
3erlei-Ragout  mit  Körner-
Mischung

Sehr würzig und aromatisch

Für dieses Ragout habe ich drei Fleisch- bzw. Innereien-Sorten
ausgewählt.

Das  Spiel  mit  den  unterschiedlichen  Konsistenzen  und
Geschmäckern  von  Fleisch  bzw.  Innereienist  wirklich  sehr
interessant.

Da  Rinderherz  festes  Muskelfleisch  ist,  brate  ich  es  als
erstes an. Dann gebe ich Lebern und Steakfleisch hinzu.

Als Beilage wähle ich eine sehr schmackhafte Körner-Mischung,
die sehr gehaltvoll schmeckt. Sie ist in wenigen Minuten in
der Mikrowelle gegart.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/15/3erlei-ragout-mit-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/15/3erlei-ragout-mit-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/A5600676-90A3-44E4-9CB5-82B41EA57C79.jpeg


[amd-zlrecipe-recipe:1202]

Wassermelonen-Salat

Fruchtig-würzig

Bei diesem Salat mit Wassermelone gebe ich noch griechischen
Feta und italienischen Büffelmozzarella hinzu.

Dann noch Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Und etwas Schnittlauch.

Ich  bereite  für  den  Salat  ganz  gewohnt  ein  Dressing  aus
Weißweinessig und Olivenöl zu. Und würze mit Salz und Pfeffer.
Und einer sehr großen Prise Zucker.

Bei der Wassermelone entferne ich dieses Mal die kleinen Kerne

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/14/wassermelonen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/7DAF74EB-F299-44A8-9DBC-7B104EC75159.jpeg


nicht. Ich würde sonst die Wassermelone zu stark zerstückeln.
Aber die kleinen Kerne schmeckt man beim Essen des Salates
kaum.

Der Salat schmeckt gut. Und ungewohnt. Er schmeckt leicht süß
nach Wassermelone. Dann leicht salzig und würzig. Und cremig
nach Käse.

[amd-zlrecipe-recipe:1200]

Wassermelonen-Dessert

Fruchtig und leicht süß

Ein einfaches Dessert. Für das man den Saft einer Wassermelone
verwendet.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/13/wassermelonen-dessert/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/D5F8403E-0A9E-4BD9-AAB4-2AB54ECF9875.jpeg


Dazu gebe ich für Süße noch etwas Zucker.

Und für Festigkeit gebe ich Blattgelatine hinzu.

Dessert unbedingt über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1199]

Kalte Wassermelonen-Suppe

Sehr würzig und lecker

Diese Suppe für heiße Tage im Sommer gelingt hervorragend.

Die Wassermelone gibt der Suppe Geschmack und eine leichte
Süße.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/12/kalte-wassermelonen-suppe-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/38E9C800-71E5-4BD6-B7A0-1EEE1070827E.jpeg


Die  Sahne  bindet  die  Suppe  ab  und  gibt  ihr  etwas
Geschmeidigkeit.

Weißwein sorgt für Säure.

Salz für Salzigkeit.

Chiliflocken für einen Hauch von Schärfe.

Und die gehackten Pinienkerne röste ich vor dem Servieren in
einer Pfanne ohne Fett für Chrunchigkeit an.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1198]

Wassermelone-Quark-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/11/wassermelone-quark-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/D8827619-0685-4FA5-B3B4-ACD0FEA7471F.jpeg


Sehr lecker und geschmackvoll

Dies ist die erste Torte, die ich ohne Backen zubereite.

Und sie gelingt hervorragend und schmeckt einfach exzellent.

Ich bin richtig stolz auf mich.

Für den Boden verwende ich Vollkorn-Butterkekse, die ich in
ein Handtuch gebe und mit dem Stampfgerät oder dem Backholz
fein zerstampfe. Dann kommt flüssige Butter darüber und wird
damit vermischt.

Das Ganze kommt als Boden in eine Spring-Backform, wird etwas
festgestampft  und  einige  Stunden  im  Kühlschrank  erkalten
gelassen.

Für die Füllmasse verwende ich Wassermelone und Quark. Dazu
für Festigkeit Blattgelatine.

Und der Zucker ist genau richtig bemessen, er gibt der Torte
eine leichte Süße, macht sie aber nicht zu süß.

[amd-zlrecipe-recipe:1201]

4 Tage Wassermelonen-Rezepte

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/10/4-tage-wassermelonen-rezepte/


Ich hatte zwei große Wassermelonen vorrätig.

Was kann man wohl alles mit einer Wassermelone zubereiten?

Sie einfach nur, wie man es gewohnt ist, frisch und pur aus
der Hand zu essen, das wollte ich nicht machen.

Also, was kann man mit ihr zubereiten?

Ich entschied mich für die folgenden vier Rezepte. Suppe,
Dessert, Torte und Salat.

Das alles habe ich zubereitet. Und somit eigentlich alles, was
man mit einer Wassermelone zubereiten kann.

Hier  folgen  nun  passend  zur  Sommerzeit  mit  höheren
Temperaturen  vier  Rezepte  für  Wassrmelone.

Fotos: © pixabay.de



Rucola-Salat  mit  Wildlachs,
Mais und Oliven

Frisch und lecker

Ein schön variierter Salat mit dem Hauptbestandteil Rucola.

Dazu  Wildlachs,  den  ich  grob  zerkleinere  und  dann  in  der
Mikrowelle kurz erwärme, damit ich ihn laufwarm an den Salat
geben kann.

Schließlich  noch  eine  Dose  Mais.  Und  einige  Esslöffel
schwarze,  entkernte  Oliven  aus  dem  Glas.

Angemacht mit Salatkräutern, Weißweinessig und Rapsöl.

Lecker bei derzeitigen Sommertemperaturen. Und ein leichtes
Gericht.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/09/rucola-salat-mit-wildlachs-mais-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/09/rucola-salat-mit-wildlachs-mais-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/29E6EB6F-FAC3-4943-86A0-9D1C12449521.jpeg


[amd-zlrecipe-recipe:1195]

Batavia-Salat  mit  Garnelen,
getrockneten  Tomaten  und
Oliven

Frisch und würzig

Ein frischer Salat zu den noch heißen Sommertemperaturen.

Ich verspeise den Salat als ganze Abendmahlzeit, somit kann
man  ruhig  für  zwei  Personen  eine  größere  Menge  mit  zwei
Salatköpfen zubereiten.

Als zusätzliche Zutaten wähle ich eine Packung Garnelen aus

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/08/batavia-salat-mit-garnelen-getrockneten-tomaten-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/08/batavia-salat-mit-garnelen-getrockneten-tomaten-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/08/batavia-salat-mit-garnelen-getrockneten-tomaten-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/2F45C859-97F6-466D-821A-3985E46F5E0F.jpeg


dem Gefrierschrank.

Dann noch eingelegte, getrocknete Tomaten aus der Packung.

Und einige schwarze Oliven aus dem Glas, die ich im Ganzen
hinzugebe.

Ich habe nun auch für die Zubereitung für Salat endlich bei
meinem Discounter einige Päckchen Salatkräuter gekauft.

Damit  und  mit  Rapsöl  und  Weißweinessig  bereite  ich  das
Dressing zu.

Ein gesundes, frisches Gericht, das nicht dick macht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1196]

Casarecce  mit  Acocado-
Paprika-Wurzel-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/


Würziges Pesto

Nochmals  ein  Rezept  mit  den  Vollkornnudeln  Casarecce.  Sie
schmecken gut.

Als Hauptzutaten für das Pesto verwende ich Avocados, Paprikas
und Wurzeln. Dazu Lauchzwiebeln und Knoblauch. Natürlich eine
große Portion frisch geriebener Parmigiano Reggiano. Und ein
guter Schuss Rapsöl anstelle von Olivenöl.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1194]

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/C77F37BC-7C66-47FA-88A4-15B2BEA60A08.jpeg


Gegrillte  Hähnchenherzen  mit
Grill-Gemüse

Kross gegrillt

Ein sehr leckeres Innereien-Rezept.

Es wird alles in nur einige Minuten in einer Grill-Pfanne in
gutem Rapsöl gegrillt.

Gewürzt  wird  mit  Paprika,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker.

Ich lösche die Gewürze und Röststoffe mit einem kleinen Schuss
Rotwein  ab.  Und  gebe  das  Sößchen  direkt  über  die
Hähnchenherzen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1193]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/06/gegrillte-haehnchenherzen-mit-grill-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/06/gegrillte-haehnchenherzen-mit-grill-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/749A9D8A-6B4B-422A-86E1-4A529E603B16.jpeg


Stierhoden-Ragout  mit
Kornmischung

Sehr, sehr lecker und würzig

Ich muss einmal alte Verkrustungen aufbrechen. Und bereite
daher Stierhoden zu. Als Ragout.

Zu den kleingeschnittenen Stierhoden gebe ich Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Champignons.

Und gare das Ganze in einer Auflaufform in der Mikrowelle.

In der zugedeckten Auflaufform bildet sich von allein ein
kleines, leckeres Sößchen.

Die Stierhoden gelingen weich und zart und sind wirklich sehr

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/05/stierhoden-ragout-mit-kornmischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/05/stierhoden-ragout-mit-kornmischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/A8B5B4EA-26C3-434E-A7DE-FE5CFA5849DC.jpeg


lecker.

Als  Beilage  wähle  ich  eine  Mischung  aus  Quinoa,  braunem
Basmati und Wildreis, die ich vorgedämpft in zwei Packungen
vorrätig habe. Sie sind ebenfalls innerhalb weniger Minuten in
der Mikrowelle fertig gegart. Auch die Beilage ist sehr würzig
und lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1192]

Trauben-Quark-Sahne-Torte

Gut gelungen!

Man muss ab und zu alte Verkrustungen aufbrechen. Und dabei

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/04/trauben-quark-sahne-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/32832476-9E3E-4906-81BF-B883ECC1E96B.jpeg


Rammbock spielen. Damit sich neue Türen öffnen.

Als ich mit dem Backen anfing und die ersten Rezepte dazu in
meinem  Foodblog  veröffentlichte,  fing  ich  mit  einfachem
Rührkuchen an. Diesen kann ja in mannigfacher Weise abändern.
Aber auf Dauer schmeckt ein Rührkuchen doch irgendwie immer
gleich. Eben nach Rührteig.

Also stieg ich um auf Tartes und auch hier öffnete sich mir
eine neue Tür. Tartes sind ebenfalls sehr variierbar. Man kann
sie  süß  oder  herzhaft  zubereiten.  Und  es  gibt  sogar  ganz
ausgefallene Variationen, die sowohl süß als auch herzhaft
sind. Aber auch hierbei hatte ich bald keine neue Ideen für
Variationen mehr.

Und so entdeckte ich Torten, bei denen sich mir auch wieder
eine neue Tür öffnete. Und ich begann, mit neuen Produkten wie
Speisestärke und Gelatine zu arbeiten, mit denen ich bisher
noch  nicht  gearbeitet  hatte.  Oder  bereitete  meine  erste
Buttercreme zu. Auch dabei öffneten sich neue Türen.

Und  wie  es  bei  den  ersten  Schritten  durch  ein  neu  sich
öffnende Tür immer so ist, kommt man am Anfang manchmal ins
Straucheln und man stolpert, was bedeutet, dass nicht alles
auf Anhieb gelingt. So gelangen mir die ersten Torten nicht
auf Anhieb, entweder war die Buttercreme nicht gelungen oder
die Füllmasse zu weich und nicht kompakt und fest, weil ich zu
wenig Gelatine verwendet hatte.

Aber es ist sinnvoll und notwendig, ab und zu einmal alte
Verkrustungen aufzubrechen. Ich frage mich jetzt natürlich,
wohin mich mein Weg noch führt und welche neue Türen sich noch
öffnen  werden  bei  der  Zubereitung  von  Backwerk,  nach
Rührkuchen,  Tarte  und  Torte?

Hier eine neu kreiierte Torte mit einem Biskuitboden, darüber
einer Schicht Buttercreme, damit dieses Mal das Durchweichen
des Biskuitbodens durch das darüberliegende Obst verhindert
wird. Und dann eine Füllmasse aus Quark und Sahne, in die ich



dieses Mal etwas mehr Blattgelatine hineingebe, als eigentlich
notwendig. Damit bin ich auf der sicheren Seite und die Torte
wird garantiert im Kühlschrank über Nacht sehr kompakt und
fest.

Man kann mit einem Backlöffel oder einem anderen Spachtelgerät
gut eine Füllmasse auf einer Torte verstreichen. Bei einer
Buttercreme oder einer Obstmasse geht dies schon schwieriger.
Ich bediene mich dabei immer gerne eines Stampfgeräts. Damit
kann ich eine Buttercreme oder eine Obstmasse schön ebenmäßig
auf der Torte leicht fest drücken. Da ich ja das Produkt nicht
zerstampfen will, gehe ich dabei sehr vorsichtig vor. Aber es
funktioniert sehr gut.

Also,  mit  einer  Füllmasse  aus  Quark  und  Sahne  und  dann
Gelatine habe ich immer sehr viel Erfolg. So auch dieses Mal.
Diese Füllmasse ist auf dieser Torte sehr gut fest geworden.

Der Biskuitboden ist beim Backen sehr schön aufgegangen.

Und die Buttercreme erfüllt dieses Mal voll ihre Funktion. Sie
soll den Biskuitboden vor dem Durchweichen durch die darüber
liegende Obstschicht schützen.

Alles in allem ist diese Torte wirklich sehr gut gelungen. Sie
ist sehr schmackhaft.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1191]

Casarecce mit Avocado-Pesto
Ein leckeres Rezept für Pasta mit Pesto.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/03/casarecce-mit-avocado-pesto/


Als Pasta wähle ich Casarecce, das sind kleine, schmale Nudeln
aus Vollkornmehl.

Und für das Pesto als Hauptzutat Avocados. Diese verfeinere
ich  mit  Lauchzwiebeln  und  Koblauch.  Würze  mit  einer
asiatischen Toban-Djan, die auch eine leichte Schärfe an das
Pesto  bringt.  Und  natürlich  frisch  geriebenem  Parmigiano
Reggiano. Natürlich kommt auch ein guter Schluck Öl an das
Pesto, dieses Mal kein Olivenöl, sondern Rapsöl, da ich eine
Flasche nativ kaltgepresstes Rapsöl gekauft habe. Das Öl ist
ebenfalls sehr lecker und gibt dem Pesto etwas Sämigkeit.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1186]

Geschmorte  Beinscheibe  mit
Mais in Weißwein-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/02/geschmorte-beinscheibe-mit-mais-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/02/geschmorte-beinscheibe-mit-mais-in-weisswein-sauce/


Unbedingt den Markknochen aussaugen

Lange geschmorte Beinscheiben. Ein Leckerbissen. Das Fleisch
ist nach dem Schmoren so zart, dass man nur eine Gabel zum
Essen braucht. Auf das Messer kann man getrost verzichten.

Zu den Beinscheiben bereite ich eine Weißwein-Sauce zu, in der
ich die Beinscheiben schmore.

Für Geschmack sorgen Paprika, Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer,
mit  dem  ich  die  Beinscheiben  vor  dem  Schmoren  würze.  Und
zusätzlich noch Sternanis und Lorbeerblätter.

Als Beilage habe ich Mais aus der Dose gewählt. Er schmeckt
leicht süßlich und ist ein schöner Kontrapunkt zu den würzigen
Beinscheiben.

Ich gare den Mais der Einfachheit halber in der Weißwein-Sauce
mit. Und gebe zur Sauce auch noch den Rest des Einweichwassers
des Mais hinzu, das ja etwas Stärke enthält und somit die
Sauce auch noch abbinden kann.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/7F5F15C9-75B5-4578-AA81-5B3DF1B0D95A.jpeg


 

[amd-zlrecipe-recipe:1187]

Heidelbeer-Ananas-Joghurt-
Torte
Ich  bereite  eine  sehr  leckere  Torte  mit  einem  dunklen
Biskuitboden und einer Füllung aus Früchten und Joghurt zu.

Ein Leser meines Foodblogs hat mir vor kurzem bei einem Rezept
für einen Kuchen einen Kommentar geschrieben, dass man einen
Mürbeteig auch mit Kakao und Zimt verfeinern kann.

Das  habe  ich  nun  bei  der  Zubereitung  des  Biskuitbodens
berücksichtig und in den Biskuitteig Kakao und Zimt gegeben.

Er wird somit dunkler als bei einem normalen Teig und bekommt
Geschmack durch den Zimt.

Ich  verwende  diese  Mal  auch  kein  Backpapier,  um  den
Biskuitboden  zu  backen.  Denn  Backpapier  schneidet  sich
manchmal in den Boden ein und hinterlässt dann einige Kuhlen
oder  Einschnitte.  Ich  wollte  den  Boden  aber  dieses  Mal
wirklich schön rund haben. Also habe ich die Spring-Backform
eingefettet  und  Semmelbrösel  hineingegeben,  damit  sich  der
Boden nach dem Backen gut von der Backform lösen lässt. Und
auf diese Weise den Boden gebacken. Und er gelingt wirklich
schön rund.

Als Früchte verwende ich Heidelbeeren und Ananas.

Ich  schneide  die  Ananas  in  kleine  Stücke  und  häcksle  sie
zusammen  mit  den  Heidelbeeren  nur  einige  Sekunden  in  der

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/01/heidelbeer-ananas-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/01/heidelbeer-ananas-joghurt-torte/


Küchenmaschine.

Ich möchte sie zwar zerkleinert, aber nicht als Mus habe und
auch nicht zu viel Flüssigkeit.

Desweiteren  verwende  ich  für  die  Füllung  noch  1  kg
griechischen  Joghurt.

Ich binde die Füllung natürlich mit Blattgelatine ab und lasse
die Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten und fest werden.

Vor dem Einfüllen der Füllung nehme ich den Biskuitboden aus
der Backform und lege kreuzweise zwei Bahnen Klarsichfolie in
die Backform. Dann kommt der Biskuitboden wieder hinein. Und
dann die Füllung obenauf. Auf diese Weise erreiche ich es,
dass ich auch eine wirklich schöne, runde Torte mit dem Boden
und der Füllung erhalte.

Am darauffolgenden Tag wird sie nur mit etwas Kakao, das ich
durch ein Küchensieb auf der Torte verteile, noch garniert und
dann angeschnitten und serviert.

Also, die Torte gelingt nach diesem Rezept nicht komplett.

Das Positive einmal zuerst. Der dunkle Biskuitboden mit Kakao
und  Zimt  schmeckt  wirklich  sehr  gut.  Das  werde  ich  bei
weiteren Rezepten verwenden, und auch bei einem Mürbeteig für
eine  Tarte  ausprobieren.  Und  insgesamt  schmeckt  die  Torte
wirklich sehr gut und ist lecker.

Das Negative ist, dass die Füllung nicht ganz kompakt und fest
ist. Man sagt ja, dass man für 100 ml Flüssigkeit ein Blatt
Gelatine verwenden soll. Und bei 1 kg Joghurt und dann noch
zusätzlich 500 g Obst, das teilweise noch püriert ist, sind 12
Blatt Gelatine einfach zu wenig. Man sollte sich lieber nach
dem Grundsatz richten, lieber 1–2 Blatt Gelatine mehr als
notwendig. Denn besser ist ja, wenn eine Füllmasse eher etwas
fester ist, als dass sie etwas flüssiger ist. Und zudem hält
sich diese Torte nicht lange, denn schon nach dem Erkalten und



Verfestigen  über  Nacht  ist  der  Biskuitboden  leicht
durchgeweicht. Ohne eine dünne Fettschicht zwischen Füllmasse
und Biskuitboden wie ein leckere Buttercreme weicht der Boden
also zu schnell durch. Also, schnelle Abhilfe ist gefragt, die
Torte also nach längstens 1–2 Tagen verzehren.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1188]

Franzbrötchen

Mein erster Versuch

Ein Franzbrötchen ist eine regionale, Hamburger Spezialität.
Es ist ein aus Plunderteig bestehendes süßes Feingebäck. Und
wird  mit  Zucker  und  Zimt  gefüllt.  Es  wird  häufig  zum

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/31/franzbroetchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/EE14765E-4672-4678-B503-5EABA89DC8D0.jpeg


nachmittäglichen Kaffee oder auch zum Frühstück gereicht. Die
Verbreitung  des  Franzbrötchens  beschränkte  sich  auf  die
Großregion  Hamburg.  Seit  Anfang  des  21.  Jahrhunderts  sind
jedoch  Franzbrötchen  in  verschiedenen  Varianten  auch  in
anderen Städten Deutschlands bekannt.

Franzbrötchen  gibt  es  in  Variationen  auch  mit  Rosinen,
Streuseln,  Schokoladenstückchen,  Marzipan,  Mohn  oder
Kürbiskernen.

Der Name stammt möglicherweise aus der Hamburger Franzosenzeit
(1806–1814). Es gab damals einer Überlieferung zufolge ein
längliches  Franzbrot,  das  dem  Baguette  ähnlich  war.  Ein
Hamburger Bäcker soll demnach ein solches Franzbrot in einer
Pfanne mit Öl gebraten haben. Das heutige Franzbrötchen soll
daraus entstanden sein.

Anyway, egal, woher das Franzbrötchen auch stammt, es ist ein
leckeres  Feingebäck  mit  Zucker  und  Zimt,  schmeckt  zum
Frühstück,  zum  nachmittäglichen  Kaffee  oder  auch  einfach
zwischendurch  aus  der  Hand  als  kleine  Süßigkeit  gegessen
hervorragend.

Dies ist das erste Rezept, das ich aus dem Kochbuch „Einfach,
günstig und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V. in
Zusammenarbeit mit dem Großmarkt Hamburg entnommen habe. Und
hier nachbacke. Es stammt aus dem Kapitel „Hummel, Hummel! –
Hamburger Küche“, das fünf Rezepte zu regionalen Hamburger
Spezialitäten enthält.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1197]


