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Buchteln

e 1,25 kg Mehl 1.Aus Mehl, Hefe, Milch, Zucker, Ei, Salz,
e 2,5 Wurfel Hefe Vanillinzuckern und Butter einen
e 150 g Zucker weichen Hefeteig kneten und ca. 45
e 3 Prise Salz Min. gehen lassen.
e 200 g Butter 2.Den Teig nocheinmal gut durchkneten
e 3 Pck. Vanillezucker und dann in einzelne Portionen teilen.
e 600 ml lauwarme Die Portionen mit dem Nudelholz
Milch etwa kreisrund ausrollen. In die mitte
e 2-3 Eier kommt ein Kleks Pflaumenmus und
e aulBerdem: etwas dann wird der Teig Uber dem Klecks
Pflaumenmus oder zusammengefaltet.
Marmelade und 3.Eine Auflaufform oder Springform
zerlassene Butter einfetten und die Teigkugeln mit der

Naht nach unten hineinsetzen.

4.Den Teig erneut 30 Minuten gehen
lassen. Die zerlassene Butter Uber die
Ballchen geben und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C ca. 20 Minuten
backen.

5.Dazu schmeckt Vanillesol3e.
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Teig:
e Zutaten:
1 kg Mehl
e 4 TL Salz
e 5EL Ol
e 550 ml| Wasser
e 7509 Schmand
e Salz und Pfeffer

Belag

> Flammenkuchen ist
wie Pizza und kann
eigentlich mit allem
belegt werden. Ein paar
vegetarische
Inspirationen gibt es im
Folgendem

o 3 Zwiebeln

o 3 Pakete Ziegenkase
o 3 Apfel

o ca 30g Walnusskerne

Zwiebel in Ringe, den
Ziegenkase in Wurfel,
die Apfel in feine
Scheiben schneiden & die
WalnuUsse zerbroseln

1.Aus Mehl, Salz, Ol und Wasser einen

Teig herstellen. Den Teig solange
kneten, bis dieser nicht mehr an den
Handen kleben bleibt, ansonsten noch
etwas Mehl unterarbeiten. Mindestens
30 Minuten ruhen lassen.

.Den Schmand glatt rGhren und evtl.

mit etwas Salz und Pfeffer wurzen (je
nach Belag)

.Den Teig nun auf einer mit Mehl

bestaubten Arbeitsflache mit dem
Nudelholz schon dunn ausrollen und
auf ein gefettetes Backblech geben.
Den Teig gleichmafig mit Schmand
bestreichen.

4.Mit Belag der Wahl belegen
5.Bei 220 Grad 15-20 Minuten im Ofen

backen

Belag 3

e 2 kleine Hokkaido Kurbisse

e 5 Kugeln Mozzarella

e 2 Bund Lauchzwiebeln
Kldrbis & Mozzarella in Stucke &
Lauchzwiebel in Ringe schneiden
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Grocee in
Salbecbutterr

e 5 Packungen Gnocchi 1.Gnocchi nach Packungsangabe
aus dem Kuhlregal erwarmen
(oder 2.Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen
selbstgemachte) und Knoblauch darin andunsten.

e 5 Knoblauchzehen 3.Salbei waschen und die Blatter
(geschalt und in abzupfen. Die Blatter in feine Streifen
Wurfelchen schneiden und mit im heiBen Fett
geschnitten) anbraten.

e 1009 Butter 4.Parmesan zerbroseln

e 5TL Olivenaol 5.Die hei3en, abgetroften Gnocchi in der

e 5 Stiele Salbei Salbeibutter schwenken und auf Teller

e 250 g Parmesan oder verteilen.
anderer Hartkase 6.Mit Parmesan bestreuen.

Dazu schmeckt: Krauterquark und
Tomatensalat
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Motvzen~ Tomaten~
Aufstrzich

e 1 Tube (dreifach 1.M&éhren waschen und fein reiben
konzentriertes) 2.Zwiebel schalen und fein reiben
Tomatenmark 3.Mit Tomatenmark, Butter oder

e 80 g Butter (weich) Margarine, evtl. Frischkase, Gewurzen
oder Margarine und den Krautern vermengen (das

e 2 Mbhren geht am besten mit dem Mixer oder

e 1 Zwiebel Purierstab - klappt aber auch von

e Salz, Pfeffer, Oregano Hand)
und Zhymian (oder 4.Iln Schalchen oder Glaser umfullen und
italienische im Kuhlschrank aufbewahren. Dort
Krautermischung) halt es sich drei-vier Tage.

e optional: 100g
Frischkase
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Bohnensuppe

1.Kartoffelwurfel in 2,51 Bruhe gar
kochen

2.Wahrenddessen das Suppengemuse
mit Zwiebeln und Knoblauch in einem
Kochtopf mit Butter anbraten.

3.Das Gemuse und die Bohnen zu den
Kartoffeln geben, Creme fraiche
zugeben und wurzen.

4.Optional: fur mehr Samigkeit
KartoffelpUreepulver unterrihren

e 750 g Kartoffeln (in
Wirfel geschnitten)

e 25| Bruhe

e 2 Bund Suppengrun
(geputzt und in kleine
Wiurfelchen geschnitten)

e 2 Knoblauchzehen
(geschalt und in
Wdurfelchen geschnitten)

e 5 Zwiebeln (in
Wurfelchen geschnitten)

e 50 g Butter oder
Magarine

e 1500 g Bohnen (frische
oder Prinzessbohnen aus
der Dose)

e Salz, Pfeffer,
Bohnenkraut

e 400 g Creme fraiche

e Optional: zusatzlich 1
TUte KartoffelpUlree
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2 kg Gnocchi

1 kg Kirschtomaten
5 Salatherzen

500 g Joghurt
200g geraspelten
Parmesankase oder
veganer Kaseersatz
2 Knoblauchzehen
100 ml| Mayonnaise
25 g Schnittlauch
60 ml| Rotweinessig
25 ml| mittelscharfer
Senf

5EL Ol

Salz und Pfeffer

1.Knoblauch abziehen

2.Kirschtomaten vierteln

3.Gnocchi in einer groBen Pfanne mit Ol
fUr 5-8 Min. anbraten, bis sie knusprig
gebraunt sind - gelegentlich umrthren
nicht vergessen. Gnocchi beiseite
stellen und abkuhlen lassen.

4. Eine Halfte des geraspelten
Parmesankases, Mayonnaise, Joghurt,
Senf, Knoblauch und Rotweinessig mit
einem Purierstab fein purieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5.Salatherzen halbieren, den Strunk
entfernen und langs in breite Streifen
schneiden.

6.Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden

7.1n einer Schussel Salat mit dem
Dressing anrichten. Kirschtomaten und
Gnocchi dazugeben. Den restlichen
Parmesankase und
Schnittlauchrollchen druber streuen
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1.Strunk der Tomaten entfernen und
Tomaten in 0,5 cm dunne Scheiben
schneiden.

2.Getrocknete Tomaten grob hacken
und in einer kleinen Schussel mit
Schmand vermengen. Etwas von dem
Ol mit untermischen. Schmand mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3.Blatterteig ausrollen und jeweils in
acht Rechtecke zerteilen. Die
TeigstUcke auf ein Backblech legen
und dabei Abstande von 2-3 cm
halten. (Am besten
wiederverwendbares Backpapier
unterlegen)

4. Feta in kleine Stucken zerbroseln.

5.Blatterteigteile mit Schmand
bestreichen und mit Tomatenscheiben
belegen und mit Feta-Krumeln
bestreuen.

6.Die Blatterteigteile im Backofen in 15-
17 Min. Uberbacken.

7.Salat waschen und in kleine Stucken
reiBen oder schneiden.

J 5 Rollen Blatterteig

e 375 g getrocknete
Tomaten (in Ol
eingelegt)

e 625 g Feta-Kase

e 250 g gruner Salat

e 5 Gurken

e 8 Tomaten

e 750 g Schmand

e Essig, Ol, Salz, Pfeffer

8.Enden der Gurken
abschneiden, Gurken langs
halbieren und in 0,5 cm dunne
Scheiben schneiden.

9.Essig, Ol, Salz und Pfeffer zu
einem Dressing
zusammenruhren.

10.Den Salat mit Gurken und
Dressing vermischen.
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Sechafles L

1.Kartoffeln waschen und in Spalten !
schneiden.

2.ln einer grofBen Schussel
Kartoffelspalten mit Olivendl
UbergieBen und mit Salz, Pfeffer und
Bratkartoffelgewulrz vermengen.

3.Die gewurzten Spalten auf ein
Backblech geben und verteilen. 15-20
Min. auf mittlerer Schiene im Backofen
bei 200°C backen.

4 Karotte schalen. Karotte und Sellerie in
kleine Wurfel schneiden. Porree in 0,5
cm dunne Ringe schneiden und Chili
halbieren, Kerngehause entfernen und
die Halften in feine Stucken
schneiden.

5.Salbei und Thymian abzupfen und
grob hacken.

6.0l in einer groBen Pfanne erwarmen,
Karotten- und Selleriewdurfel,
Porreeringe, Chilistuckchen, thymian
und Salbei in die Pfanne geben und
ca. 8 Min. anbraten. (Evtl. erst etwas
Chili nehmen und je nach Scharfegrad
mehr dazugeben.) Mit Salz wurzen.

e 5 Karotten

5 Stangen Sellerie

5 Stangen Lauch

2 rote Chilischote

Je 25 g Salbei und Thymian
1,5 kg Linsen (aus der Dose)
5TL Gemusebruhe

425 g Creme fraiche

3 kg Kartoffeln

Olivendl, Salz, Pfeffer,
Bratkartoffelgewurz

7. Linsen in einem Sieb
abgief3en, unter kaltem Wasser
abspulen und zum GCemuse
geben.

8. Gemusebruhe in Wasser
auflésen und mit dem Creme
fraiche zum Gemuse geben.
Mit Salz und Pfeffer
abschmecken
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Mediterane’r

1.Die Tortellini nach

Zutaten fur das Pesto: Packungsanweisung in Salzwasser
* 5 Packungen Gnocchi kochen, abgieBen und kalt
aus dem Kuhlregal abschrecken. Etwas abkihlen lassen.
(oder 2.FUr das Pesto die getrockneten

selbstgemachte)

5 Knoblauchzehen
(geschalt und in
Wdrfelchen
geschnitten)

100g Butter

5TL Olivendl

5 Stiele Salbei

250 g Parmesan oder
anderer Hartkase

Zutaten fur den Salat:
e 2 kg frische Tortellini

mit vegetarischer
Fullung

e 1,25 kg

Kirschtomaten

e 750 g Mozzarella
e 125 g schwarze Oliven

ohne Stein

Tomaten in Streifen schneiden. Den
Kase fein reiben. Die Knoblauchzehen
abziehen und fein hacken.

3.Nun getrocknete Tomaten, geriebenen
Kase, Cashewkerne, Basilikum,
Knoblauch und Ol mit dem Pdurierstab
Zu einer Paste vermahlen.

4. Die Paste mit dem Balsamico und bei
Bedarf noch etwas Wasser verdunnen,
bis sie cremig ist und evtl. mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

5.In einer Schussel mit den Tortellini
vermischen.

6.Nun die Cocktailtomaten in Scheiben
schneiden.

7.Den Mozzarella wurfeln und die Oliven
nach Wunsch halbieren oder auch in
Scheiben schneiden.

8.Alles mit den Tortellini vermischen
und abgedeckt etwas ziehen lassen. -
Wobei, so noch leicht warm schmeckt
er auch ganz klasse!
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Thac~Cwrry

1.Fulle Reis, Kokosmilch, Wasser, rote

3 Tassen langkdrniger weil3er
Reis

5 EL. Thailandische rote Curry-
Paste (oder mehr nach
Geschmack)

2,5 Dosen Kokosmilch

12 Tassen Wasser

1% TL. Salz-

3 grofBe Karotte, geschalt und in
dunne Scheiben geschnitten

3 mittelgrof3e Zucchini, in
Scheiben geschnitten und
geviertelt

3 rote Paprika, in dinne Streifen
geschnitten

5 Fruhlingszwiebeln, weil3e und
grune Teile, in Scheiben
geschnitten

5 Knoblauchzehen, gehackt

3/4 Tassen frisches Basilikum,
klein geschnitten

1 Tasse gerostete Cashewnusse
oder Erdnusse, grob gehackt

5 TL. Kokosnussol
Limettenspalten, optional

Curry-Paste und Salz in einem
mittelgrofBen Topf. Bringe das ganze
zum Kochen, ruhre vorsichtig um und
decke den Topf mit einem dicht
schlieBenden Deckel ab. Reduziere die
Hitze und lasse alles 15-17 Minuten
kocheln oder bis der Reis fast fertig ist
(es sollte nicht hart sein, aber es sollte
auch nicht matschig sein).

.Reis vom Herd nehmen und vor dem

RUhren 10-12 Minuten abgedeckt
stehen lassen.

.Wahrend der Reis kocht, 2 Teeloffel

Kokosol zu einer groBen Pfanne bei
mittlerer bis hoher Hitze erwarmen.
Wenn das Ol geschmolzen ist,
Karotten, Zucchini und roten Pfeffer
hinzufugen. Das Gemuse ca. 7 Minuten
braten, bis es knusprig und zart ist.

.Knoblauch und Fruhlingszwiebeln

hinzufugen und eine weitere Minute
kochen lassen

.Reis in die Gemusemischung

einruhren.

6.Basilikum und gehackte Cashewnusse

einruhren.

7.Mit Limettenschnitzen servieren
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Nudeblrn mit
romatensauce

e 1.5 kg Nudeln 1.Pizzatomaten und die passierten
(Spaghetti oder nach Tomaten in etwas Ol erhitzen bis sie
Wahl) kochen.

e 12 Pck. Passierte 2.Die Krauter und Gewllrze dazu geben
Tomaten und die SoBBe etwas einkochen lassen.

e 6 Pck. Pizzatomaten 3.In der Zwischenzeit kann man die

e Olivenol Nudeln nach Packungsangabe kochen.

e 3 EL Oregano Alles nochmal abschmecken und

e 3 EL Thymian nachwurzen.

e 3 EL Basilikum

e Etwas Zucker (um
den Geschmack der
Tomaten zu
unterstreichen)

o Pfeffer

e Salz
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Nudeblrn mit
Quecchine~
Ssahnesauce

5 Zucchini

3 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch
Salz

Pfeffer

1,5 kg Nudeln

800 ml Sahne

Ol

2 El Gemusebruhe

1.Die Zwiebeln und Knoblauch schalen
und fein wurfeln.

2.Zucchini waschen und grob raspeln.

3.Dann das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebelwdurfel, Knoblauch
sowie die Zucchiniraspel darin
andunsten.

4.Das Ganze mit der Sahne abldschen
und mit der Gemusebruhe, Pfeffer und
Salz kraftig wurzen.

5.In der Zwischenzeit die Nudeln wie
gewohnt in Salzwasser bissfest kochen.

6.Vor dem Servieren nochmals
abschmecken.
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Kidneubol
Planne

1.Paprika, Zwiebeln, Karotten, Tomaten

1 L Gemusebruhe
300 g Karotten

1 kg Kidheybohnen
aus der Dose

ca. 2 Zehen
Knoblauch

200 g Lauch

Salz, Pfeffer

1,5 kg Rote Paprika
200 g Saure Sahne
500 g Tomaten
100 g Tomatenmark
2 TL Zucker

500 g Zwiebeln

und den Knoblauch klein schneiden.
Die Bohnen abtropfen lassen und kurz
waschen, den Lauch klein schneiden
und waschen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und

Knoblauch, Zwiebeln und Paprika
andunsten. AnschlieBend die Karotten,
Bohnen und die Tomaten dazu geben
und alles ungefahr 5 bis 10 Minuten
garen lassen. Alles mit Gemusebruhe
abléoschen und dann den Lauch dazu
geben und weiter kocheln lassen.

.Mit Salz, Pfeffer und Zucker

abschmecken. Kurz bevor gegessen
wird erst die Saure Sahne als keinen
Farbtupfer oben draufgeben. Fur
Veganer kann die saure Sahne auch
weggelassen werden.
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4 grof3e
Paprikaschoten
670 g rote Linsen

6 groBe Zwiebeln
5 Zehen Knoblauch
4 EL Ol

1,5 L Kokosmilch
850 ml
GCemusebruhe

7 EL Tomatenmark
4 EL Currypulver

2 EL Kurkuma

Salz und Pfeffer
500 g Reis

rRotes
£M~£
£ QU

e 1,5 kg SuBkartoffeln

1.Die SUuBkartoffeln schalen und wurfeln.

Die Paprikaschote wurfeln, den
Knoblauch schalen und die Zwiebeln
klein schneiden.

.Das Ol in einem groBen Topf erhitzen

und die Zwiebeln glasig anschwitzen.
Den Knoblauch durch die Presse in
den Topf drucken, Tomatenmark dazu
und kurz mitbraten. Dann
SuBkartoffeln und Paprika in den Topf
geben.

.Die GewuUrze dazugeben, kurz

mitbraten, anschlieBend die Linsen
hinzufugen. Nun alles mit Kokosmilch
und Gemusebruhe aufgiel3en und ca.
25 min. kécheln lassen.

.In der Zwischenzeit den Reis nach

Packungsangabe kochen.
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Reispfanne

"Recs met SchedR”

3 Tassen Basmatireis 1.Den Basmatireis in der Gemusebruhe

6 Tassen garkochen.

GCemusebruhe 2.Die Zwiebeln schalen, wurfeln und in

6 kleine Zwiebeln einer grof3en Pfanne in Olivenol

750 g frische anbraten. Die Champignons putzen, in

Champignons Scheiben schneiden, die Paprika in

3 Paprikaschoten Stifte schneiden und in die Pfanne

6 Tomaten geben. Die Tomaten in Wurfel

300 g Feta-Kase schneiden und in die Pfanne geben.

Salz, Pfeffer 3.Bevor sie zerfallen, den gegarten Reis

Olivenol in die Pfanne geben und alles gut
umruhren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4.Zum Schluss den Feta in kleine Wurfel
schneiden, dazugeben und die
Reispfanne sofort servieren, denn der
Kase sollte nicht zerlaufen.
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Fosctelling

e 6 Packungen
vegetarische
Tortellini

e 15 Tomaten

e 3 Zucchini

e 3 Knoblauchzehen

e 750 ml Sahne

e 2 Packungen Le
Gruyere-Kase (in
kleine Stucke
geschnitten)

e 3 Packungen oder
Dosen passierte
Tomaten oder
stluckige Tomaten

e Butter fur die
Auflaufform(en)

1.Die Tortellini, falls sie nicht aus dem

Kuhlregal sind, garkochen, abgief3en
und beiseitestellen.

.Tomatenstrunke entfernen, vierteln

und in Stucke schneiden

.Zucchini waschen und in Wurfel

schneiden.

.Sahne erhitzen und die Halfte des

kleingeschnittenen Kases unter
RuUhren drin auflosen (wer nicht ruhrt
muss hinterher den Topf schruppen!!!).
Cepresste Knoblauchzehen
dazugeben.

.In einer gefetteten Auflaufform

Tortellini, Tomaten, Zucchini, passierte
Tomaten und Kasesahne vermengen
und mit dem restlichen Kase
bestreuen.

.Im Ofen bei 150g backen, bis der Kase

leicht gebraunt ist.
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Nudelsalat

1 kg Nudeln (

Farfalle)

2 Glaser getrocknete
Tomaten in Ol

400g Cherrytomaten
2 Beutel
Sonnenblumenkerne
2 Schalchen Rucola
8 EL Balsamico

6 EL Ol

Pfeffer

1.Die getrockneten und frischen

Tomaten abgie3en bzw waschen und
klein schneiden. Die
Sonnenblumenkerne in einer Pfanne
ohne Ol résten und abkUhlen lassen.
Den Rucola waschen (und klein
schneiden).

.Die Nudeln nach Packungsanweisung

kochen. Dann abschutten und erkalten
lassen.

.Bis auf den Rucola nun alle Zutaten in

eine Schussel geben und mischen.

.Den Balsamico mit Ol und Pfeffer

mischen und die Halfte davon Uber
den Salat geben - ein wenig ziehen
lassen. Kurz vor dem Servieren dann
den Rucola und die restliche Sol3e
dazugeben.
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Kavctoffelsalat

2 kg Kartoffeln
(festkochend)
Salz und Pfeffer
2 grol3e Zwiebeln
300g Cornichons
350 ml Bruhe

5 EL Essig

2 TL Senf

2 TL Zucker

9 EL Ol

1.Kartoffeln garen, leicht abkuhlen

lassen und noch warm pellen. Ganz
abkuhlen lassen und in ca. 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden, Salzen und
pfeffern.

.Zwiebel und Cornichons fein wurfeln,

in die sehr heil3e Bruhe geben und mit
Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker
wurzen.

.Die hei3e Marinade Uber die Kartoffeln

gieBen und 1 Stunde ziehen lassen.
Dann erst das Ol zugeben und
vorsichtig vermengen, noch einmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken
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Blaubeesz~

450 g Mehl

900 ml Milch
18 Eier

Salz

6 Pckch.
Vanillezucker
Ol

Puderzucker

1 kg Blaubeeren

1.Die Milch mit dem Mehl verruhren.
Eier dazugeben und zu einer glatten
Masse verruhren. Eine gute Prise Salz
und Vanillezucker dazugeben und
einige Zeit ruhen lassen.

2.Eine Schicht Teig auf ein eingefettetes
Bleck geben, Die Blaubeeren darauf
verteilen und mit dem restlichen Teig
bedecken.

3.Bei 150°C ca. 15-20 min im Ofen
goldgelb ausbacken.

4.Schneiden und mir Puderzucker
servieren
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Apfebpudding

e 1L Apfelsaft 1.Pudding wie auf dem Packchen

e 2 Pckch. beschrieben zubereiten. Allerdings
Vanillepuddingpulver wird die Milch durch den Saft ersetzt

e 4 Becher Schlagsahne und der Zucker weggelassen.

e ggf. etwas Zucker 2.Die Sahne steif schlagen und nach

belieben mit Zucker nachsuf3en
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150 g Magerquark

100 ml Milch 1.Alle Zutaten gemeinsam in eine grof3e
100 ml neutrales Schussel geben und gut durchkneten
Pflanzendl 2.Soviel weiteres Mehl zugeben, bis der
100 g Zucker Teig nicht mehr klebt, aber noch gut
300 g Mehl (evtl. auch elastisch ist.

mehr) 3.Aus dem Teig kleine Portionsballchen
1 Pck Backpulver von ca. 5 cm Durchmesser formen.

Zusatzlich:

1 Glas Apfelmus

Ol zum Einfetten der
Stocker

Backpinsel zum
Eindlen

1. Die einzelne Portionen um einen geeigneten
Stock dUunn herumformen, so dass keine Loche
im Teig sind.

2.Wahlt man als Stocker Besenstiele (ohne 1
Aufhangungsloch), so kann man diese immer |
wieder verwenden. Diese mussen vor jedem
Backvorgang am oberen Ende gut geolt werden
(Bei Erstbenutzung noch einmal mehr, da dann
das Holz das Ol aufsaugt.)

Stocker oder
Besenstiele

3.Mit dem Backen Uber dem Lagerfeuer sollte
solange gewartet werden, bis nur noch Glut ubri
ist. Nur so wird erreicht, dass der Teig als Ganzes
gar wird.

4.Der Stock wird dann uber der Glut durchgangi
langsam gedreht, um eine gleichmafige
Braunung zu erreichen.

5.Ist das Brot gar, so lasst es sich muhelos
- abziehen. Nun kann es mit Apfelmus gefullt
werden




OOl 4

Schokobananen

e 10 (fair gehandelte) 1.Mit einem scharfen Messer in die Seite
Bananen der Banane mit der Innenwolbung

e 1-2 Tafeln (fair einen Schlitz schneiden(Achtung!
gehandelte) nicht komplett bis zum Boden
Schokolade durchschneiden)

2.Schokoladenstuckchen (je nach
Geschmack Vollmilch oder Zartbitter)
in die Offnung geben.

3. Die Bananen vorsichtig in die Glut des
Lagerfeuers legen. (Es klappt auch auf
dem GCrill)

4. Die Schokobananen sind gut, wenn die
Schokolade schén geschmolzen ist.
Die Schale wird dabei schwarz.

5.Zum Essen die Bananenschale an der
Offnung leicht aufbiegen und
ausloffeln. Guten Appetit!.




