| Genussvoll grillen im Winter -




Grillen macht glicklich - und ist deshalb
langst nicht mehr auf den Sommer be-
schrénkt. Warum auch? SchlieBlich ver-

sammelt man sich bei kithlen Temperatu-
ren besonders gerne um den heiBen Grill
oder ein offenes Feuer. Wahrend Fleisch
und Gemuse garen und dabei aromati-
sche Dufte verbreiten, lasst es sich wun-
derbar tber Grilltypen, Raucharomen
oder neue Rezepte fachsimpeln. Ob bei
Bilderbuch-Schnee  oder  klirrendem

Frost, ob bei Sonnenschein oder Niesel-
regen, ob geschitzt unterm Vordach oder
unter freiem Himmel: Mit den richtigen
|deen und etwas Know-how wird Winter-
grillen immer zum Erlebnis.

Wie gut, dass unsere bayerischen Bauern
mit ihren Erzeugnissen rund ums Jahr da-
fur sorgen, dass uns das Grillgut nicht aus-
geht. So kénnen wir stets auf eine Viel-
zahl an hochwertigen Fleischsorten und

deren Teilstiicke zuriickgreifen. Beim
Gemiise kommen in den Wintermonaten
diverse Kohlsorten, Karotten, Kiirbisse
oder Pastinaken auf den Rost. Und na-
turlich Kartoffeln.

Fir alle Zutaten gilt: Je kirzer der Weg,
den sie zuriickgelegt haben, desto besser.
Das GQB-Siegel zeigt auf den ersten
Blick, was in geprifter Qualitat aus Bay-
ern stammt. Mehr dazu in der Heftmitte.

Einer, der sich am Grill ebenso zuhause
fuhlt wie am Herd, ist Koch und Gast-
ro-Coach Giuseppe Messina aus dem
oberbayerischen Hausham. Fir uns hat
der kreative Profi winterliche Grillrezepte
samt Beilagen entwickelt, die Leib und
Seele warmen. Das Ergebnis finden Sie
auf den folgenden Seiten. Dazu servieren
wir hilfreiche Infos, Tipps und Tricks fur
alles, was das Grillen im Winter noch be-
haglicher, sicherer und schmackhafter
macht.

Also: An die Feuerstelle, fertig - los! Las-
sen Sie es sich schmecken...




KOTELETT MIT BIRNEN-SALTIMBOCCA

Zutaten:

4 Schweinekoteletts (ca. 2,5 cm dick)
2 Birnen

8 Salbeiblatter

8 Scheiben Speck oder gerducherter
Schinken

Salz, Pfeffer

Gewiirzmischung fiir Schweinefleisch
10 EL Salz, 2 EL Paprika (geréuchert),

1 EL Pfeffer (gemahlen), 2 EL brauner
Zucker, //4TL Macis, //2TL Piment
(gemahlen), /2 TL Fenchelsaat
(gemahlen), /2TL Kreuzkiimmel,

1 Messerspitze gemahlener Zimt

Giuseppes Tipp

Zubereitung:

Koteletts mit der Gewirzmischung wir-
zen, fur einige Stunden im Kuhlschrank
durchziehen lassen. Bis zur gewtnschten
Kerntemperatur von ca. 70° C grillen.

Fur das Birnen-Saltimbocca die Birnen
in Spalten schneiden, mit dem gerju-
cherten Schinken und den Salbeiblat-
tern umwickeln und zusammen mit dem
Kotelett grillen. Die Birne darf noch Biss
haben, der Schinken sollte knusprig
sein.

Fiur das gewisse Extra einige Tropfen
Honig auf die Birnen traufeln.

Ich réste die Gewilirze vorher etwas an, so werden sie intensiver.
Das Paprikapulver aber erst zum Schluss zugeben, sonst wird es
bitter. Alles Gewlirze im Moérser gut zerstoBen und vermengen. Die
Gewiirzmischung ist, luftdicht verschlossen, gut haltbar, deswegen
kann man sie auch auf Vorrat herstellen.



WINTERGRILLEN — SO WIRD’S EINE RUNDE SACHE!

Das halt warm

.

Bis der Grill bereit ist, sind heiBe Ge-
trinke Pflicht. WeiBer oder Roter
Gluhwein mit Zimt, Ingwer oder einem
Hauch Chili heizen ein - natirlich auch
in der alkoholfreien Variante oder als
Tee. HeiPe Schokolade ist dagegen
fast schon ein Dessert...

Feuerschalen spenden nicht nur War-
me, sondern sind auch schon anzuse-
hen. Am besten gut abgelagertes Holz
verwenden, sonst entsteht zu viel Rauch.

- Heizpilze sind eine praktische Ergan-

zung, denn sie warmen auch von hin-
ten und oben. Entweder - im Hinblick
auf noch viele Wintergrillevents -
selbst anschaffen oder ausleihen.

« Wenn Sitzplétze angeboten werden,

sind Kissen und warme Decken hilf-
reich. Doch Vorsicht: Mit Kunstfasern
immer Abstand zum Feuer wahren -
sonst wird's brenzlig!

Das ist sicher

. Fur alle Félle einen Eimer mit Sand
bereitstellen - falls an Feuer und Grill
doch mal etwas aus dem Ruder lauft.

« Vorsicht bei Wind: Funkenflug ist mog-
lich und geféhrlich. Wer einen Kugel-
grill besitzt, kann zumindest hier auf
Nummer Sicher gehen und den Grill
schlieBen.

- Beim Wiirstl-Grillen, besonders mit
Kindern: SpieBe nicht ins offene Feuer
halten, sondern warten, bis sich genu-
gend Glut gebildet hat. Kinder in si-
cherer Entfernung von Feuer oder
Grill halten und lange SpieBe verwen-
den.

Das schmeckt nach mehr

- Beilagen: Statt kihlen Blattern gibt's
wérmendes Grillgemise zum Fleisch.
Auch Getreidegerichte wie Risotto
oder Polenta eignen sich - in einem
eigenen Gefsl langsam mitgaren las-
sen.

+ Dipps: Hier sind der Fantasie kaum
Grenzen gesetzt - und die Auswahl an
regionalen Zutaten ist auch im Winter
groB. Bewshrte Kombis: Birne &
Frischkise, Knoblauch, Kriuter &

Schmand, Apfelmus, Zimt & Preisel-
beere.

Dessert: Bratipfel lassen sich wun-
derbar auf dem Grill zubereiten. Apfel
nach Geschmack fullen und schon
winterlich wirzen. Auf einem gewés-
serten Raucherbrett fir etwa 25 Minu-
ten bei indirekter Hitze garen. Wer
Gegensatze liebt, serviert die Bratap-
fel mit einer Kugel Vanilleeis. Vanil-
lesauce tut's aber auch.




GESCHMORTE BACKEN VOM
BAYERISCHEN STROHSCHWEIN

Zutaten:

8 Backchen vom bayerischen
Strohschwein

2 Zwiebeln,

mittelgroB, geschalt und gewiirfelt
1/4 Knolle Sellerie, geschélt und gewiirfelt
2 Karotten, geschélt und gewirfelt
2 EL Tomatenmark

1TL Zucker

1 Stiick Lauch, in Ringe geschnitten
40 ml Portwein

350 ml Rotwein

250 ml Kalbsfond

200 g Champignons, geviertelt
Salz

Im Gewiirzsackchen:

2 Zweige Rosmarin, 1 Zweig Thymian,
1 Lorbeerblatt, 6 Wacholderbeeren,
6 weiler Pfeffer, zerstoBen,

6 Piment, Sternanis

Zubereitung:

Kichenfertige Schweinebacken im Bré-
ter oder der Raine in etwas Rapsél an-
braten. AnschlieBend das Fleisch wie-
der herausnehmen und beiseitestellen.
Zwiebel, Sellerie und Karotten anbra-
ten, bis sie Farbe bekommen. Tomaten-
mark zugeben und kurz anbraten, Zu-
cker zugeben und karamellisieren
lassen.

Den Lauch kurz andinsten, mit Port-
wein abléschen und reduzieren lassen.
Dann Rotwein zugeben und ungeféhr

Giuseppes Tipp

! Alternativ zu den Bickchen

| kann man auch grob gewiirfel-
! ten Schweinehals verwenden.
Die Gardauer fillt dann etwas
kiirzer aus.

auf 2/3 einkochen. Kalbsfond zuge-
ben und aufkochen. Nun durch ein
Sieb abpassieren, das Gemuse bei-
seitestellen und die SoBe wieder zu-
rick in die Form geben.

Gewdirzséckchen und Schweinebéack-
chen zugeben und mit einem Deckel
verschliefen.

Dabei sollte das Fleisch mit Flussig-
keit bedeckt sein. Fir 2 Stunden bei
140° C im Grill (indirekt) schmoren
lassen. Nach 1,5 Stunden kontrollie-
ren, ob das Fleisch zart ist.

Champignons und das restliche Ge-
mise dazugegeben und fir weitere
20 Minuten schmoren. Gemiise her-
ausnehmen und warm halten - es
kann spéater direkt zum Fleisch ser-
viert werden.

Jetzt die Backen aus der Raine neh-
men und die Solbe durch ein Sieb in
einen Topf passieren, bei Bedarf mit
Stérke zur gewiinschten Samigkeit ab-
binden und abschmecken. Alles wie-
der in die Raine geben und servieren.




Zutaten:

1Pute (4,5-6 kg) mit Innereien

(klein gewirfelt)

O, Schmalz oder Butter zum Anbraten
2 Zwiebeln, grob gewirfelt

1 Pastinake, geschalt und grob gewiirfelt
2 Karotten, geschalt und grob gewdrfelt
200 g Sellerie, geschélt und grob
gewiirfelt

250 g Pilze, je nach GroBe halbiert
oder geviertelt

2 EL Honig

2 EL Tomatenmark

250 ml Rotwein

1 kleiner Lauch, in Ringe geschnitten
200 ml Wasser oder Brihe

Salz, Pfeffer, Muskat

GANZE PUTE VOM GRILL

Zubereitung:

Die Pute am Vortag waschen, anschlie-
Bend in einem groBen Gefah mit Wasser
bedecken. Pro Liter Wasser 15 g Salz
hinzugeben. Dann tber Nacht im Kihl-
schrank stehen lassen.

Am néchsten Tag die Pute aus dem
Salzwasser nehmen, abtrocknen und in-
nen wie aulen salzen.

In einem groBen Brater Wurzelgemuse
und Pilze in etwas Ol anbraten. Die klein
geschnittenen Innereien zugeben und
ebenfalls anbraten.

Wenn das Gemiise schén Farbe ange-
nommen hat den Honig und Tomaten-
mark zugeben und kurz anbraten. Mit
der Halfte des Rotweins abléschen. Die
Lauchringe dazu geben. Ist der Wein um
die Halfte reduziert, den restlichen
Wein und Wasser oder Brihe zugeben.
Nun die Pute auf einem Gitter in den
Grill schieben, darunter den Brater mit
dem Gemise stellen. Bei 95105 C
braucht die Pute etwa 775 Stunden, da-
bei immer wieder mit dem Bratensaft

aus dem Bréter UbergieBen. Wird die
Flussigkeit im Brater zu wenig, wird wie-
der Fond (Wasser) aufgegossen.

Nach der Garzeit die Pute aus dem Grill
nehmen und fir etwa 20 Minuten ruhen
lassen. Den Grill auf 235° C aufheizen.
Die Pute mit Honig und Bratensaft ein-
pinseln und nochmals etwa 15-20 Minu-
ten grillen, damit wir eine schéne Kruste
erhalten.

Nun den Bratensaft abpassieren und
eine Sole daraus zubereiten.

Die Pute tranchieren und mit dem ge-
bratenen Wurzelgemise und der Sofe
anrichten.

Dazu passen gerducherter Blumenkohl
(S.15), gegrillte Kartoffeln oder Grinker-
neintopf (S.18).

Lust auf ein noch
festlicheres
Putengrillrezept
mit Fiillung?
Hier entlang:




Fur gesellige Runden ist ein SpieBbra-
ten die ideale Wahl: Schweinebauch
oder Nacken vom Metzger fur den
SpieB vorbereiten lassen und die War-
tezeit am Grill mit Snacks und heiBen
Getranken tberbricken.

« Alternative fur alle, die Geduld mitbrin-
gen: Pulled Pork aus der Schweine-
schulter oder dem Nacken. Auch gut

DIE QUALITAT MACHT
DEN GENUSS!

Wenn es um die Fleischqualitat geht, wol-
len wir alle keine Kompromisse machen.
Doch wer kennt sich schon so genau mit
den verschiedenen Teilsticken, dem rich-

'm METZGER
HANDWERK

]Bagem
Das Logo des Metzgerhandwerks Bay-
ern ist das Erkennungszeichen der
Fleischer-Fachgeschafte. Die Innungs-

betriebe stehen fir hohe Fachkompe-
tenz, haufig regionales Fleisch, Quali-

tast  und  Frische, sowie eine
bestmégliche Beratung der Kunden.

tig
au
rei

en Cut oder der optimalen Gardauer
s? Genau - der Profi aus dem Metzge-
-Fachbetrieb.

Hier eine Auswahl von Experten-Tipps
rund ums Wintergrillen mit Schweine-

fle

isch:

Zum Winter passt besonders gut Ge-
schmortes, das man in einem Dutch
Oven oder einer Raine, also im ge-
schlossenen Behalter gart. Perfekt sind
hier zB. das Schulterblatt des
Schweins, die Backchen oder die
Haxe.

- Steaks & Koteletts gehen immer. Der

Kenner greift auch gerne mal zu einem
besonderen Stick, das zwischen Na-
cken und Ricken liegt, dem so genann-
ten Secreto. Es gilt als besonders saf-
tig und aromatisch.

im Winter-Grill-Burger.

- Einen besonderen Genuss verspricht

die gegrillte Blutwurst: Dazu passen
Apfel und Zwiebeln vom Grill.

« Generell darf im Winter kraftiger ge-

wirzt werden. Wer mag, experimen-
tiert mit winterlichen Aromen wie

Zimt, Vanille, Nelke und Piment.

Gepriifte Qualitiat Bayern - das
Siegel fiir heimische Qualitit

Das Programm ,Geprifte Qualitat
- Bayern" (GQB) verfolgt die Quali-
tatssicherung regionaler Lebens-
mittel in der gesamten Lebensmit-
telkette. Es schreibt Anforderungen
an die Produktqualitat sowie klare
Auflagen an Produktion und Verar-
beitung vor, deren Einhaltung von
zugelassenen, privatwirtschaftlichen
Zertifizierungsstellen und unter
staatlicher  Aufsicht  kontrolliert
wird. Schweinefleisch, das dieses
Siegel tragt, stammt von Tieren, die
zu 100% durchgingig in Bayern
geboren, gehalten, geschlachtet
sowie zerlegt und verarbeitet
wurden.
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IE-TIME! |

Wenn es drauBen stirmt oder schneit,
braucht unser Immunsystem Unterstiit-

zung. Die besten Helfer: Gemuse der

Saison. Die sind frisch und gehaltvoll
und schmecken immer. Auch auf dem

Grill.

GEGRILLTER HOKKAIDO-KURBIS

Zutaten:

1 Hokkaido-Kiirbis, Ol

1EL Aprikosen- oder Quittenmarmelade
WeiBwein, Salz, Pfeffer

Orangenschale

Zubereitung:

Den Hokkaido-Kurbis halbieren, aushoh-
len und in nicht zu dicke Spalten schnei-
den. Auf einer Plancha oder Brater in
etwas Ol braten.

Wenn der Kirbis von beiden Seiten
schon Farbe bekommen hat, Salz und 1
EL Aprikosen- oder Quittenmarmelade
hinzugeben und mit etwas WeiBwein ab-
l6schen.

Salz, Pfeffer und evtl. etwas Orangen-
schale draufgeben und den Kurbis im
Rauch gar ziehen lassen.

GEMUSE AUS DER FOLIE

Zutaten:

4 Rote Bete
Butter

Brauner Zucker
Salz, Pfeffer
Zimt

Rotwein

Das gibt’s im

Winterhalbjahr!

QR-Code zum
Saisonkalender

Zubereitung:

Die Rote Bete mit Butter und braunem
Zucker mit einem Stiick Zimt, Salz, Pfef-
fer und einem Schuss Rotwein vorsich-
tig, aber straff in Alufolie einwickeln. In-
direkt 35-40 Minuten bei185° C garen.

Rote Bete vorsichtig auspacken und
den Saft (Sirup) auf jeden Fall in der Fo-
lie aufbewahren. Rote Bete mit Hand-
schuhen schélen, in Spalten schneiden
und mit dem Sirup servieren.

GERAUCHERTER BLUMENKOHL

Zutaten: Zubereitung:
1Blumenkohl  Den ganzen Blumenkohl 5 Minuten in
Butter  Salzwasser blanchieren. Dann 25 Minu-
Salz, Pfeffer  ten bei 85-90° C rauchern.

Den Blumenkohl mit flussiger Butter ein-
pinseln, in Réschen schneiden, die Ro-
schen halbieren und auf der Grillplatte
(Plancha) grillen, mit Salz und Pfeffer

wdlrzen.



SCHWEINELEBER MIT APFEL
UND KARAMELLISIERTEN ZWIEBELN

Zutaten:  Zubereitung:

500 g Schweineleber,  Die Schweineleber in Mehl wenden und in
in Scheiben geschnitten etwas Butter oder Ol auf der Plancha bei

Mehl  maBiger Hitze von beiden Seiten grillen,
Butter oder Ol dabei nicht ganz durchbraten.
Salz, Pfeffer

AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

GEGRILLTE APFEL

Zutaten:  Zubereitung:

2 Apfel Die Apfel in Spalten schneiden und das
1EL Honig  Kernhaus entfernen.
1 Zweig Rosmarin ~ Auf der Plancha oder in der Pfanne mit
Salz, Pfeffer dem Rosmarin in etwas Butter langsam
Ol oder Butter  anbraten.
Dann den Honig zugeben und karamelli-
sieren lassen.

Fir die karamellisierten Zwiebeln siehe Seite 21.




GRUNKERNEINTOPF

Zutaten:

2 EL Rapsol

1Zwiebel, fein gewurfelt

100 g Spitzkohl, in Rauten geschnitten
1 Knoblauchzehe

Etwa jeweils 80 g gewirfelter Sellerie,
Karotte, Kohlrabi, Lauch, Wirsing

60 ml WeilBwein, trocken

250 g frankischer Griinkern, gekocht
200 g Aiblinsen, gekocht

100 ml Gemiisebriihe

2 EL Sauerrahm

20 g Petersilie, gehackt

100 g WeiBlacker, zerbréselt

Salz, Pfeffer

1EL Zucker

Giuseppes Tipp

Zubereitung:

In einer Raine oder im Dutch Ofen den
Spitzkohl in Ol anschwitzen und mit dem
Zucker karamellisieren lassen, dann die
Zwiebel und den Knoblauch mit an-
schwitzen.

Restliches Gemiise zugeben und weiter
anbraten. Mit WeiBwein abléschen und
um ca. 1/3 reduzieren lassen.

Gekochten Griinkern, Linsen und die
Gemusebrihe zugeben, leicht kécheln
lassen, den Sauerrahm zusammen mit
den Krautern und dem WeiBlacker unter-
ziehen. Wiirzen und abschmecken.

Ich koche den Griinkern gerne separat, damit sich die am Korn
anhaftende Starke 16st und das Gericht so intensiver schmeckt,
eine leichtere Textur hat und am Gaumen geschmeidiger ist. Wer
mochte, kann auf dem Grill noch etwas Rauch zugeben, Buchenholz
passt sehr gut. Im Gasgrill in einer Aluschale vorher gewasserte
Holzspane entziinden, im Holzkohlegrill einfach eingeweichte

Holzspane auf die Glut legen.




EXTRAS UND TOPPINGS

Fur einen perfekten Grillgenuss sind
Dipps, Toppings und Saucen unverzicht-
bar. Hochwertige Zutaten aus der Region,
Krauter und Aromen der Jahreszeit, ein
gutes Salz und Pfeffer: Fertig ist die indivi-
duelle Kreation.

Ketchup ,,plus*

Einfacher Ketchup lésst sich wunderbar

verwandeln oder fir Dipps und Saucen

aufpeppen. Hier ein paar Vorschlage:

+ Mit Honig und Raucharoma/Rauchsalz
ergibt sich eine perfekte  Wes-

tern“-Sauce zu Pulled Pork oder Na-
ckensteak.

Vermischt mit gerésteter, gehackter
Zwiebel und Knoblauch wird eine wiir-
zige Paste daraus, die sich mit fast allen
Fleischsorten und Gemiisen vertragt.
Fir etwas ,Crunch” sorgen gehackte
und geréstete Walniisse oder Maroni.
Schon die Wahl eines besonderen Sal-
zes oder exotischen Pfeffers macht ei-
nen Unterschied - einfach mal experi-
mentieren!

Chutneys...

..sind wirzige, teils stB-saure, teils auch

scharf-pikante Saucen, die aus vielerlei

Zutaten hergestellt werden kénnen. Als

Grundlage dienen Gemuse und Friichte

der Saison, die individuell gewirzt wer-

den. Zwei Beispiele:

+ Tomaten-Kirbis-Chutney: gewirfelten
Kirbis in Rapsél anbraten und mit Es-
sig, Tomatenmark, Chili und Zimtstan-

ge 15 min. kécheln lassen. Zimtstange
entfernen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Toll zu Geschmortem!

Rote Bete-Apfel-Chutney: gewirfelte
rote Bete zusammen mit Apfel, Zwie-
beln und Zucker anbraten, mit Apfeles-
sig abléschen und bis zur gewiinschten
Konsistenz kécheln lassen. Mit Gewdir-
zen und Salz abschmecken.

KARAMELLISIERTE ZWIEBEL

Zutaten:

2 mittlere Zwiebeln

50 ml bayerisches Bier

ein Spritzer Essig (Malzessig oder
Balsamico)

1TL Zucker

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen und achteln, dann
auf der Plancha oder in der Pfanne auf
dem Grill anbraten.

Den Zucker dartber streuen, anschlie-
Bend mit Bier und Essig abléschen und
mit einer Grillglocke (Cloche) oder ei-
nem Deckel abdecken, damit die Zwie-

beln in dem Dampf weich und schon
aromatisch werden.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit ein paar Blattchen Majoran
bestreuen.




SCHWEINEFILET IM SPECKMANTEL

Zutaten:

1 Schweinefilet

200 g Kalbsfarce oder Leberkésbrat
120 g gekochte Maronen, gewtirfelt
4 Wirsingblatter, blanchiert und
abgeschreckt

250 g Speck, in Scheiben

Giuseppes Tipp

Am liebsten mag ich dazu
gegrillten Hokkaido-Kiirbis
(S. 14) oder oder Gemiise aus
der Folie (S. 15). Auch der
Rest vom Wirsing passt
geschmort dazu, sowie ein
paar gegrillte Kartoffeln.

Zubereitung:

Schweinefilet der Lénge nach schneiden,
so dass man ein rechteckiges Stiick (15cm
x 25cm und ca. 1cm dick) erhalt.

Den Speck in dieser Lange facherférmig
auf ein Stick Klarsichtfolie legen. Mit et-
was Farce bestreichen, dann den Wirsing
darauf platzieren und wieder mit etwas
Farce bestreichen.

Das Filetstick darauf legen, salzen und
pfeffern. Das Filet jetzt mit der restlichen
Farce bestreichen, die Maronen darauf
verteilen und mit Hilfe der Klarsichtfolie
vorsichtig, aber straff einrollen. Folie ent-
fernen und mit einem Faden binden.

Auf dem Grill von allen Seiten anbraten,
danach indirekt bis zu einer Kerntempe-
ratur von 72° C weiter garen.
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UNSERE BAYERISCHEN
BAUERN -
HEIMAT DER VIELFALT

Regionalitat boomt - und das ist gut so.
Denn nichts geht dber Lebensmittel,
die frisch und in hoher Qualitat auf kur-
zen Wegen zu uns kommen. Wir haben
das Gluck, in Bayern auf eine grobe
Vielfalt hochwertiger Erzeugnisse zu-
greifen zu kénnen: von Apfel bis Melo-
ne, von Hafer bis Quinoa, von Pute bis
Wasserbuffel. Doch vieles von dem,
was unsere Bauern taglich tun, ist we-
nig bekannt.

Hier kommt unser Verein ins Spiel: Seit
2016 informieren, berichten, erklaren
und inspirieren wir rund um die bayeri-
sche Landwirtschaft, ihre Erzeugnisse
und ihre Protagonisten. Denn nur, wenn

wir wissen, woher unser Essen kommt
und wem wir es verdanken, kénnen wir
es wirklich wertschéatzen.

Schauen Sie doch doch mal vorbei - auf
www.unsere-bauern.de, bei Facebook,

Instagram, YouTube und Pinterest.

Ihre Eva-Maria Haas

f ©O @ P

Ein Projekt von Unsere Bayerischen Bauern e. V,
in Zusammenarbeit mit Geprifte Qualitat Bayern. Geférdert durch:
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