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MENU

BARLAUCH-PASTA

BARLAUCHRISOTTO

GARNELEN-TEIGTASCHE

HUHNERSUPPE

KASESPATZLE

KAISERSCHMARRN

CORNFLAKES-HUHNERSCHNITZEL MIT KARTOFFELPUREE
NUDELSALAT

SCHNITZEL MIT KARTOFFELN UND SALAT

SCHOLLE MULLERINNENART MIT KARTOFFELSALAT
BROT MIT EI

BACHFORELLE MIT KARTOFFEL UND FRUHLINGSSALAT
CORNFLAKES-SCHNITZERL MIT WEDGES UND
TOMATENSALAT

KAROTTENTORTE

WURSTSALAT

SPAGHETTI MIT SCHINKEN-SAHNE-SAUCE
WEIBE-SCHOKOLADE GUGELHUPF

SPAGHETTI BOLOGNESE

Fett 1 Eiweil3 Vitamine



BARLAUCH-PASTA

4 Portionen | 30 Min. Vorbereitungszeit | 1h
Kochzeit

ZUTATEN

ZUBEREITUNG eine Prise Salz

1. Barlauch waschen, trocken schleudern
und in kleine Streifen schneiden

2. die Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne
leicht hellbraun anrosten Dazu passt:

3. den Parmesan fein reiben

4. Pinienkerne in eine Kiichenmaschine
geben und klein hacken

5. Barlauch, Parmesan, Salz und Olivenol
dazugeben und gut mixen

6. wenn das Pesto zu dickflussig ist, noch
ein bisschen Olivenol dazugeben

7. abschmecken und eventuell noch
nachsalzen

8. das fertige Pesto in ein Glas geben

9. einen groBen Topf mit Wasser fillen und salzen und dann zum Kochen bringen

10. Spaghetti vorsichtig in den kochenden Topf geben und 10 min. kochen; Ruhre ab und zu
um.

11.das Wasser mit den Nudeln in ein Sieb leeren

12.Vermische die Spaghetti mit dem Barlauchpesto und serviere sie in einem Suppenteller
und gib eventuell geriebenen Parmesan dazu.

400g Spaghetti

LASS ES DIR SCHMECKEN ©
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BARLAUCHRISOTTO

4 Portionen | 10 Min.Vorbereitungszeit |45Min
Kochzeit

ZUBEREITUNG

1.

Schalotten schalen und in feine Wurfel
schneiden

1TL Butter in einem Topf erhitzen.
Schalotten darin bei mittlerer Hitze
glasig dunsten. Hitze reduzieren, Reis
zugeben und ebenfalls glasig dunsten.
Apfelsaft zugieBen und unter Ruhren
fast vollstandig einkochen lassen
Etwas Bruhe zugiefen und unter Rihren
bei kleiner Hitze garen bis der Reis die
Bruhe aufgenommen hat. Erneut etwas
Bruhe zugieBen

und unter standigem Rihren

ZUTATEN

250g Risottoreis
750ml Gemiisebriihe
100ml Apfelsaft

Salz

Pfeffer

nach Belieben

Dazu passt:

weitergaren bis die Briuhe wieder fast eingekocht ist. So fortfahren bis der Reis gar und

die Bruhe aufgebraucht ist (ca. 30 Min).

Inzwischen Barlauch waschen, trocken schutteln und bis auf 4 Blatter fur die Garnitur fein

hacken. 30g Parmesan reiben

Restliche Butter, gehackten Barlauch und geriebenen Parmesan unter das Risotto mengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Barlauch-Risotto auf 4 Teller verteilen, ubrigen
Parmesan grob uber das Risotto reiben und mit restlichem Barlauch garnieren

Fisch nach Belieben zubereiten

LASS ES DIR SCHMECKEN ©

Fett
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GARNELEN -
TEIGTASCHE

4Portionen | 45Min.Vorbereitungszeit |
5min Kochzeit

ZUBEREITUNG

1.
2.
3.

8.
9.

. Wasche die Jungzwiebeln und

ZUTATEN
150g Mehl

50g Maisstarke

130ml kochendes Wasser
Garnelen waschen- putzen -schalen

Hacke die Garnelen zu einer Paste.
Schneide das Schweinefleisch in Salz- Zucker-Hiithnerpulver
kleine Wiurfel und hacke es

ebenfalls wie die Garnelen. Dazu passt:

schneide sie klein.

. Garnelenpaste, Schweinefleisch und Jungzwiebeln in einen Behalter geben, etwas Zucker

Huhnerpulver und Salz dazugeben und gut umruhren. Die Garnelen einige Minuten
marinieren

. Mische 150g Mehl,50g Maisstarke und 1g Salz und mische alles gut.
. GieBe es in 130ml kochendes Wasser und rithre um, bis kleine trockene Nudeln zu sehen

sind.
Decke es 5 Minuten lang ab.
Nimm es heraus und knete es grundlich zu einigen Kugeln.

10. Nimm eine kleine Kugel und rolle es in dunne Scheiben.

11. Wickle die Fullung in eine Scheibe und forme sie zu einer Teigtasche.
12. Lege die Teigtasche in den Dampfgarer und dampfe sie fur 5 Minuten.
13.Serviere sie nun mit einer kleinen Beilage.

Fett 4 Eiweil3 Vitamine



HUHNERSUPPE

8 Portionen |15 Min.Vorbereitungszeit | 2h
Kochzeit

ZUTATEN

2] Wasser

ZUBEREITUNG

1. Fleisch mit kaltem Wasser abwaschen
und in den Topf legen

2. mit kaltem Wasser aufgiefen und auf Suppennudeln nach Belieben
kleiner Stufe etwa eine halbe Stunde
kocheln lassen - Schopfe den dabei
entstehenden EiweiBschaum immer
wieder mit einem Loffel ab. 4 Wacholderbeeren

3. Karotten und Sellerie schalen und in
grofBe Stucke schneiden

4. Nimm das Fleisch aus der Suppe und
lege es auf ein Brett.

5. Karotten, Sellerie, Lorbeerblatt, Ingwer, Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer zur Suppe

geben und ca. eine Stunde auf kleiner Stufe kochen lassen

Entnimm das gekochte Gemuse.

Lauch in Ringe schneiden und zur Suppe geben

Schneide das Fleisch in mundgerechte Stlicke und gib es wieder in die Suppe.

Schneide das Gemiise in kleine Stiicke und gib es in die Suppe.

0.Koche Wasser mit Salz auf und gib Suppennudeln dazu. Sobald die Nudeln gar sind, gieBe

sie ab und spule sie mit kaltem Wasser ab.
11.Wasche und schneide Petersilie und/oder Schnittlauch.
12.Serviere die Suppe in einem Suppenteller mit Nudeln und Petersilie/Schnittlauch.

evtl. 1 Stiick Ingwer

2 Lorbeerblatter

Salz

S0 2N

LASS ES DIR SCHMECKEN ©
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KASESPATZLE
(A LA VIOLA VEGETARISCH)

4 Portionen |1 h. Kochzeit

ZUBEREITUNG

1.

© 0N o

11.

Mehl, Eier, Wasser und Salz zu einem
glatten Teig vermengen

einen groBen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen

den Teig mit einem Spatzlehobel (oder
einem groBRgelochten Sieb) in das
Salzwasser hobeln

Wenn die Spatzle schwimmen, holt man
sie heraus und kuhlt sie mit kaltem
Wasser ab.

den Zwiebel klein schneiden und in
einer fur den Backofen geeigneten
Pfanne im heiBen Ol anbraten lassen
Spatzle zu dem Zwiebel hinzufiigen
Erbsen und Mais daruntermischen

mit Krautersalz wurzen

mit dem geriebenen Kase bestreuen

und braun ist.

ZUTATEN
- fiir den Spatzleteig:

250g Dinkelmehl

250g Weizenmehl

/5] Wasser

1 Prise Salz

- fiir Kasespitzle

beliebig viel geriebenen
(Bergkase, RaBkase

Krautersalz

. Die Kasespatzle in das Backrohr geben und bei 200°C backen, bis der Kase geschmolzen

Serviere die Spatzle am besten mit einem Tomatensalat.

GUTEN APPETIT ©

Eiweil Vitamine



KAISERSCHMARRN

3 Portionen | 5 Min.Vorbereitungszeit | 30min
Kochzeit

ZUTATEN

ZUBEREITUNG 200g Mehl

ScuAwN=

8.

9

Eier trennen

aus dem Eiklar Schnee schlagen

Dotter mit Milch schaumig ruhren
Mehl unterrihren

Schnee vorsichtig unterheben

Butter in der Pfanne erhitzen und Teig
in die Pfanne leeren .
bei mittlerer Hitze beidseitig goldgelb Dazu passt:
braten

gebratenen Teig in der Pfanne in kleine
Stlicke reiBen

auf Teller anrichten und nach Belieben mit Staubzucker bestreuen

Staubzucker (zum Bestreuen)

10. mit Apfelmus servieren

LASS ES DIR SCHMECKEN ©
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CORNFLAKES-
HUHNERSCHNITZEL
MIT
KARTOFFELPUREE

5 Portionen | 30 Min. Vorbereitungszeit | 1h
Kochzeit

ZUBEREITUNG

1.

0 ®

Kartoffeln schalen und in einen Topf
mit kaltem, gesalzenem Wasser legen
und ca. 30 Minuten kochen bis die
Kartoffeln gekocht sind

Huhnerfleisch mit dem Klopfer zu
dinnen Schnitzeln klopfen, salzen und
pfeffern

Mehl in einen Suppenteller geben

4 Eier in einem Suppenteller mit Salz
und Pfeffer verrihren
Naturcornflakes und Semmelbrosel in
eine Schussel geben; die Cornflakes
etwas zerdrlicken

. das duinngeklopfte Fleisch zuerst in das

Mehl legen, dann in die Eier und
zuletzt in die Semmelbrosel-Cornflakes
Panade

ZUTATEN

100g Cornflakes natur

100g Semmelbrosel

100g Mehl

Salz & Pfeffer

Ol zum Frittieren

Dazu passt:

die gekochten Kartoffeln mit einem Sieb abseihen und mit der Butter und Milch
vermischen, mit dem Kartoffelstampfer zu Piiree verarbeiten

in einen Topf oder einer Pfanne Ol heiB machen und die Schnitzel frittieren
Schnitzel mit Zitrone und Kartoffelpliree servieren

GUTEN APPETITO

Eiweil3 Vitamine



NUDELSALAT

ZUTATEN

3 Portionen | ca. 40 Min. Zubereitungszeit 300¢ Nudeln

ZUBEREITUNG
1.

2.

w

8,

semNe

leicht gesalzenes Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen

Nudeln in das kochende Wasser geben
und ca. 20 Minuten unter
mehrmaligem umriihren kochen
Tomaten waschen und klein schneiden
Salami, Kase und Oliven klein
schneiden

alles in einer kleinen Schussel
vermischen

Nudeln in ein Sieb leeren, abschrecken und auskihlen lassen
alle Zutaten und Nudeln in einer groBen Schiissel mit einem Becher Sauerrahm verriihren
1 Essloffel Schnittlauch und einen halben Teeloffel Knoblauch hinzufligen

nochmals gut vermengen und fur ca. 20 Minuten in den Kihlschrank stellen

0 in kleinen Schalen servieren

LASS ES DIR SCHMECKEN ©

Fett 9 Eiweil3 Vitamine



SCHNITZEL MIT
KARTOFFELN UND

ZUTATEN

SA LAT 200 g Semmelbrosel

5 Portionen | 15 Min.Vorbereitungszeit | 1h
Kochzeit

ZUBEREITUNG

1.
2. Fleisch klopfen
3.

00N o

200 g Mehl

1,5 kg Kartoffeln

Fleisch mit kaltem Wasser abwaschen

Fleisch in Mehl eintauchen (auf
beiden Seiten), dann in die Eier und
als letztes in die Semmelbrosel
Sonnenblumendl in eine Pfanne
gieBen und die vorher zubereiteten Schnitzel in die Pfanne legen und braten
Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden

Kartoffeln in ein Blech legen und im Backofen fir 25 Minuten bei 250° backen
Salatkopf waschen und die Salatblatter in kleine Stiicke schneiden

Tomaten auch klein schneiden und alles in eine Schissel hineingeben

Salat mit Ol, Essig und Salz wiirzen

GUTEN APPETIT!

Fett 10 Eiweil Vitamine



SCHOLLE
MULLERINNENART

ZUTATEN

M I T 10 Kartoffeln
KARTOFFELSALAT Mehl

4 Portionen | 15 Min.Vorbereitungszeit | 1h
Kochzeit

ZUBEREITUNG

1.
2. Kartoffeln kochen und schalen
3.

©No

Salz

1 Suppenwiirfel

Scholle salzen und in Mehl walzen

Zwiebel schalen, klein hacken und in
eine Salatschissel geben

Kartoffel in dlinne Scheiben schneiden
und mit Schnittlauch in die Schussel
zugeben

. Salatdressing: 1Essloffel Ol, 4 Essloffel Dazu passt:

Essig, eine Prise Salz, einen
Suppenwiirfel und ein Viertelliter Wasser zu den Kartoffeln in die Schussel geben
Das ganze gut vermischen und der Salat ist fertig!

2-3 Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Scholle beidseitig braun anbraten.
Die Scholle mit Zitrone und Kartoffelsalat servieren.

LASS ES DIR SCHMECKEN ©
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BROT MIT EI

2 Portionen | keine Vorbereitungszeit | 5min
Bratzeit in der Bratpfanne

ZUBEREITUNG

1.

SIS

die Eier in eine beliebige Schussel
schlagen

mit einer Gabel die Eier verrihren und

salzen
die B‘rotscheiben im Ei wenden
das Ol in der Pfanne erhitzen

. die Brotscheiben vorsichtig im heifen Ol

wenden

. Wenn das Brot goldbraun ist, ist es
fertig. Nun kommt der Schnittlauch

hinauf und fertig ist das Gericht.

ZUTATEN

2 Scheiben Brot

Salz

Tomaten und Gurken als Beilage
Salat

GUTEN APPETIT®

Fett 12 Eiweil3 Vitamine



BACHFORELLE MIT
KARTOFFELN UND
FRUHLINGS-SALAT

3 Portionen |30 Min.Vorbereitungszeit | 40min
Kochzeit

ZUBEREITUNG
1. Kartoffeln

die Kartoffeln gut waschen, danach in
einem Topf mit Gareinsatz geben und etwa
ca. 30min dampfen

2. Friihlingssalat

Als erstes sammeln wir die Krauter im
Garten und waschen sie. Danach werden sie
klein geschnitten. Vogerlsalat und
Eisbergsalat waschen, danach Eisbergsalat
klein schneiden. Der Salat kommt in eine
Schussel und man gibt die Krauter dazu.
Flur die Marinade alles gut mischen und je
nach Geschmack abschmecken. Salat und
Marinade erst kurz vor dem Essen mischen!

ZUTATEN
1kg offeln

Fur Salat:
eine Hand voll

(Brennesel, Lowenzahnblatter, Vogelmiere,
Schnittlauch, Gansebliimchenbliiten)

Marinade:

1 Prise Salz, 1EL Honig, ca. 100ml
Mostessig, etwas Wasser,

1 EL

Fiir den Fisch:
3 , Salz, Mehl, fir die
Pfanne

Barlauchbutter:
, Barlauchpesto (

; )

Fett

Eiweil Vitamine



3.Bachforelle Miillerin

Zuerst muss man die Forelle waschen.
Danach wird sie mit Salz innen und auBen
gewurzt. AnschlieBend wird der Fisch in Mehl
gewilzt. Warme die Pfanne mit Ol vor und
brate den Fisch auf beiden Seiten langsam -
ca. 5min auf jeder Seite.

4 .Birlauchbutter
Die Butter mit einer Gabel zerdriicken und mit dem Barlauchpesto gut vermischen.

GUTEN APPETTIT UND VIEL SPAR BEIM
NACHKOCHEN ©

Fett 14 Eiweil3 Vitamine



CORNFLAKES-

SCHNITZERL MIT LUTATEN
WEDGES UND .
TOMATENSALAT Meh

4 Portionen | 45 Min.Vorbereitungszeit | 1h Kochzeit

Cornflakes

ZUBEREITUNG -

NwWN-=-

8.
9

10.

1.

. dann in den Cornflakes wenden und gut

Fleisch abwaschen, klopfen und salzen 800g Kartoffeln (Wedges)
Mehl in eine Schussel geben
Eier in eine Schiissel schlagen und umriihren 4El , 1 Tl Paprikapulver, Salz
Cornflakes in ein Sackerl geben und
zerdrucken

das Fleisch im Mehl wenden und dann durch
das Ei ziehen

IDEVAIR I E RN
andrucken

das Ol (oder Butter) in einer Pfanne gut
erhitzen

das Fleisch auf beiden Seiten goldgelb backen

. Kartoffeln schalen und in Spalten schneiden; in einer Schissel mit Ol, Paprikapulver und

Salz vermengen

ein Backblech mit Backpapier belegen und die Kartoffelspalten darauf verteilen; im
200°C vorgeheizten Backofen 40-50 Minuten garen

Tomaten und Zwiebel schneiden und in einer Schiissel mit Salz, Essig und Ol vermischen

LASS ES DIR SCHMECKEN ©

Fett 15 Eiweil Vitamine



KAROTTENTORTE

12 Portionen | 50 min. Backzeit

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

1. Karotten schalen, fein raspeln, mit dem

Saft der Zitrone betraufeln und zur

Seite stellen.

Backofen auf 200°C vorheizen

Eier trennen und die Dotter mit der

Halfte des Zuckers sowie der

Zitronenschale sehr schaumig riihren, 40 g Mehl

Eiklar mit dem restlichen Zucker sowie

der Prise Salz schlagen, bis der Schnee

lange Spitzen zieht 1 Prise Salz

4. nun nach und nach abwechselnd Nusse,
Karotten, Mehl, Starke und Eischnee
unterheben

5. Masse in eine gebutterte und bemehlte Kuchenform (Durchmesser 28 cm) fullen und im

heifen Ofen (Hitze kann jetzt auf 190° bis 180°C gesenkt werden) 50 min. backen

leicht auskihlen lassen und aus der Form nehmen

Marillenmarmelade erhitzen, durch ein Sieb streichen und die Torte rundum dunn mit

Marmelade bestreichen; mit Zuckerguss vollenden

200 g Zucker

w N

30 g Maisstarke

No

GENIEBE DIE TORTE ©

Fett 16 Eiweil3 Vitamine



WURSTSALAT

4 Portionen | 10 min. Vorbereitungszeit | ZUTATEN

20 min Kochzeit

ZUBEREITUNG

Nowuhk

0 ®

. Wasser in den Topf geben und die Eier

mit einer Prise Salz reinlegen

Paprika, Tomaten, Wurst, Zwiebel
schneiden

alles in eine Schussel geben,
Mozzarella, Essig, Ol, Salz und Pfeffer
dazugeben

alles umrihren

warten bis die Eier gekocht sind Essig

Eier schalen, waschen und schneiden Salz, Pfeffer
Eine Schussel nehmen und Wurstsalat

reingeben

die Eier schon draufgeben

schon servieren und mit genieBen

MAHLZEIT ©

Fett 17 Eiweil}
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SPAGHETTI MIT
SCHINKEN-SAHNE
SAUCE

6 Portionen | 15 Min.Vorbereitungszeit | 30min
Kochzeit

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel schalen und in kleine Stiicke
schneiden 1 Suppenwirfel

2. Schinken ebenfalls in kleine Stiicke
schneiden

3. Olin einer groBen Pfanne erhitzen und
den Zwiebel darin kurz andiinsten

4. Schinken zu den Zwiebeln geben und
ebenfalls etwas mitdlinsten 2 Wsssa

5. mit Schlagobers aufgiefen und mit dem
Suppenwiirfel wiirzen Salz

6. Tiefkuhlerbsen dazugeben

7. mit geriebenem Parmesan verfeinern
und ca. 15 min leicht kocheln lassen

8. Wasser in einem groBen Topf mit etwas
Salz zum Kochen bringen Dazu passt:

9. die Spaghettinudeln in das kochende
Wasser geben und laut
Packungsanweisung kochen

10.Wenn die Nudeln gar sind, gieBe sie ab und vermenge sie mit der fertigen Sauce.

11.Serviere die Schinken-Sahne-Nudeln in einem Suppenteller.

500 g Spaghettinudeln

LASS ES DIR SCHMECKEN ©

Fett 18 Eiweil Vitamine



WEIRE-
SCHOKOLADE-
GUGELHUPF

| 40 Min.Vorbereitungszeit | 1h Backzeitzeit |
100 min Rastzeit | 1 Gugelhupf

ZUBEREITUNG
1.

. Gugelhupf auf eine Servierplatte

ZUTATEN

200 g weiBe Kuvertiire

200 g glattes Mehl

1 Prise Salz

260 g Kristallzucker
Kuvertiire grob hacken, in einer
Metallschussel tiber Wasserdampf
schmelzen und wegstellen.
Backrohr auf 200 Grad (Ober-
/Unterhitze) oder 180 Grad (Umluft)
vorheizen. Eine Gugelhupfform mit
Butter einfetten und mit Mehl
anstreuen. Eier trennen. Eiklar und
Salz mit dem Mixer leicht schaumig
schlagen. Auf hochster Stufe weiter I Handvoll Zuckermandeln
schlagen, dabei 130 Gramm
Kristallzucker einrieseln lassen, und
steif schlagen.
Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen. Butter mit
Vanillemark, restlichen Kristallzucker (130 Gramm) und Zitronenschale mit dem Mixer
schaumig hell schlagen. Dotter einzeln gut unterriihren. Kuvertire unterrihren. Mehl und
die Halfte des Eischnees gleichmalig unterheben. Restlichen Eischnee locker unterheben.
Teig in die Form fullen und auf der zweiten Schiene von unten circa 20 Minuten backen.
Temperatur auf 160 Grad (Ober-/Unterhitze) bzw. 140 Grad (Umluft) reduzieren und den
Gugelhupf zirka 40 Minuten weiterbacken, bis an einem hineingesteckten Stabchen kein
Teig mehr kleben bleibt. Aus dem Rohr nehmen und in der Form zirka 10 Minuten
abkihlen lassen. Ein Kuchengitter auf Backpapier stellen den Gugelhupf auf das Gitter
stirzen und zirka 30 Minuten vollstandig auskihlen lassen.

. Staubzucker mit Zitronen und rote Ruben Saft verrihren und einen Essloffel Wasser

unterrihren bis ein zahflussiger Guss entsteht. Den Gugelhupf gleichmaBig mit Zuckerguss
ubergieBen. Den abgetropften Guss vom Backpapier wieder zum restlichen Guss geben
und abgedeckt beistellen. Gugelhupf
zirka 30 Minuten trocknen lassen. Den
restlichen Guss nochmals durchrihren,
uber den Gugelhupf giefen und zirka
30 Minuten trocknen lassen.

stellen, die Zuckermandeln in die Mitte
streuen, servieren.

Fett 19 Eiweil Vitamine



SPAGHETTI
BOLOGNESE

4 Portionen | 5 Min.Vorbereitungszeit | 25min
Kochzeit

ZUBEREITUNG

1.

den Zwiebel schalen und klein
schneiden; Wenn man Karotten hinein
will, waschen, schalen, die harten
Enden vom Stiel schneiden, den Rest
sehr klein schneiden.

. danach reichlich Salz-Wasser aufkochen,

die Nudeln darin weichkochen und
anschlieBend durch ein Sieb abgiefen
lassen

. in der Zwischenzeit das Ol in einem

Topf/Pfanne erhitzen und Zwiebel
glasig kochen; die Karotten hinzufligen
und weitere 2 Minuten mitdinsten

nun das Faschierte beimengen und kurz
durchbraten; Tomatensauce und
Tomatenmark hinzufiigen; in dem
Topf/Pfanne umriihren und ca. 10min
kocheln lassen

. zum Schluss die beliebigen Gewiirze

hinzufugen zum Beispiel Salz,
Pizzagewurz, Pfeffer

Parmesan raufgeben

ZUTATEN

(eventuell)

(evtl. fiir
Pizza oder Pastasauce Oro di Parma
Classic )

halbe Tube
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

eventuell noch andere italienische
nach Belieben

370 g Spaghettinudeln

Dazu passt:

. die gekochten Spaghetti auf ein Teller geben, die Sauce dariiber gieBen und ein bisschen

kostlich schmeckt dann noch griner oder gemischter Salat dazu

Fett

M G..ter Celingen ©
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Viel Spal3 beim Kochen
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