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VIANOCNA KAMPAN HENKEL SLOVENSKO,
KED PIEKLI ZAMESTNANCI AJICH RODINY Cl KAMARATI...
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VIANOCNYM DARCEKOM?

PECIE CELE HENKEL SLOVENSKO

/amestnanci Henkel Slovensko mali tazky

rok, naozaj poriadne makali a firma im chcela
sprijemnit zaver roka a priniest vianocnu
atmosféru aj napriek tomu, ze z dévodu
firemnych pandemickych opatreni nemohli mat
vianocny vecierok, kde by sa vsetci spolu stretli
a zabavili pri dobrej hudbe a programe.

Kde najst inspiraciu pre zaujimavy a hodnotny
vianoény dar a aktivitu, ktora potesi vsetkych?



MoZERYT VIANOCNY DARCEK
1T OCNY AMAT
ZAROVEN AJ PRIDANU HODNOTU?

Firemny vianocny darcek nemusia byt len
narychlo nakupené medovnicky ¢Ci keramika

z chranenej dielne, ked firma potrebuje minut
oeniaze z nahradného plnenia...

Je mozné vytvorit vianocnu atmosféru
f ’ a prepojenie zamestnancov aj na dialku?

PECIE CELE HENKEL SLOVENSKO



INSPIRACIU
SME NASLI V OBLUBENEUJ

SUTAZ2I 0 NAJLEPSICH Specilne dardeky k pedenit
AN A _ RSIKYCH vianocnych kolacikov sme

oredstavili spolu so znamymi

tvarami, ktoré pripravili

2 recepty na mieru a nahrali

s nami netradicny videonavod. VIDEORECEPTY

PEKARO

Zamestnancom sme na konci roka
dopriali, aby mohli nechat svoje
hlavy oddychovat. \Vdaka nasmu
darceku mohli zapojit svoje ruky
aaj svoju fantaziu, trochu sa
zaspinit od muky a stravit prijemny
cas aj so svojimi blizkymi.
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NIE JE DARCEK

AKO DARCEK

PECIE CELE HENKEL SLOVENSKO
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Namiesto hotoveho balicka

S vianochym pecivom zamest-

nanci dostali prisady na pece-
hie, Specialne Henkel formicé-

ky a kvalitnu zasteru s logom
kampane.

VIANOCNY SET:

» Kvalitna zastera s vysSivkou

» Unikatne Henkel formicky
z plastoveho recyklatu
vytlacené na 3D tlaciarni

» Med z udrzatelneého
hospodarstva od lokalneho
vcelara

: Pernikové korenie namiesané
na tuto prilezitost



NIEJE DARCEK
AKO DARCEK

Pripravili sme g
2 specialne Henkel
vianoche recepty
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CHEESECAKE

WITH HONEY CARAMEL
AND NUTS

ethod

PEGIE GELE
HENKEL SLOVENSKO

BASE
250 g caramel cookies
20 g butter, melted

TS

FILLING

500 g soft curd cheese or mascarpone
500 g sour cream

140 g powdered sugar

5 g vanilla paste or 2 vanilla pods

5 eggs

ien

HONEY CARAMEL
100 g sugar

150 g whipping cream

50 g butter

50 g honey

160 g mixed nuts

O1 base %] § 180°¢C l10min

Prepare a springform pan with a diameter of 24 cm and cover the
bottom with parchment paper. Grind the caramel cookies into a fine
texture and mix them with the melted butter.

ingred

Press the mixture onto the bottom of the pan using a spoon and put
the pan into an oven preheated to 180 °C. Bake the mixture for

10 minutes.

After the base is done, air out the oven and set it to 120 °C.

Q209
o2 filling [ | mo-c IQOmin

Prepare the filling. Take out a bowl and add the following ingredients
warmed up to room temperature — the soft curd cheese, sour
cream, powdered sugar, and vanilla (paste or seeds from the pods)
— and mix them into a smooth mass.

While continuously stirring the mass, add the eggs one by one. Pour
the whole mass onto the pre-baked cookie base and put the pan into
an oven preheated to 120 °C. Bake for 90 minutes.

When the cheesecake finishes baking, let it cool at room
temperature.

O3 honey ST -
caramel 2 ] [ 150°C : 16 min

Place the nut mix onto a baking tray and roast it in an oven
preheated to 150 °C for approx. 15 minutes. If you want to check if
the nuts are done, check for a brownish color on the inside. Put the
sugar into a pot, turn on the heat and let it caramelize until it gains a
light gold color. Take the pot off the hob and stop the caramelization

process by stirring in the whipping cream.

Be careful, though: the caramel is hot and splashes! While
continuously stirring, add the butter to form a smooth caramel.
Pour the caramel into a bowl to help it cool down more quickly. Add
honey to the caramel, stir it and finally mix in the roasted nut mix.

Pour the caramel topping onto the cooled-down cheesecake and
then move the cheesecake into the fridge to cool for at least
6 hours (ideally overnight).

VIANOCNE
NMASLOVE
HENKEL SLOVENSKO
SUSIENKY
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; ] variacie
PEGIE GELE receptu
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Zméknuté maslo vymie§ame s
lopstky). Priddme vajitko, premiegame pr
n . v ’ 7 '
nuku pr*emlesanu s pernikovym korenim g
a vypracujeme cesto.

Cesto rozvalkdme medzi dvoma
ccab—-6mm. Hr

ddme do chladni

Po prilisnom zachladeni sa nieke
teda cesto prilig tuhé, nechdme

Vykrojené tvary ukladéme na
alebo silikénovu/seflonovy
vyhriatej na 150 - 16

450 g hladkej muky -
225 g zmiknutého masla ni
165 g krystalového cukry

1 celé vajicko

2 kavové lyZicky pernikového korenia
Pomaran&ovs kéra z 1 pomaranda

INngrediencie

50 -
L2 e

polu s cukrom (v robote pomocou
idédme preosiatu hladky
pPomarancéovou kéroy

papiermi na pedenie na hribku

ullska cesta je dolezité, aby sa privykrajovani
?k rysy z formiciek a pismo. Vyvalkané cesto
CKy na cca 20 minlt zachladnut,

dy ne{olam’ pekne vykrajovat. Ak je
ho par mindt povolit priizbovej

zl,ec:‘h vystlany papierom na pecenie
podlozku na pedenie. Pegieme v rdre

0 °C s ventildtorom do zlatista.

o A
.!\/l,ax. 20 9% muky mézeme vymenit za
ini muku, napr. mandlovd.

Pernikové korenie md&zeme nahradit
napr. cisto len $koricou g pod

Pomarancovu kéru je mozné vymenit
za citronovd.
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Vsimli ste si?

Toto veru nie je hocijaka
folklérna vysSivka! Je v ne;
ukrytych az 6 rbznych
oroduktov Henkel.

Najdete ich vSetky?
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SPECIALNE
HENKEL RECEPTY
{ VIDEONAVODOM

gx.

Na pomoc pri peceni sme si pozvali tych najlepsich z naj-
lepsich: ambasadorku francuzskej patisserie na Sloven-
sku Natachu Pacal a Mina Maculu, vitaza 1. rocnika oblu-
benej televizngj relacie, ktora bola nasou inSpiraciou.

Na vsetko dohliadal a svojim humorom zamestnancov
videopecenim sprevadzal oblubeny moderator Junion.

» Do pecenia sa zapojil aj prezident spolo¢nosti.

PECIE CELE HENKEL SLOVENSKO


https://www.youtube.com/watch?v=XswN8_9-KYI&t=2s&ab_channel=HenkelSlovensko
https://www.youtube.com/watch?v=XswN8_9-KYI&t=2s&ab_channel=HenkelSlovensko

VIDEORECEPTY
S| POZRELO VYSE
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100

LUDI

MEDOVY KARAMELOVY
CHEESECAKE

|

ingrediencie

KORPUS

250 g karamelovych susienok
20 g masla ‘
PLNKA
500 g jemného tvarchu

500 g kyslej smotany

140 g praskového cukru

5 g vanilky (pasty) alebo 2 vanilkové lusky
5 celych vajigok

MEDOVY KARAMEL
100 g krystalového cukru
150 g smotany na $lahanie
50 g masla

50 g medu

160 g ré2nych orechov

Vyse 900 pozreti

videonavodu na kanali
Youtube a dalsie stovky
na firemnom intranete

R

VIANOCNE MASLOVE

HENKEL SLOVENSKO
SUSIENKY
HENKEL SI_OVENSKO
CHRISTMAS BUTTER
COOKIES

y



SUTAZ REVSETKYCH
HENKEL PEKAROV

Motivaciou vyskusat Specialne vianocneé recepty
bola aj vyzva na zaslanie fotografii ¢i videf

z rodinného pecenia a zapojenie sa do sutaze

o kurz pecenia zakuskov priamo u Natache Pacal.

20 vyhercov sa uz tesi na to, ako zlepsia
svoje cukrarske a pekarske schopnosti
pod dohladom majsterky svojho remesila.
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PIEKL0 C ELE
HENKEL
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Vyse 100 zaslanych
fotografii alebo
kratkych videi.




C O SA PODARILO
DOSIAHNUT?

Tato kampan okrem velkeho mnozstva
zapojeni do sUtaze a dakovnych ohlasov
dosiahla prepojenie zamestnancov bez
ohladu na hierarchiu a poziciu vo firme,
spojila riaditelov aj beznych zamestnancov

a aj ich rodiny, mnohi piekli s detmi, s babkou
Ci s kamaratmi.

V hektickom zavere roka sa podarilo vytvorit
prijemnu vianoc¢nu atmosféru a zamestnanci

orejavili svoju vdacnost, ze firma sa o nich stara.
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KOMENTAROVA OHLASOV
NA FIREMNOM INTRANETE A YAMMERI
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NESPOCETNE MNOZSTV0 DAKOVNYCH — —

” Dakujeme edte raz za tento ” Dakujem touto cestou za pa-
parddny darcek, vianoéné pe- radny Xmas danrcek, ktory bol
cenie sme si uzili ako nikdy ore nas pripraveny a gj za re-
predtym, celd rodina obdivo- cepty na vianocne pecenie.
vala ,henkldcke” medovniky. Do keksikov som zapojila deti

a Na cheesecake som sa podu-
Jjala ja, bol to moj absolutne prvy
v zivote a mal velky uspech!

? First of all, | want to thank you

? Posielam fotografie z ndgho ro- very much for the nice gift.
dinného vianocného pecenia. Me and my children really en-
Spolocne sme vyskusali recept jovyed it, and we had a wonder-
Z Vianocneho videa a pomahala ful time. We appreciate all your
hasa mama a starka - takze effort in creating such a plea-

3 generacie. sant surprise.




