockfisch zubereiten: Stockfisch entsalzen, indem Sie ihn mindestens 24 Stun-

den einweichen und das Wasser mindestens dreimal wechseln.

. In einem kleinen Topf Stockfisch, Knoblauch, Lorbeerblatt und so viel Wasser ver-

mischen, dass der Stockfisch einige Zentimeter bedeckt ist. Bei starker Hitze das
Wasser fast zum Kochen bringen, dann den Deckel schlieBen und den Topf vom
Herd nehmen. Die Mischung abgedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Das Wasser
abseihen und wegschutten.

. Wenn der Stockfisch abgekuhlt ist, das Fleisch zerkleinern und Gréten und Haut

entfernen; Sie sollten ungefahr 200 g Stockfisch erhalten. Bis zu 5 Tage im Kuhl-
schrank aufbewahren oder mit dem n&chsten Schritt fortfahren.

. Kandierte Zwiebeln zubereiten: Das Olivendl bei schwacher Hitze in einer mittel-

groBen beschichteten Bratpfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Salz und Pfeffer
hinzufiigen und unter gelegentlichem Ruhren etwa 1 Stunde braten, bis das
Wasser ausgetreten und verdampft ist und die Zwiebeln helloraun und suB sind;
Sie soliten etwa 150 g konfierte Zwiebeln und Ol haben. Im Kilhischrank beiseite-
stellen oder mit dem néachsten Schritt fortfahren.

. Zubereitung des Gerichts: In einem groBen Topf bei mittlerer bis niedriger Hitze

die konfierten Zwiebeln unter Ruhren erhitzen, bis sie warm sind. Den beiseite-
gelegten Kabeljau unter vorsichtigem Ruhren hinzufGgen, bis er sich mit der
Zwiebelmischung vermischt hat, und erwarmen.

. Die Halfte der Kartoffeln unter vorsichtigem Ruhren hinzuflgen, bis sie sich mit

der Zwiebel-Fisch-Mischung vermischt haben, und erwarmen. Den Topf vom
Herd nehmen, 15 Sekunden ruhen lassen und die Eier unter standigem Ruhren
hinzufugen, damit sie sich vermischen und nicht zu schnell stocken.

. Den Rest der Streichholzkartoffeln und drei Viertel der gehackten Petersilie hinzu-

flgen und unterrUhren. Abschmecken und bei Bedarf nachwiirzen. Das Gericht
sollte angenehm salzig und kréftig schmecken, mit deutlichen Pfefferaroma.

. Das Gericht auf einen Teller geben, mit den Oliven und der restlichen gehackten

Petersilie garnieren und warm servieren.

portugiesischer ,Alvarinho (WeiBwein, meist trocken, frisch und aromatisch)
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EIN KOREANISCHER PFANNKUCHEN

Fur den Teig: Fur den Dip:

e 20 Lauchzwiebeln e 4 Chili (gehackt)

e 250 g Mehl e 8 EL Sojasauce

e 500 ml Wasser e 4 EL Wasser

e 4 TL Doenjang-Paste e 4 TL Zucker

e 2 TL Zucker e 4 TL Sesamkorner (gerostet)
o Ol e 2 TL Chiliol

20 min 4 Portionen leicht

1. Die Lauchwiebeln waschen und in ca. 10 cm lange Streifen schneiden.

2. Danach das Mehl, Wasser, die Doenjang-Paste und den Zucker vermischen.

3. Olin einer Pfanne erhitzen und die Lauchzwiebeln in der Pfanne parallel zueinan-
der anordnen. Dann den Teig gleichm&Big Uber die Lauchzwiebeln gieBen. Den
Pajeon ab und zu mit einem Pfannenwender sanft nach unten dricken, damit
dieser fester wird.

4. Inzwischen den Dip zubereiten: daflr die gehackten Chili mit den anderen Zu-
taten wie im Rezept aufgelistet verrihren.

5. Sobald die Unterseite des Pajeon knusprig ist, diesen wenden und wieder ab und
zu sanft nach unten dricken. Ist der Pajeon auch auf dieser Seite knusprig, noch
einmal wenden und fur 1 weitere Minute braten.

6. Falls der Pajeon zu fettig ist, mit Klichenpapier abtupfen. Fertig!

Makgeolli, ein naturtriibes alkoholhaltiges Reisgetrank




Koreanische Umgangsformen sind essenziell, dazu gehért u. a. das Uberreichen der
Visitenkarten mit beiden Handen zuerst an diejenige Person, die in der Hierarchie am
hochsten steht. Die Visitenkarte muss mit Interesse gelesen werden, also nicht kurz
Ubernehmen und dann wegstecken. Die Visitenkarten nach Erhalt vor sich auf den
Tisch legen, und zwar so, dass sie der Sitzordnung der Geschéaftspartner entsprechen.
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GEFULLTE KOHLROULADE

e 1 Stick WeiBkohl, frisch oder sauer
eingelegt

e 500 g Hackfleisch, gemischt

e 300 g Bauchspeck oder
geraucherter Kassler

e 200 g saure Sahne

e 1 groBe Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e 4 EL Reis

o 1Ei

e 1TL Salz

e 1EL Senf

e 1 TL Pfeffer aus der Muhle

e 1 TL Paprikapulver, edelstB

e 3 EL Tomatenmark

e 1 TL Thymian

e 2 |orbeerblatter

Bei Verwendung von frischem Kohl
werden diese Zutaten bendtigt:

e 150 ml weiBer Balsamico

e 1ELSalz

90-150 min 4 Portionen mittel

. Vorbereitung von sauer eingelegtem Kohl: den Strunk aus dem Kohl heraus-

schneiden. Vorsichtig 12—-16 Stick der gro3en Blatter ablésen und den harten
Teil des Blatts filetieren (wegschneiden), ohne das Blatt zu beschadigen. Den
Rest klein schneiden.

. Vorbereitung von frischem Kohl: einen groBen Topf mit 150 ml Balsamico-

Essig und dem Salz zum Kochen bringen. Den Kohl auf niedriger Flamme etwa
50 Minuten kochen. Nachdem er abgekuhlt ist, den Strunk entfernen. Vorsichtig
12-16 Stlick der groBen Blatter ablésen und den harten Teil des Blatts filetieren
(wegschneiden), ohne das Blatt zu beschadigen. Den Rest klein schneiden.

. Zubereitung der Fullung: Die Zwiebel und den Knoblauch klein hacken. In einer

Schussel das Hackfleisch, die Zwiebel, den Knoblauch, den ungekochten Reis,
das Ei, den Senf, Paprika, Salz und Pfeffer zu einer gleichmaBigen Masse ver-
mischen.

. Den Bauchspeck oder den Kassler in kleine Wurfel schneiden. Den Boden eines

groBen Topfs mit einer Lage des geschnittenen Krauts bedecken. Darauf den
Thymian, die Lorbeerblatter und den Bauchspeck (Kassler) verteilen.

. Je nach GroBe der vorbereiteten Blatter kdnnen nun 2-3 kleine Sarmale geformt

werden. Je 1 EL von der Masse auf ein Blatt geben. Nun das Blatt erst rollen und
dann an den Enden einfalten. Nicht zu fest einrollen, da der Reis beim Kochen
noch etwas Platz braucht.

. Auf dem Krautbett nun die kleinen Sarmale eng aneinanderliegend verteilen. Dar-

auf noch mal eine Lage von dem geschnittenen Kraut geben. Falls noch Sarmale
Ubrig sind, diese darauf verteilen und nochmals geschnittenes Kraut dartber-
geben. Zum Schluss das Tomatenmark darauf verteilen und alles mit Wasser be-
decken. Das Ganze nun fUr etwa 1,5 Stunden bei geringer Hitze kdcheln lassen.
Bei Bedarf nochmals Wasser hinzugeben.

. Zubereitung der Sauce: nach dem Kochen einen Teil des Wassers auffangen und

die saure Sahne einrtihren oder direkt auf die Sarmale geben. Je nach Bedarf
salzen.

Tamaioasa Roméaneasca — eine jahrhundertealte rumanische WeiBweinsorte, bekannt
fUr ihr intensives Aroma



In Rumanien sind persdnliche Beziehungen, Hoflichkeit und Plnktlichkeit zentrale
Elemente im Geschéftsleben. Entscheidungen werden meist auf Leitungsebene ge-
troffen, weshalb Geduld gefragt ist. Préasentationen sollten sachlich, gut strukturiert
und faktenbasiert sein. In Verhandlungen punktet man mit Respekt, Verlasslichkeit
und einem langfristigen Ansatz. Dartber hinaus schatzen Rumanen Humor — mit
einer entsprechenden Bemerkung kénnen Sie durchaus die Stimmung auflockern,
besonders nach dem offiziellen Teil.
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EIN TYPISCH SCHWEDISCHES GERICHT

Fleischbéllchen: Kartoffelpiree:

e 600 g Rinderhackfleisch e 800 g Kartoffeln

e 50 g Semmelbrosel e 50 g Butter

e 200 ml Schlagsahne e 100 ml Milch

e 1 gelbe Zwiebel e 100 ml Schlagsahne

e 1 EL Butter e geriebene Muskatnuss
e 1Ei e Salz und Pfeffer

e 1% TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer

2 EL Butter zum Braten ) ) )
50 min 4 Portionen mittel

. Die Semmelbrosel in Sahne einweichen.
. Die Zwiebel schalen und fein hacken. In Butter dinsten, bis sie weich und leicht

goldbraun ist. Abkuhlen lassen.

. Das Hackfleisch mit der Zwiebel, der Semmelbréselmischung und dem Ei gut

vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen (am besten eine kleine Probe anbraten).

. Kleine Béllchen formen und in einer Pfanne in Butter bei starker Hitze anbraten.

Hitze reduzieren und weitere 3-5 Minuten braten.

Kartoffelpuree: Die Kartoffeln schélen und sehr weich kochen. Das Wasser abgie-
Ben und die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen oder mit einem
HandrUhrgerat aufschlagen. Fur ein besonders feines Plree eine Kartoffelpresse
und dann ein HandrUhrgerat verwenden. Die Butter und die mit Sahne vermisch-
te Milch hinzufigen. Mit etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Frikadellen mit Kartoffelplree auf einem Teller anrichten. Traditionell werden
dazu Sahnesauce, eingelegte Gurken und Preiselbeeren serviert.

Bier oder Rotwein




In Schweden herrscht eine ausgepragte flache Hierarchie — Entscheidungen werden
haufig im Team getroffen, und Konsens spielt dabei eine groBe Rolle. Der Ton ist
meist informell, trotzdem héflich und respektvoll. Titel sind im Alltag selten, man duzt
sich schnell, selbst im geschaftlichen Kontext. Plnktlichkeit ist ein Muss — wer zu
spat kommt, signalisiert mangelnden Respekt flr die Zeit der anderen. Die schwe-
dische ,Fika“, eine gemdtliche Kaffeepause mit Geback, ist nicht nur sozialer Treff-
punkt, sondern kann auch zum geschéftlichen Beziehungsaufbau beitragen.
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DER GANZ GROSSE KLASSIKER

e 600 g Kalbfleisch, in dinne e 200 ml Sahne
Streifen geschnitten e etwas abgeriebene Zitronenschale
e Bratbutter oder Bratcreme e Salz und Pfeffer

e 1 Zwiebel, gehackt e 1 EL gehackte Petersilie
e 250 g Champignons, in diinne

Scheiben geschnitten
e 1EL Mehl

* 200 ml WeiBwein 40 min 4 Portionen mittel

1. Das geschnittene Fleisch bei starker Hitze kurz in Butter anbraten. Bevor das
Fleisch Saft abgibt, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

2. Hitze der Herdplatte etwas reduzieren und Zwiebel in die Pfanne geben, leicht
andunsten.

3. Die Champignons zugeben, kurz mitdinsten. Dann mit Mehl bestduben und gut
mischen. Alles mit Wein abléschen.

4. Bis zur Hélfte einkochen lassen, danach Sahne zufligen und etwas einkochen
lassen. Die Zitronenschale unterrhren, wurzen.

5. Das Fleisch in die Sauce geben (nicht mehr kochen), kurz erwarmen, mit Peter-
silie bestreuen und sofort servieren.

Kartoffelrdsti und ein eleganter, leichter WeiBwein
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Versuchen Sie nie, Schweizerdeutsch zu reden. Auch wenn Sie aus Freiburg oder
Waldshut sind: Es klingt furchtbar und bringt Ihnen kaum Sympathien ein.
Erzahlen Sie nie zu viel und zu schnell — und vor allem nicht so viel Uber sich selbst.







REZEPTE

O SINGAPUR

SINGAPUR-NUDELN

AROMATISCHES CURRYNUDELGERICHT MIT GEMUSE UND El

ZUTATEN
e 300 g getrocknete Reisnudeln e 155 g griine Bohnen, in kleine e 1 EL Sojasauce
e 600 g rohe Garnelen schrage Stiicke geschnitten e 200 g Sojasprossen, die Enden
® 2 EL Speisedl e 1 EL mildes Currypulver entfernt
e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt e 1 groBe Karotte, in feine
* 350 g Schweinelende, in Streifen Streichholzstifte geschnitten . .
geschnitten e 1 EL Zucker u©ﬂ @
e 1 groBe Zwiebel, in dinnen Spalten e 1ELSalz 30 min 4 Portionen mittel
SO GEHT’S

1. Die Reisnudeln vor dem Abgieen 5 Minuten in kochendem Wasser einweichen oder bis sie weich sind.

2. Die Garnelen entdarmen und schélen. Das Garnelenfleisch hacken.

3. 1 EL Speised! in einen Wok geben und erhitzen. Wenn es heif3 ist, das Garnelenfleisch, den Knoblauch und das Schweine-
fleisch hinzufligen. 2 Minuten unter Ruhren braten oder bis sie gar sind, aus dem Wok nehmen.

4. Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und 1 EL Speisedl erhitzen. Zwiebel und Currypulver hinzufigen und
3 Minuten unter Ruhren braten.

5. Bohnen, Karotte, Zucker und Salz hinzuflgen. Mit etwas Wasser betraufeln und 2 Minuten unter RUhren braten.

Resinudeln und Sojasauce in den Wok geben und mit zwei Holzléffeln vermengen.

7. Die Sojasprossen und die Schweinefleischmischung hinzufligen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

o

DAZU PASST

kaltes Bier

ENJOY!

BUSINESS-REZEPT FUR SINGAPUR
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FIDEUA

EINE KATALANISCHE SPEZIALITAT — PAELLA MIT NUDELN
STATT REIS

e 1 rote Paprika 1. 11 Wasser kochen und den BrUhwurfel hinzufigen. Temperatur auf 3 reduzieren

1 grune Paprika und 20 Minuten langsam kochen lassen.

* 1 gelbe Paprika 2. Wahrenddessen die drei Paprika und die Zwiebel klein schneiden und mit Oliven-
e 1TL Eaprlkapulver 8l und Salz nach Geschmack in einer groBen Pfanne 5 bis 10 Minuten braten.

* 1 Zwiebel 3. AnschlieBend den klein geschnittenen Schweinerticken in die Pfanne geben und
e 1 Tomate braten

e 1 Brihwrfel o . . . -

o 1| Wasser 4. Die Tomaten zerkleinern und mit Paprikapulver in die Pfanne geben. Nach

* 300 g Schweineriicken 5 Minuten sollte alles angebraten sein.

« 500 g Fideué (Gabelnudeln) 5. Die Fideué in die Pfanne geben und nach 3 Minuten die Briihe zugieBen.

e Salz und Olivend| 6. Nach 10 Minuten sollte das Wasser verdampft sein und die Fideua darf serviert

und gegessen werden.

©® O «@

30 min 4 Portionen mittel

halbtrockener WeiBwein oder eiskaltes Bier

iQUE APROVECHE!

BUSINESS-REZEPT FUR SPANIEN










REZEPTE

SUSS-WURZIGER AUFLAUF MIT CURRY UND MANDELN -
DAS NATIONALGERICHT SUDAFRIKAS

o ok W

500 g Rinderhackfleisch von guter e Y4 Tasse blanchierte Mandeln (optional) e 2 TL Kurkuma

Qualitat e Y Tasse Milch e Salz und Pfeffer

1 Zwiebel, fein gehackt e 2 Scheiben WeiBbrot ohne Rinde, e 3 EL brauner Zucker

3 EL mittelstarkes Currypulver gewdurfelt e 1 EL Butter

2 EL gemahlene Kurkuma e 2 Lorbeerblatter

2 Tasse Aprikosenmarmelade e 5 Eier

> Tasse Chutney e V4 Tasse Sahne

100 g Rosinen oder Sultaninen e 1 Tasse Reis 55 min 4 Portionen leicht

. Die Zwiebel glasig dunsten. Das Rinderhackfleisch hinzufigen und weiterbraten, dabei mit einer Gabel alle Klumpen 16sen. Curry

und Kurkuma hinzuflgen und einige Minuten braten. Aprikosenmarmelade und Chutney hinzufiigen und Hitze reduzieren.
Milch mit den BrotwUrfeln mischen, bis sie aufgesogen ist, dann zum Fleisch geben. Lorbeerblatter flir den Geschmack hinzu-
flgen, aber spater herausnehmen, wenn der Bobotie in die Auflaufform kommt.

Wenn Sie die optionalen Mandeln verwenden, diese jetzt hinzufligen. AuBerdem 50 g Rosinen zugeben.

Den Bobotie noch einige Minuten braten, bis er gut schmeckt, nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Bobotie in eine geeignete Auflaufform Ihrer Wahl geben.

Eier und Sahne verquirlen. Uber den Bobotie gieBen. Es sollte eine diinne Schicht sein, das Bobotie-Fleisch darunter kann noch
durchscheinen. Einige Lorbeerblatter zur Dekoration auflegen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C etwa 15-20 Minuten
oder langer backen, bis das Ei gestockt und gar ist.

Einen Topf Wasser aufkochen, Salz und Kurkuma hineingeben. Sobald das Kurkumawasser fast kocht, den Reis hinzufligen und
kochen, bis er weich ist. Abseihen und Butter, braunen Zucker und restliche Rosinen hinzuftigen, solange der Reis noch warm ist.
Mit Bananenscheiben und Chutney servieren.

gruner Salat sowie stdafrikanischer Pinotage, italienischer Dolcetto, halbtrockener deutscher Riesling
oder libanesischer Merwah

Respektvoller Umgang, Vertrauensbildung durch persdnliche Kontakte und Flexibilitat
sind der Schltissel zu erfolgreichen Geschéftsbeziehungen in Sudafrika. Sudafrikaner
legen Wert auf offene und ehrliche Kommunikation, schatzen aber auch einen hof-
lichen Umgangston. Der Aufbau starker, persénlicher Beziehungen ist entscheidend,
da dies sowohl im Geschéftsverkehr als auch bei der Bewéaltigung der lokalen Biiro-
kratie hilft. Geduld und Verstandnis fUr lokale Gepflogenheiten und Praktiken tragen
wesentlich zu produktiven Partnerschaften bei.
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Die thailandische Kultur legt Wert auf Gelassenheit und vermeidet Konflikte.
Meinungsverschiedenheiten werden mit einem L&cheln und ohne Schuldzuweisun-
gen gelost. Das Leben soll Freude bereiten!

In der Geschaftswelt ziechen Thais personliche Treffen vor, insbesondere zu Beginn
einer Geschaftsbeziehung. Zu diesen Treffen sollten Sie plinktlich erscheinen, um Re-
spekt zu zeigen. Und bitte sprechen Sie niemals negativ Uber die kdnigliche Familie.
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MIT HUHN UND THAI-LANGKORNREIS

e 400 g Huhnerfleisch, am besten e 2 TL brauner Zucker
aus der Brust, in schmalen Streifen e Saft von 1 Limette

e GemUse nach Vorliebe (Paprika, e 200 ml Kokosmilch und 200 ml
Zwiebeln, Brokkoli, Zuckerschoten Kokoscreme, Kokosol zum Anbraten
etc.) e 320 g Thai-Langkornreis

e 1 EL rote Currypaste
e 2 EL Fischsauce Nam-Pla
e 10 Kaffirlimettenblatter, frisch oder
TK-Ware 45 min 2 Portionen mittel

1. Den Reis mit reichlich kaltem Wasser so lange waschen, bis das Wasser klar
pbleibt. In einem Reiskocher nach Anleitung kochen. Wer keinen Reiskocher hat,
nimmt einen normalen Topf mit Glasdeckel und bedeckt den Reis mit etwa 1 cm
Wasser. Bei geschlossenem Deckel kochen, bis das Wasser vollstandig aufgeso-
gen ist.

2. In einem Wok oder einer tiefen Pfanne das Kokosfett erhitzen und gleichzeitig das
Hudhnerfleisch und das Gemuse zugeben. Unter stdndigem Ruhren anrdsten.

3. Den Wok-Inhalt nach auBen schieben und in der Mitte der Woks die Currypaste
mit etwas Kokosmilch verflissigen, sofort alles wieder vermischen.

4. Die Kokosmilch, Kokoscreme, Zucker, Fischsauce, Limettensaft und Limetten-
blatter zugeben und alles gut vermischen. Mit weiterer Fischsauce und etwas
Limettensaft abschmecken, kein Salz verwenden. Bei schwacher Hitze etwa
5 Minuten ziehen lassen.

5. Das Curry mit dem Reis servieren. Wenn Sie frischen Thai-Basilikum bekommen,
koénnen Sie das Gericht damit dekorieren und weiter geschmacklich aufpeppen.
Auch frische Thai-Chili klein gehackt passen gut dazu — vorausgesetzt, Sie essen
gerne scharf ...

WeiBwein (z. B. Grlner Veltliner) oder Rosé (Cotes de Provence), kaltes Bier
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EIN TRADITIONELLES GEBACK AUS
DER REGION VALASSKO

e 500 g Mehl e 2 EL Zucker (hach Geschmack
e 30 g frische Hefe (oder 10 g anpassen)
Trockenhefe) e 1 EL Starke (Kartoffel- oder Maisstarke)
e 250 ml lauwarme Milch e 100 g grobes Mehl
e 2 Eigelb e 80 g Zucker
e 100 g geschmolzene Butter e 80 g kalte Butter
e 80 g Zucker e 1 Prise Zimt (optional)

e 1 Prise Salz
e Schale von 1 Zitrone (optional)
e 400 g frische oder gefrorene
Blaubeeren 120 min 4 Portionen mittel

1. In einer Schissel lauwarme Milch, 1 EL Zucker, Hefe und etwas Mehl verrihren. Die
Mischung 10-15 Minuten quellen lassen, bis sie schaumt.

2. In einer groBen Schissel Mehl, restlichen Zucker, 1 Prise Salz und optional Zitronen-
abrieb vermengen. Eigelb, geschmolzene Butter und Hefeansatz hinzufligen. Den Teig
kneten, bis er glatt und elastisch ist (bei Bedarf mehr Milch oder Mehl hinzufligen). Den
Teig mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen,
bis er sein Volumen verdoppelt hat.

3. Gefrorene Blaubeeren auftauen und abtropfen lassen. Blaubeeren mit Zucker und Starke
vermengen, damit die Flllung beim Backen zusammenhalt.

4. Mehl, Zucker und in kleine Wirfel geschnittene kalte Butter in einer Schissel vermengen.
Die Mischung zwischen den Fingern verreiben, bis eine krimelige Masse entsteht. Fur
zusétzlichen Geschmack 1 Prise Zimt hinzuftigen.

5. Nachdem der Teig aufgegangen ist, teilen Sie ihn in zwei Portionen. Rollen Sie jede
Portion zu einem Kreis mit etwa 30 cm Durchmesser aus. Legen Sie den Teig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech. Bestreichen Sie den Teig leicht mit geschmolzener
Butter, damit er nicht austrocknet.

6. Verteilen Sie die Blaubeerflillung gleichmaBig auf dem Teig und bestreuen Sie sie groBzlgig mit Streuseln.

7. Heizen Sie den Backofen auf 180 °C vor. Backen Sie den Frgal 25-30 Minuten, bis er goldbraun ist. Nach dem Backen kdnnen
Sie ihn fur zusatzlichen Geschmack leicht mit geschmolzener Butter bestreichen.

8. Lassen Sie den Frgél vor dem Servieren abkuhlen.

Schlagsahne oder Créme fraiche, frische Frlichte und/oder Vanilleeis bzw. -sauce sowie starker Kaffee oder Dessertwein



Es gibt viele Parallelen zwischen dem deutschen und dem tschechischen Ge-
schaftsgebaren, besonders in groBeren und international agierenden Unterneh-
men: Beide Kulturen schatzen Plnktlichkeit, Professionalitat und Klarheit in der
Kommunikation. Viele Angestellte in internationalen Firmen in Tschechien spre-
chen Englisch, und in gréBeren Stadten wie Prag ist auch Deutsch weitverbreitet.
In Prag sollten Sie gut auf Ihre Wertsachen achtgeben, es gibt dort viele
Taschendiebe.
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O TURKEI

ZEYTINYAGLI ENGINAR

GEFULLTE ARTISCHOCKENBODEN

ZUTATEN

e 4 Artischockenbdden

e 5 Zitrone (zum Einweichen der
Bdden, wenn sie frisch oder
gefroren sind)

e 4 EL Olivendl

e 1 kleine Zwiebel, fein gehackt

e 1 mittelgroBe Karotte, gewurfelt

e 1 mittelgroBe Kartoffel, gewurfelt

e 1 Tasse Erbsen (frisch oder aus der
Dose)

e 1TLSalz

e Y4 Tasse frischer Dill, fein gehackt

e % Zitrone, ausgepresst

e 1 Orange, ausgepresst

® > Tasse heiBBes Wasser

© o

45 min 4 Portionen leicht

ST
IEa g

SO GEHT’S

1. Fullen Sie eine groBe Schissel mit Wasser, pressen Sie die halbe Zitrone aus und
legen Sie die Artischockenbdden hinein. Dies gilt fur frische oder gefrorene Arti-
schockenbdden, damit sie nicht braun werden. Uberspringen Sie diesen Schritt,
wenn Sie Artischocken aus der Dose verwenden. Gut abspulen und abtropfen
lassen.

2. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Karotten und
Kartoffeln hinzufligen und ca. 3 Minuten kochen lassen, dabei gelegentlich um-
rUhren.

3. Erbsen und Salz hinzufligen. 2-3 Minuten kochen lassen. Frischen Dill, Orangen-
saft und Zitronensaft hinzufigen und umrdhren.

4. Legen Sie die Artischockenbdden in die Pfanne. Fillen Sie sie mit dem ge-
kochten Gemuise in der Pfanne. Sie kénnen das restliche GemUse in der Pfanne
lassen.

5. GieBen Sie heiBes Wasser in die Pfanne und bringen Sie es zum Kochen. Dann
die Hitze reduzieren und ca. 20 Minuten kochen lassen, bis die Artischocken
weich, aber nicht matschig sind.

DAZU PASST

Raki oder eine Kombination aus feinem WeiBwein und Olivendl-Meze

AFIYET OLSUN!

BUSINESS-REZEPT FUR DIE TURKEI
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NACH EINEM DER BEDEUTENDSTEN
UNGARISCHEN KOCHE BENANNT

e 2 Eier e 1 Orange

e 300 ml Milch e 1 Zitrone

e 120 g WeiBmehl e 20 ml Rum

e 30 g Butter

e 20 g Kristallzucker Schokoladensauce:

e Salz e 200 ml Wasser

e 60 ml Speisedl zum Backen e 4 EL Kakaopulver
e 25 g Zucker

Nussfllung: e 75 g Schokolade

e 250 g gemahlene WahIntisse e 20 ml Sahne

e 200 ml Wasser e 10 ml Rum

o 1 TLZmt

e 100 g Zucker
e 50 g Rosinen (in Rum
eingeweicht) 30 min 4 Portionen mittel

1. Eier mit dem Zucker verrthren, die Halfte der Milch und das Mehl hinzufligen.
Zu einer zahflissigen Masse verriihren, die andere Halfte der Milch dazugeben,
Butter und Salz ebenso.

2. Die Pfanne mit einem Backpinsel immer wieder eindlen, darin dinne Palat-
schinken backen.

3. Fur die Walnussfullung Wasser mit dem Zucker aufkochen, Walntsse unterrih-
ren, Rosinen, Zimt, Zitronen- und Orangenschale und Rum hinzufiigen. Noch
mal aufkochen lassen.

4. Fur die Schokoladensauce Schokolade raspeln. Wasser mit Zucker aufkochen,
Sahne, Kakaopulver und Rum darin verrihren. Noch mal aufkochen lassen,
vom Herd nehmen und die Schokolade unterheben.

5. Die Palatschinken mit der Nusscreme fullen und mit Schokoladensauce Uber-
gieBen. Nach Belieben mit WalnUssen garnieren.

Dessertwein, Tee oder Kaffee
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In Ungarn ist eine angenehme, gesellige Arbeitsatmosphére sehr wichtig —
geschéftliche Gesprache beginnen oft mit Small Talk Uber unkritische Themen wie
Sport, Kultur oder Essen. Persdnliche Gesprache, insbesondere Uber die Familie,
sind im Geschéftsleben nahezu unerlasslich. Heikle Themen wie Palitik, Religion
oder Minderheiten sollten dagegen vermieden werden. Obwohl viele Ungarn

ihre Sprachkenntnisse herunterspielen, verstehen sie oft Deutsch oder Englisch.
PUnktlichkeit wird von Gasten erwartet, auch wenn die Ungarn selbst manchmal
etwas spater erscheinen — stets hoflich entschuldigt. Vertrauen ist wichtig, den-
noch wird in der Zusammenarbeit oft mit einem gewissen MaB3 an Vorsicht und
Kontrolle agiert.
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O USA

LOBSTER ROLL

SANDWICH MIT BUTTER-HUMMER

ZUTATEN

e ca. 1% kg Hummer * 4 Hotdog-Broétchen

e 125 g Butter e Salz

e 1 Zitrone

e 1 TL Paprikapulver . "

e 2 Knoblauchzehen u©ﬂ @
e 30 g Petersilie 30 min 4 Portionen leicht
SO GEHT’S

1. Fullen Sie einen groBen Topf mit Wasser. 1 EL Salz dazugeben und bei mittlerer
Hitze zum Kochen bringen.

2. Legen Sie 2 Hummer (jeweils ca. 750 g) in den Topf. Abdecken und kochen, bis
die Schalen leuchtend rot werden, 10-15 Minuten. Die Hummer herausnehmen.

3. Das Fleisch aus den Schalen nehmen und grob hacken. Butter in einem Topf mit
dem Saft der Zitrone, Paprikapulver und 1 Prise Salz schmelzen, fein gehackten
Knoblauch anschwitzen. Vom Herd nehmen, Hummerfleisch unterriihren, mit Salz
abschmecken.

4. Auf Hotdog-Brétchen verteilen und mit Petersilie garnieren. Warm servieren.

DAZU PASST

Pommes frites und Krautsalat, Sauvignon Blanc oder Riesling

ENJOY YOUR MEAL!

BUSINESS-REZEPT FUR DIE USA






REZEPTE

O VEREINIGTE ARABISCHE EMIRATE

HUHNCHEN-MACHBOOS

TRADITIONELLES GERICHT AUS DEM ARABISCHEN GOLF

ZUTATEN

Fur den Reis:

e 1 kg Basmatireis

e 759 Ghee

e 2 ELSalz

e 1 EL Machbous-GewUrzmischung

e 75 g Tomatenmark

e 15 g gehackter Koriander

e 2-3 ganze getrocknete Zitronen

e 1% kg gehackte Tomaten

e 80 g gehackte Zwiebeln

e 1% | HUhnerbrihe

e 1TL Bezar-Gewdlrz
(Gewdrzmischung)

e 3 bis 4 Lorbeerblatter

Fur das Hihnchen

e 3 Kkg frisches Huhn (geviertelt)
e 20 g Safran

e 3TL Salz

e 1 TL Bezar-Gewlrz

e 1 TL Kurkumapulver

e 2 EL Zitronensaft

e Nusse

e Datteln

e Rosinen

© o

90 min 8 Portionen mittel

SO GEHT’S

1.

Das Huhn in eine Backform legen und mit allen GewUrzen bestreuen. Gut vermi-
schen, damit es vollstandig bedeckt ist. AnschlieBend im auf 180 °C vorgeheizten
Backofen 15-20 Minuten braten.

Den Reis waschen und 30 Minuten quellen lassen.

Einen Topf mit Ghee erhitzen. Die gehackten Zwiebeln und getrockneten Zitronen
hinzufligen und anbraten, bis die Zwiebeln goldbraun sind.

Die GewUrze, das Tomatenmark, die gehackten Tomaten und den gehackten
Koriander hinzuflgen und zusammen anbraten.

Briihe in den Topf geben und aufkochen, dann den Reis hinzufigen und erneut
aufkochen lassen und kochen, bis das Wasser reduziert ist und der Reis fast gar
ist.

Den Topf mit einem Deckel abdecken und 20 Minuten beiseite stellen, um den
Garvorgang in der Restwarme abzuschlieBen.

Nach dem Garen das gegarte Hahnchen auf den Reis legen, mit Zitronensaft be-
traufeln und mit Zwiebeln, Nussen, Koriander, Datteln und Rosinen garnieren.

DAZU PASST

schwarzer Tee oder ein trockener, leichter Rotwein

BISMILLAH!

BUSINESS-REZEPT FUR DIE VAE
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DAS INTERGEST

In Gber 50 Landern sind unsere Franchise-Partner der InterGest Gruppe aktiv.
Gemeinsam unterstUtzen wir Unternehmen dabei, weltweit FuB zu fassen — mit
fachlicher Expertise, kulturellem Feingeflhl und einem tiefen Verstandnis fur
internationale Zusammenhange.

Wer aber wirklich langfristig im Ausland erfolgreich sein will, wei3: Geschéaftlicher
Erfolg entsteht nicht allein in Konferenzraumen oder durch Zahlen auf Papier. Er

entsteht vor allem dort, wo Menschen sich begegnen, Vertrauen aufbauen — und
wo sie gemeinsam an einem Tisch sitzen.

WORLDWIDE

WELCOME

ANNUAL
MEETING




INTERGEST: GASTFREUNDSCHAFT WORLDWIDE







Die Idee zu diesem Kochbuch ist aus der Erkenntnis geboren,
dass Essen eine universelle Sprache spricht. Dass man ein
Land, seine Menschen und seine Kultur oft besser versteht,
wenn man seine Kiche kennt. Ein einfaches Gericht, zubereitet
mit lokalen Zutaten, erzahlt mehr Uber ein Land als so manche
Statistik. Und ein gemeinsames Essen 6ffnet Turen, wo Worte
vielleicht nicht reichen.

INTERGEST: GASTFREUNDSCHAFT WORLDWIDE
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PETER ANTERIST

FAIL N
FOREIGN
TRADE

FEHLER m
AUSLANDS
GESCHAFT

HAUSGEMACHTE FEHLER VERMEIDEN

Im Ausland sind erfolgsverwdhnte Mittelstandler nicht immer und Uberall gleich
Champions. Peter Anterist beschreibt die ,elf beliebtesten Moglichkeiten, im Ausland
Geld zu verbrennen” - Holzwege und hausgemachte Schwierigkeiten, die man
sich in Zeiten schwieriger Markte besser spart: Oft ist es der Erfolg im Inland, der
zu einsamen und nicht hinterfragten Entscheidungen im Auslandsgeschaft fuhrt.
+Alle hier geschilderten Ereignisse sind von wahren Fallen inspiriert. Personen und

Produkte dazu sind naturlich frei erfunden.”

’ ISBN 978-3-9817242-5-7
14,00 Euro

NEUER HANDLUNGSSPIELRAUM IM AUSLAND -
GERADE JETZT

Entscheider im Mittelsténd, bei kleineren Unternehmen und Start-ups sind die
Zielgruppe der Publikation ,Erfolgreich im Ausland”. Herausgeber Peter Anterist
hat dafiir erfahrene Praktiker gebeten, ihre Anregungen in einem ,Unternehmer-
Briefing fur die Internationalisierung®aufzuschreiben. Die bewusst knapp gefassten
Beitrage der mehr als 20 Autoren diskutieren die wichtigsten Handlungsfelder im
Ausland: Diese reichen von Vertrieb, Messen, Marketing, E-Commerce, Personal Uber
die Steuerung der Auslandsgesellschaft, das Kooperationsmanagement bis hin zur
Nutzung von Foérdermitteln und zum Wahrungsmanagement. Anterist will damit
mittlere und kleine Unternehmen ermuntern, neue Chancen fir Wachstum und die
Unternehmensentwicklung jenseits der Landesgrenzen zu entdecken.

166 Seiten, Softcover Leseproben, Bestellung:
zweite, lberarbeitete Auﬂage e www.localglobal.com/intergest
ISBN-978-3-9820948-0-9

- 25,00 Euro

90 Seiten, Softcover : Leseproben, Bestellung:
vierte, liberarbeitete Auflage www.localglobal.com/intergest

EIN LEITFADEN FUR
DEN MITTELSTAND

INTER(GEST®

WORLDWIDE

local global




EINE
MIT

Wer wia wir bal InterGaest in Ober S0 Landem untamsegs ist, welli: Eralgresche
Gaschéfte antshehen nichl nur durch Zabkan, soncern dunsh Menschan, Inkar
nalianake Susarmmerarbeil Tunklicnied am bashan, wann man sch aul andens
Koulburin ainkisst = und wa gings das besser als beim oemensamen Esseny Of
antsiahen dis besten Gespricha nicht im Mestingraum, sondem beim Aband

SESEN, WENN rmam Lang urkd Lauta warklich ksnnankarnt

So entstand die Idee zu dissem Kochbuch: Unsera InterGest-Partner aus aller

vwelt haben thre Letlingsezepte Deigesiauer — authentiach, reguonal und mit wel

Herz

Laraus wurde ane kulnansche Welireise, Sie zaigh, wie veliaitig und lecker
iernatianale Jusammendarbeil Sain kann, Das Teilen gines Pajeon, Nasi Lemak
Odes Bobate kann visdleicht sogar der Beginn oes nachsien grolien Projekts Seir

% . ~ 7 7 " " g T - i -~ - "
Zas Buch ist eine Erdadung Zum gemeinsamean Ausprobeenen, Bntdecken und

P
Fanwben
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