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VORWORT

Wenn es um bayerische Schmankerl
geht, weiB jeder gleich Bescheid: Jetzt
wird's richtig guad! Nicht umsonst ist die-
ser urspringlich ,baierische” Dialektbe-
griff auch auBerhalb Bayerns bekannt.
Rund um die Welt lasst sich damit ein
Lacheln auf die Gesichter zaubern. Was
man konkret unter Schmanker! versteht?
Urspringlich waren es wohl vor allem
stibe Kostlichkeiten. Doch ganz sicher
sind sich die Forscher nicht, wovon der
Begriff abgeleitet ist. Vielleicht von
,Schménkelein”, was so viel wie ,Kruste”
bedeutet, die sowohl bei knusprigem
Geback als auch bei einem herrlichen
Braten vorkommen kann.

So oder so: Schmankerl sind wahre
Leckerbissen fur den Gaumen, verlo-
ckende Kombinationen, denen niemand
so recht widerstehen kann. Vor allem aber
sind sie: regional. Und weil man es in
Bayern nun mal herzhaft und gehaltvoll
liebt, sind Schweinebraten, Kalbshaxen,
Ganserl & Co. sowie Knadel aller Art, aber

auch die passenden Gemusebeilagen wie
Blaukraut oder Bayerisch Kraut auf fast
jeder Schmankerlkarte zu finden.

Bayerische Schmanker! sind in vielerlei
Variationen anzutreffen, denn in Bayern
ist die Vielfalt zu Hause. Die Basis ist aber
immer dieselbe: A guads Stickerl Fleisch
bildet das Herzstick, kombiniert mit regi-
onalen und saisonalen Beilagen. Und die
Zutaten? Werden naturlich in der Region
frisch von unseren bayerischen Bauern
erzeugt: wie z.B. hochwertiges Schweine-,
Kalb- oder Geflugelfleisch, auch Gemuse
wie verschiedene Kohlsorten, Kartoffeln,
Getreide sowie Frichte fur stiBe Knodel-
fullungen.

Kulinarische Traditionen sind ein wert-
voller Teil der regionalen Identitat und
sollten unbedingt gepflegt werden. Wir
méchten dazu einen kleinen Beitrag
leisten: mit Hintergrundinformationen

Hauswirtschaftsmeisterin

Irmgard Inninger, Landkreis Rosenheim:

Sie bietet Kochkurse an und ist als
Erndhrungsfachfrau auch als Referentin tatig.

rund um typische bayerische Schman-
kerl, mit Tipps und Tricks fur Einkauf und
Zubereitung - und natirlich mit tollen
Rezeptideen, diesmal entwickelt von
unserer Landfrau Irmgard Inninger aus
dem Landkreis Rosenheim.

Viel Vergnugen wiinscht

Eva-Maria Haas
Geschaftsfihrerin




,Ob als Braten oder Nackensteak auf dem Grill - fiir das perfekte
Sttick Schweinefleisch braucht es bei mir nur ein wenig Salz, Pfeffer
und ein paar grob gehackte Krauter. So einfach und so guad!”

Michael Wittmann, Rohr in Niederbayern

DAS BESTE VOM SCHWEIN

Wie der perfekte Schweinebraten auszu-
sehen, vor allem aber zu schmecken hat,
dariiber entscheidet in erster Line der ei-
gene Geschmack. Nichts falsch machen
kann man allerdings, wenn man sich an ein
paar Regeln halt:

1. Das Fleisch sollte nicht zu trocken wer-
den - deshalb genau an die Garzeit halten,
die vom Durchmesser und Gewicht des
Bratens abhangt. Ein Bratenthermometer
kann hilfreich sein.

2.Da das reine Muskelfleisch beim
Schwein relativ wenig Fett enthélt, lieber
ein Teilstick aus dem Bauch mit etwas

Fettrand (und Schwarte) wahlen.

3. Die Kruste ist die Kénigsdisziplin bei der
Zubereitung eines perfekten Schweine-
bratens. Unser Tipp: rautenférmig ein-
schneiden, wahrend des Garens regelma-
Big ubergielen - und zum Schluss funf bis
zehn Minuten tbergrillen, bis die Kruste
Blasen wirft und weich wird.

4.Eine gute Sauce darf nicht fehlen:
Schoén dunkel und sémig wird sie, wenn
etwas Gemuse mitgegart und zum Schluss
unterpuriert wird. Fur die richtige SoBen-

Farbe und einen perfekten Geschmack
schworen manche Kéche auf die Zugabe
von Dunkelbier, Tomatenmark oder einem
Stiick Breze.

Einkaufstipps vom Experten:

- Qualitativ hochwertiges Fleisch er-
kennt man am besten an einer hellroten
bis roten Farbe. Aber Vorsicht: Fleisch-
theken haben oft eine spezielle Be-
leuchtung, die das Fleisch rosiger
wirken l&sst.

- Das Fleisch sollte fest sein und auf
Fingerdruck nicht so leicht nachgeben.
Eine gleichmé&Bige Fettmarmorierung
sorgt fir einen guten Geschmack.

FLEISCHKUNDE SCHWEIN

1 Nacken

2 Schulter

3 Dicke Rippe
4 Eisbein

5 Bauch

6 Rippe

1 Filet

8 Kotlett

9 Riickenspeck
10 Hiifte

11 Nussschinken
12 Schinken



SCHWEINEBRATEN

Zutaten:

1,5 kg Schweinebraten ohne Knochen,
aber mit Schwarte
Knochen fiir die Sauce

1/2 TL Kimmel

1 Knoblauchzehe

2EL Ol

1TL EdelstB-Paprikapulver
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 Zwiebeln

2 Mohren

1Stiick Knollensellerie

1 Lorbeerblatt

Zubereitung:

Schwarte rautenférmig einschneiden.
Kimmel klein hacken, Knoblauchzehe
schalen und ebenfalls fein hacken und
beides mit Ol und Paprika verrthren.
Den Braten kraftig damit einreiben,
tber Nacht kihl stellen.

Gut 3 Stunden vor dem geplanten Essen
den Backofen auf 250 °C (Umluft: 220 <C)
vorheizen.

Schweinebraten rundum salzen und
pfeffern. Mit der Schwartenseite nach
unten in einen groBen Brater legen.
Auf der unteren Schiene in den heifen
Backofen schieben und anbraten. Da-
nach von allen anderen Seiten kurz und
kraftig anbraten.

Fleisch aus dem Brater nehmen, die
Knochen ins Bratfett geben und anrés-
ten. Dann das Fleisch wieder dazuge-
ben - mit der Schwarte nach oben.

30 Minuten braten lassen, ab und zu
mit dem Bratfett begieBen. Inzwischen
Zwiebeln, Mohren und Sellerie schalen,
klein warfeln.

Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) zu-
rickdrehen, Gemuse und Lorbeerblatt
mit in den Bréater geben, Fleisch mit
etwas Wasser oder Bier GbergieBen.

Ca. 1,5 Stunden braten. Ab und zu mit
dem Bratensud, etwas Wasser oder Bier
begielen.

Fleisch herausnehmen, schneiden und
warmhalten. Sauce durch ein Sieb in

einen Topf gieBen, abschmecken und
etwas einkochen lassen.
Fleischscheiben und Beilagen wie Knodel
und Kraut mit der Sauce servieren.




BAYERISCHE SCHMANKERL —
REGIONAL GELIEBT,

Es gibt viele bayerische Spezialitaten,
aber eine ganz besondere ist die
Schweinshaxe. Sie schmeckt nicht nur
zur Brotzeit ,sauguad” mit einem Stick
echten Bauernbrot oder einer Laugen-
brezn. Auf jeden Fall sollte die Haxn
frisch aus dem Ofen verzehrt werden,
damit die Kruste schén résch und nicht
weich ist. Neben der Haxn bietet die
bayerische Kiiche gerade im Winter viele
weitere Fleischklassiker: den Schweine-
braten, das Wammerl, die halbe Ente
oder die Martinsgans. Im Kommen ist der
Putenbraten als etwas leichtere Variante.

WELTWEIT BEGEHRT

Alle vertragen sich im Duett mit einem
Knodel bestens. Ob Semmel- oder Kartof-
felknodel ist langst keine Glaubensfrage
mehr: Erlaubt ist, was schmeckt. Und mit
Kartoffeln pur, gestampft oder gerostet
lassen sich die bayerischen Fleisch-Spezi-
alitaten genauso genieben. Auch bei
den Gemisebeilagen ist vieles erlaubt,
angefihrt wird die Schmankerl-Hitliste
allerdings von Krautsalat, grinem oder
gemischtem Salat, Bayerisch Kraut und
Blaukraut. Aber auch andere Gemise-
sorten findet man gelegentlich auf dem
Beilagenteller.

Schon gewusst?

. Schweinefleisch ist deutschlandweit

immer noch die beliebteste Fleisch-
sorte. 2017 wurden in Bayern rund
3,3 Mio. Schweine gehalten. Geflugel
holt aber auf - so ist das berihmte
Wiesn-Hend! das beliebteste Schman-
kerl auf dem Oktoberfest.

Kopfkohl wird in Bayern bereits seit
dem 8. Jahrhundert kultiviert. 2017
wurde auf genau 2.269 Hektar Blauk-
raut und auf 6.322 Hektar WeiPkraut
angebaut. Gesundes Kraut aus Bayern
ist fast das ganze Jahr uber in
guter Qualitat erhaltlich. Ubrigens:
Mit etwas Kummel gewdirzt, wird
jeder Kohlkopf beksmmlicher.

Die Semmeln fiir die Semmelknadel
werden Uberwiegend aus Weizen-
mehl gebacken. Weizen wird seit
Uber10.000 Jahren angebaut und ist
nach Gerste die zweitélteste Getreide-
art. Es gibt ihn in zwei Varianten: als
Winter- und als Sommerweizen.

Die Wiesn:
zwei Wochen
Schmankerl satt

Das Oktoberfest gilt als
Schmankerl-Paradies — vom
Ochsenbraten iiber den
Steckerlfisch bis zum Bierbratl
gibt es hier zwei Wochen
lang alles, was das Herz
begehrt — bayerisches Bier
inbegriffen. Wie beliebt die
Geniisse aus dem Freistaat
sind, zeigen die vielen
Oktoberfeste weltweit.

Zu den groBten Nachahmer-
Veranstaltungen mit Bier und
bayerischen Spezialitdten
zdhlen das chinesische Qingdao
International Beer Festival
(3-4 Mio. Besucher), das
Kitchener-Waterloo-Oktoberfest
in Kanada (800.000 Besucher)
und das Oktoberfest .
Blumenau in Brasilien e ;rT
(700.000 Besucher). ﬁf m@



L

GANS, PUTE, ENTE UND CO.

Geflugel wird auch in Bayern immer be-
liebter. So darf in kaum einem Biergarten
das ,halberte Hendl* mit Kartoffelsalat
fehlen. Knusprige Haut, saftiges Fleisch -
das schmeckt eigentlich immer. Zuhause
ist die Pute ein gern gesehener Gast auf
unseren Tellern, gerade bei Freunden
der leichteren Kiiche. Als gefillter Roll-
braten (siehe tibernachste Seite) wird sie
zum Trend-Schmankerl. Andere Gefliigel-

sorten haben besonders in der kalten
Jahreshalfte ihren Reiz. So muss es an
Martini im November unbedingt ein
Ganserl sein, und zu Weihnachten steht
die Ente hoch im Kurs - ob beim Fest-
essen mit der Familie oder im Restaurant.
Wer alles richtig machen will, achtet auf
Gefliigel aus bayerischer Erzeugung - mit
selbstverstandlich hohen Standards.

BLAUKRAUT

Zubereitung:

Rotkohl waschen und in feine Streifen
hobeln. Zwiebel schalen und klein wiir-
feln. Apfel schalen und in kleine Stiicke
schneiden.

Butterschmalz in einem groBen Topf
erhitzen und Zwiebeln darin andiinsten.
Das Blaukraut nach und nach dazuge-
ben und andiinsten. Zum Schluss Apfel
hinzufigen.

Orange heill waschen und die Schale
sehr fein abreiben. Saft auspressen.
Nelken in einen Teebeutel aus Papier
geben und mit Orangenschale und -saft
sowie Lorbeerblatt zum Gemiise geben.
Blaukraut mit Wein abléschen, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Bei schwacher
Hitze 1-1,5 Stunden schmoren.
Gewiirzsdckchen und Lorbeerblatt
entfernen.

Blaukraut mit Johannisbeer-Gelee, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zutaten:

1kg Rotkohl

1 Zwiebel

zz‘pfel (Sorte Boskop)

40 g Butterschmalz

1 Bio-Orange

2 Gewlrznelken

1 Lorbeerblatt

200 ml trockener Rotwein
Salz, Pfeffer

4 EL Rotweinessig

2 EL Johannisbeer-Gelee oder
Preiselbeeren (nhach Belieben)

AuBerdem:
Teebeutel aus Papier
Kichengarn

Blaukraut mit Schweinebraten,
Pute oder Wild und Knédeln
oder Bratkartoffeln servieren.



PUTENROLLBRATEN

Zutaten:

1kg flaches Bruststick

1 Zwiebel

1Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe

2 EL korniger Senf

100 g Haselnusskerne oder Mandeln
1Ei

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1EL Butterschmalz

Fiir die Sofe:

1 Karotte

2 Zwiebeln

250 ml Gefligelbriihe oder WeiPwein

AuBerdem:
Kichengarn

Zubereitung:

Innenseite der Putenbrust von gréBeren
Sehnen befreien.

Backofen auf 180 °C (Umluft 170 °C)
vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein
hacken. Petersilie waschen und ebenfalls
hacken. Haselnisse in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Zusammen mit Zwiebel,
Petersilie, Ei und Senf in einen Rihrbe-
cher geben und grob purieren. Salzen
und pfeffern.

Putenbrust auf der Innenseite gleichma-
Big mit der Masse einstreichen. Die Brust
von der langen Seite her zusammen-
rollen und mit Kiichengarn verschlieBen.
Karotte schalen und in 1 cm breite Strei-
fen schneiden. Zwiebeln schilen und in
Streifen schneiden.

Butterschmalz in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen und den Rollbraten von allen
Seiten bei groBer Hitze ca. finf Minuten
anbraten. Gemuse und Gefligelbriihe
(oder Wein) zugeben. In der Pfanne auf
mittlerer Schiene im Ofen ca. 50 Minuten
fertig garen.




SCHLARAFFENLAND

FUR KNODELFANS

Sicher, es gibt sie auch woanders. Aber
wer Knédel liebt, ist in Bayern genau am
richtigen Ort. Ob Semmel- oder Kartof-
felteig, ob mit Spinat, Speck oder Bar-
lauch verfeinert, ob gefiillt oder ganz pur,
ob siB oder salzig: Hauptsache rund! Fur
rundum gelungene Knédel hat natirlich
jeder seine eigenen Tricks. Hier sind
unsere besten:

1. Fur Semmelknodel altbackene, trockene
Semmeln mit dem Nudelholz zerkleinern.
Oder gleich fertiges Knédelbrot ver-
wenden. Gut in warmer Milch einweichen
lassen.

2. Bei Kartoffelknédeln auf eine starke-
haltige Kartoffelsorte achten.

3. Bei gefullten Knédeln - st oder salzig
- sollte das Verhéltnis von Fullung zu
Knodelteig ungefahr 40 : 60 betragen.

4. Knodel mit feuchten Handen formen.
Dabei zwischen den Handflachen rollen.

(Nur Nicht-Bayern glauben an die Sache
mit den Achselhdhlen...)

5. Knodel nie kochen lassen, sie kdnnten
sonst zerfallen. Am besten bei rund
90 °C kocheln. Steigen die Knadel auf,
Hitze reduzieren. Nach Ende der Garzeit
Knodel testen. Sie sind perfekt, wenn sie
innen trocken und locker sind.

6. Reste von Kartoffel- oder Semmel-
knadeln tbrig? Kein Problem: Mit Speck,
Ei und ein paar Bratensticken vom
Vortag wird ein deftiges G'réstl daraus.

SEMMELKNODEL

Zutaten:

8 altbackene Semmeln
3/41 heiBe Milch

1 Zwiebel

1/2 Bund Petersilie
1TL Butter

2 Ejer

1-2 EL Semmelbrosel
Salz

Zubereitung:

Semmeln mit dem Nudelholz zerkleinern,
mit heiber Milch tbergieBen, ziehen
lassen.

Zwiebel und Petersilie fein hacken, in
Butter anbraten und mit Eiern, Semmel-
bréseln und einer Prise Salz unter das
Knédelbrot kneten.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.
Mit nassen Handen acht Knadel formen,
ins Wasser geben und bei nicht zu
starker Hitze etwa 15 Minuten garen.



KARTOFFELKNODEL

Zubereitung: Zutaten:

Kartoffeln waschen und etwa 25 Minu- 750 g mehlig kochende Kartoffeln
ten kochen. ca.125 g Mehl

Abgeschreckte und geschélte Kartoffeln  1-2 Eier, Salz, Pfeffer,

durch eine Presse driicken und auskih-  geriebene Muskatnuss

len lassen. Mehl dariiber streuen. 1Scheibe Toastbrot

Mit Eiern, Salz, Pfeffer und Muskat zu  1/2 TL Butter

einem glatten Teig verkneten, in lange
Rollen formen und kalt stellen.
Inzwischen Brot fein wiirfeln. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Brotwiirfel darin
unter mehrmaligem Wenden knusprig
braten. Herausnehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Teig zu Knédeln formen, jeweils mit
einigen Brotwirfeln fillen. Salzwasser
zum Kochen bringen, Knédel darin kurz
aufwallen lassen. Etwa 25 Minuten
ziehen (nicht sprudelnd kochen!) lassen.




Eine gute, starkehaltige Kartoffel ist die
beste Voraussetzung fir rundum gelun-
gene Kartoffelknédel. Denn je mehr
Stérke eine Kartoffel hat, desto weicher
wird sie beim Kochen. Das garantiert
den perfekten Teig und eine leichte
Verarbeitung. Ideal fur die Knodel-

.Die Kartoffel ist ein groBartiges Lebensmittel und bringt einfach

schon so viel mit. Sie hat einen super Geschmack - da braucht's
nicht mehr viel, auBer ein Stick Butter. Wenn es etwas exquisiter
sein darf, gerne etwas Salz und frischen Rosmarin!”

DIE SCHMANKERL-KNOLLE

Thomas Scheuerer, Hagelstadt

herstellung geeignet sind zum Beispiel
die mehlig kochenden Sorten Adretta,
Melody oder Gunda. Andere Sorten
machen als Salzkartoffeln, knusprige
Bratkartoffeln oder im Kartoffelsalat
eine bessere Figur. In Bayern kiimmert
sich eine groBe Anzahl engagierter Kar-

toffelbauern um die Versorgung mit ei-
nem der wichtigsten Grundnahrungs-
mittel Uberhaupt. Thomas Scheuerer
aus dem oberpfilzischen Hagelstadt ist
einer von ihnen. Von ihm stammen un-

sere Extra-Tipps.
Tipps vom Experten:

Kartoffeln immer an einem dunklen
und trockenen Ort, wie der Speise-
kammer, lagern. Wenn das nicht még-
lich ist, geht auch einen Leinenbeutel.
Aber niemals Plastiktiten!

Am liebsten mag es die Kartoffel zwi-
schen 4 und 10 °C. Bei Temperaturen

tber10 °C fangt sie nach und nach an
zu keimen. Frost vertrégt die Knolle
jedoch nicht.

RegelméaBiges Umschichten der Kar-
toffeln sorgt fur gute Beliftung und
damit eine langere Haltbarkeit.

Sollten sich dennoch kleine Keime
entwickeln, diese Kartoffeln schnell
verzehren.

Kartoffeln immer getrennt von Obst,
insbesondere Apfeln, lagern. Das Rei-
fungsgas Ethylen, das viele Frichte
abgeben, lasst Kartoffeln schneller
reifen und verderben.

Bayerische Kartoffel

Ubrigens: Wer regionale Land-

wirte unterstiitzen und heimische

Produkte kaufen moéchte, der
sollte auf das Giitesiegel
,Bayerische Kartoffel*“ achten.

Dies garantiert, da3 die Knollen
in Bayern angebaut, sortiert und
abgepackt oder bzw. zu Speziali-

tiaten verarbeitet wurden.




ZWETSCHGENKNODEL

Zutaten:

500 g trockener Quark oder
Schichtkéase

100 g zerlassene Butter
Salz

6 EL Zucker

200 g Semmelbrosel

4 Eier

abgeriebene Schale von
1 unbehandelten Zitrone
500 g Zwetschgen
Wiirfelzucker

AuBerdem:
6 EL Semmelbrosel
80 g Butter, evtl. Zimt-Zucker

Zubereitung:

Quark, Butter, Semmelbrosel, Eier, Zitro-
nenschale, eine Prise Salz und Zucker in
eine Schissel geben und mit den Knet-
haken des Handrihrgerédtes zu einem
glatten Teig verkneten. 20 Minuten ruhen
lassen.

Inzwischen Friichte waschen und ent-
steinen. Jede Frucht mit einem Stiickchen
Wiirfelzucker fillen.

Die Fruchte in dinne Teigscheiben einhil-
len und zu Knadeln formen. Die Knédel
in reichlich kochendem Salzwasser bei
schrag aufliegendem Deckel 10 Minuten
ziehen lassen.

Die Knédel mit dem Schaumlsffel aus dem
Wasser nehmen, abtropfen lassen. Die
Semmelbrésel in der heiBen Butter gold-
gelb résten, die Knédel darin wenden und
mit Zimt-Zucker bestreuen.




+Wir verdanken der bayerischen
Landwirtschaft nicht nur taglich
frische, hochwertige Erzeugnisse,
sondern auch eine einzigartige
Kulturlandschaft. Mir liegt am Herzen,
den Beitrag unserer Landwirte zum
Erhalt einer lebenswerten Heimat

ins rechte Licht zu setzen.”

UNSERE
BAYERISCHEN
BAUERN -
HEIMAT

DER VIELFALT

Wir lieben die Landwirtschaft. Und wir
lieben Bayern. Doch das meiste von
dem, was unsere Bauern Tag fur Tag tun,
ist kaum bekannt. Deshalb sind wir als
Verein angetreten, um die bayerische
Landwirtschaft in ihrer ganzen Vielfalt
und Qualitat ins rechte Licht zu setzen.
Wir méchten die Erfahrungen, das
Know-how und das Engagement der
Landwirte mit moglichst vielen Men-
schen teilen. Und wer weiB, wie viel
Herzblut und Miihe hinter einem Lebens-
mittel stecken, wird seine bayerischen
Schmankerln aus regionalen Zutaten
gleich doppelt genieBen!

NEUGIERIG GEWORDEN?

Hier gibt’s mehr von uns!

Erfahren Sie mehr tber die bayerischen Bauern und ihre Arbeit auf
www.unsere-bauern.de. Diskutieren Sie mit uns auf Facebook und besuchen
Sie uns auf Instagram und YouTube. Wir freuen uns auf lhre Meinung!

g

e : TIPP:
m i .‘ I Noch mehr tolle Rezepte
gibt es hier:

www.pinterest.de/
unserebayerischenbauern/
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AUSGEZEICHNETE
BAYERISCHE
KUCHE

REGIONAL. SAISONAL. ORIGINAL.

Von Weiden bis Passau, von Fissen
bis zum Chiemgau - jedes Fleckchen
Bayern ist die Heimat ganz spezieller,
regionaltypischer Zutaten, besonderer
Zubereitungsarten, vieler Biersorten
und einzigartiger Gerichte, die den
Charakter der bayerischen Kultur
pragen. Um all diese kulinarischen
Besonderheiten in den Mittelpunkt zu
ricken, wurden die Qualitatssiegel

Ausgezeichnete Wirtshauser
finden Sie unter
www.bayerischekueche.de
oder

im neuen Genuss-Reisefiihrer
»HIER SCHMECKT'’S -

129 ausgezeichnete Gasthiuser
in Bayern®.

Erhéltlich beim Volk Verlag

“

.Ausgezeichnete Bayerische Kiiche
und ,Ausgezeichnete Bierkultur” ins
Leben gerufen. Nutzen Sie die Siegel
als verlasslichen Qualitatskompass,
um ganz einfach garantiert echte und
garantiert ausgezeichnete bayerische
Wirtshauser zu finden. Wir wiinschen
lhnen schon jetzt viel SpaB beim
Entdecken & Geniefen!




