
Rahm-Gulasch mit Penne Rigate
Da das Gericht mit dem Rahm-Herz sehr gut geschmeckt hat,
bereite ich das Gericht nochmals zu, diesmal allerdings mit
Rinder-Gulasch.

Das Gulasch wird erst angebraten und dann in einem Gemüsefond
gegart.

Dazu gibt es Wurzelwerk in der Sauce.

Die  leckere  Sauce  wird  vor  dem  Servieren  über  die  Pasta
gegeben.

Die  Sauce  schmeckt  fruchtig-säuerlich,  aufgrund  des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronensafts und der
Kapern.

Im Gegensatz zu der Sauce für das Rahm-Herz verlängere ich
hier die Sauce noch mit etwas Rotwein, damit mehr Sauce zur
Verfügung steht.

Die rote Beete gibt der Sauce ihre Farbe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:265]

Rahm-Herz mit Bandnudeln
Nochmals  ein  Rezept  aus  dem  Kochbuch  von  Reinhard
Dippelreither  „Das  Innereien-Kochbuch  –  Alte  und  neue
Rezepte“,  diesmal  mit  einem  Stück  Schweineherz.

Das Herz wird erst angebraten und dann in einem Gemüsefond

https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/12/rahm-gulasch-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/10/rahm-herz-mit-bandnudeln/


gegart.

Schließlich aufgeschnitten und angerichtet.

Dazu gibt es Wurzelwerk.

Und eine leckere Sauce, die vor dem Servieren über die Pasta
gegeben wird.

Die  Sauce  schmeckt  fruchtig-säuerlich,  aufgrund  des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronensafts und der
Kapern.

Als Beilage steht im Original zwar Kartoffeln. Ich wähle aber
Bandnudeln für die leckere Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:264]

Szegediner  Gulasch  mit
Salzkartoffeln
Da das erste selbst zubereitete Szegediner Gulasch vor einigen
Tagen sehr gut geschmeckt hat und ich auch noch alle Zutaten
vorrätig hatte, habe ich es heute einfach nochmals zubereitet.

Dazu gibt es als Beilage einfache Salzkartoffeln, die auch
sehr  gut  zum  Gulasch  passen  und  sehr  gut  zusammen  damit
munden.

Ich habe dieses Mal auch die kleingeschnittene Petersilie zum
Garnieren vor dem Servieren auf das Gulasch gegeben. Bei der
ersten Zubereitung mit den Kartoffelklößen hatte ich diese
nämlich vergessen.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/22/szegediner-gulasch-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/22/szegediner-gulasch-mit-salzkartoffeln/


 

[amd-zlrecipe-recipe:250]

 

Szegediner  Gulasch  mit
Kartoffelklößen
Das ist das erste Szegediner Gulasch, das ich zubereite. Ich
habe ein wenig recherchiert und das unten stehende Rezept
gefunden.

Ich dachte mir, ich bereite einmal ein Gulasch zu auf eine
andere Art und Wiese, als ich es sonst tue, mit Weißwein-,
Rotwein- oder dunkler Sauce. Also kam ich auf die Idee mit dem
Szegediner Gulasch.

Es wird traditionell mit Sauerkraut und Paprika zubereitet.
Und soll früher ein Arme-Leute-Essen gewesen sein, bei dem man
Reste verwertet hat.

Es ist auch das erste Mal, dass ich ein Gulasch im Bräter im
Backofen schmore. Und nicht im Bräter oder im Topf auf dem
Herd.

Das Gulasch schmeckt wirklich unwahrscheinlich gut. Es hat
einen  leicht  süß-säuerlichen  Geschmack.  Die  Süße  kommt
vermutlich von den Paprika, die Säure vom Sauerkraut.

Dazu gibt es der Einfachheit halber Kartoffelklöße aus der
Packung.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/21/szegediner-gulasch-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/21/szegediner-gulasch-mit-kartoffelkloessen/


[amd-zlrecipe-recipe:249]

Bandnudeln in Gemüse-Sauce
Ich bereite ein einfaches Pasta-Gericht zu.

Dazu  reibe   ich  einfach  Gemüse,  das  der  Kühlschrank  noch
hergibt, in der Küchenmaschine fein.

Ich gebe noch ein klein wenig Schweinefleisch zum Gemüse dazu.

Das Ganze gare ich in selbst zubereitetem Gemüsefond.

Würze mit süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Bereite dazu Bandnudeln zu.

Gebe – natürlich – die Pasta zu der Sauce und vermische alles
gut.

Gebe alles in zwei tiefe Pastateller.

Und würze zusätzlich mit frisch geriebenem Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:245]

Schwarze  Bandnudeln  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/10/bandnudeln-in-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/15/schwarze-bandnudeln-mit-fisch-pesto/


Fisch-Pesto
Ein Pasta-Gericht mit schwarzen Bandnudeln. Und einem Fisch-
Pesto, das ich mit Seelachs-Filet zubereite.

Schwarze Bandnudeln passen sehr gut zu diesem Pesto, denn sie
werden mit der schwarzen Tinte von Tintenfischen eingefärbt.
Also passen sie sehr gut zu Fisch.

Das  Fisch-Pesto  bereite  ich  fast  schon  klassisch  zu:  Mit
frischem Basilikum, frisch geriebenem Parmesan, Pinienkernen
und Olivenöl.

Die Bandnudeln bereite ich im Olivenöl in der Pfanne zu, in
der ich die Seelachs-Filets angebraten habe. Dann gebe ich das
Pesto hinzu. Und etwas von dem Kochwasser der Pasta, um das
Pesto zu verlängern und etwas zu verdünnen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:199]

 

Pferde-Gulasch mit Ananas und
Chili und Bandnudeln
Auch  diesmal  wieder  ein  Pasta-Gericht,  diesmal  allerdings
etwas gehaltvoller, da mit Pferdefleisch.

Ich bereite ein Pferde-Gulasch zu. Vor einiger Zeit sah ich
eine Kochsendung, in der berichtet wurde, dass man gern Coca-
Cola für die Zubereitung von Barbecue-Saucen für Spare Ribs

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/15/schwarze-bandnudeln-mit-fisch-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/21/pferde-gulasch-mit-ananas-und-chili-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/21/pferde-gulasch-mit-ananas-und-chili-und-bandnudeln/


oder anderes Grillgut verwendet. Es verleiht der Sauce ein
rauchiges Aroma und auch ein wenig Süße. Da dachte ich mir,
dann ließe sich damit doch sicher auch eine Gulasch-Sauce
zubereiten.

Nun, mit Coca-Cola gelingt die Gulasch-Sauce erstaunlich gut.
Die Sauce bindet gut ab und hat ein leckeres Aroma. Das hatte
ich  von  einer  Sauce,  die  man  mit  Coca-Cola  zubereitet,
eigentlich nicht so erwartet.

Nur leider sitze ich nun mit dem Rest der Coca-Cola abends vor
dem Fernseher und trinke dieses fürchterliche Getränk, da ich
es natürlich nicht wegschütten will. Aber normalerweise würde
ich eine Flasche Coca-Cola rein zum Trinken nicht kaufen.

Die  Sauce  bekommt  durch  die  vier  Chili-Schoten  auch  eine
erhebliche  Schärfe.  Und  auch  Süße,  die  sie  durch  die
Ananasstücke  erhält.  Also  alles  in  allem  recht  rund  und
ausgeglichen.

Dazu gibt es als Beilage die erwähnte Pasta, in diesem Fall
Bandnudeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:182]

 

Prärieauster-Gemüse-Ragout
mit Bandnudeln
Nun, was ist eine Prärieauster, werdet Ihr Euch fragen. Das

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/


ist einfach erklärt. Eine Prärieauster ist ein Bullenhoden.

Als die Cowboys in Amerika ihre Viehtrecks durchführten und
dabei  unterwegs  auch  einmal  ein  Rind  oder  einen  Bullen
schlachteten, mussten sie natürlich alles von dem jeweiligen
Tier verwenden. Das waren bei einem Bullen eben auch seine
Hoden. Daher bekam der Bullenhoden den Begriff „Prärieauster“.

Männliche Hoden sind Drüsengewebe. Sie haben ein harte Haut,
die  man  nicht  essen  kann  und  deshalb  vor  dem  Zubereiten
entfernen muss.

Ich bereite die Prärieauster als Ragout zu, indem ich sie
kleinschneide.  Desweiteren  verwende  ich  Gemüse,  das  ich
kleinschneide oder grob reibe.

Die Sauce wird aus selbst zubereitetem Gemüsefond zubereitet.

Dazu gibt es als Beilage einfach Bandnudeln.



Die Prärieauster gelingt in diesem Gericht sehr zart und fein.
Sie erinnert von Geschmack und Konsistenz ein wenig an Leber
oder Niere.

 

[amd-zlrecipe-recipe:167]

 

Saueres  Lüngerl  mit
Bandnudeln
Da  ich  von  meiner  letzten  Bestellung  bei  meinem  Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorrätig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte
zubereiten, und zwar saures Lüngerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lüngerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/


Herz und Lunge werden kleingeschnitten und über Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am  darauffolgenden  Tag  kann  man  sie  zubereiten  und  mit
Sardellen,  Zitronenzesten  und  Schmand  eine  leckere  Sauce
zubereiten.  Die  Marinade  wird  natürlich  auch  noch
weiterverwertet  und  für  die  Sauce  verwendet.

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsächlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:165]

Seelachs  mit  schwarzen
Bandnudeln in Fisch-Sauce
Für die Fisch-Sauce verwende ich die Karkassen von Garnelen,
die ich vor kurzem zubereitet, gepuhlt und gegessen habe.

Als Fisch ein einfaches Seelachs-Filet aus dem Atlantik.

Dazu  passend  schwarze,  mit  der  Tinte  von  Tintenfischen
gefärbte Bandnudeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:155]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/seelachs-mit-schwarzen-bandnudeln-in-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/seelachs-mit-schwarzen-bandnudeln-in-fisch-sauce/


Krevetten  mit  schwarzen
Bandnudeln  in  Lauchzwiebel-
Weißwein-Sauce
Krevetten sind Nordseegarnelen und stammen aus der Nord- oder
Ostsee.

Die Karkassen der Krevetten hebe ich nach dem Herauspuhlen des
Garnelen-Fleisches  auf,  weil  ich  daraus  eine  Fisch-Sauce
zubereite.

Als erste Pasta aus der Pasta-Fabrik verwende ich diesmal die
schwarzen,  mit  der  Tinte  von  Tintenfischen  gefärbten
Bandnudeln,  die  geschmacklich  sehr  gut  zu  den  Krevetten
passen.

Als Sauce für die Pasta bereite ich eine kleine Sauce separat
aus Lauchzwiebeln und Weißwein zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:153]

Geschnetzeltes mit Bandnudeln
in würziger Zitronen-Sauce
Ein  Geschnetzeltes,  zubereitet  aus  Schweineschnitzel,  mit
Schalotten und Knoblauchzehen.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/23/geschnetzeltes-mit-bandnudeln-in-wuerziger-zitronen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/23/geschnetzeltes-mit-bandnudeln-in-wuerziger-zitronen-sauce/


Die Sauce bereite ich aus Zitronensaft zu und würze sie mit
süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Ich verlängere sie ein
wenig mit einem kleinen Schöpfer Kochwasser der Pasta.

Die Pasta gebe ich natürlich zu Geschnetzeltem und Sauce in
den Topf, vermische alles kräftig und gebe das Gericht in
tiefe Pastateller.

Garniert nur mit frischem Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:128]

 

Curry-Geschnetzeltes  mit
Gemüse und Bandnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/04/curry-geschnetzeltes-mit-gemuese-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/04/curry-geschnetzeltes-mit-gemuese-und-bandnudeln/


Leckeres Geschnetzeltes

Ein Geschnetzeltes. Mit Schweinefilet. Lecker. Dazu Gemüse,
Bandnudeln und eine aromatische Sauce.

Als  Gemüse  verwende  ich  Wok-Chi,  Fenchel,  Lauch,
Lauchzwiebeln, Prinzessbohnen und Knoblauch. Für Schärfe gebe
ich eine kleingeschnittene rote Chili-Schote hinzu.

Die Sauce würze ich kräftig mit Curry. Ich bilde die Sauce mit
Weißwein und Schmand.

Dazu gibt es als Beilage Bandnudeln.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Schweinefilet
2 Wok-Chi
2 große Schalen Fenchel
1 Stange Lauch
4 Lauchzwiebeln
15–20 Prinzessbohnen



4 Knoblauchzehen
1 rote Chili-Schote
trockener Weißwein
3–4 EL Schmand
4 TL Curry-Pulver
Salz
Pfeffer
250 g Bandnudeln
Petersilie
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Filet längs vierteln. Dann quer in kurze Streifen schneiden.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und grob zerkleinern.
Chili-Schote putzen und quer in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Öl in einem Topf erhitzen und Filet darin kross anbraten.
Gemüse dazugeben und ebenfalls mit anbraten.

Mit  einem  sehr  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Schmand
dazugeben.  Curry-Pulver  hinzugeben.  Mit  Salz  und  Pfeffer
würzen. Alles verrühren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.  Sauce  abschmecken.

Pasta  in  zwei  tiefe  Nudelteller  geben.  Geschnetzeltes  mit
Sauce darüber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.



Frische Pasta I

Selbstgemachte Bandnudeln

Ich  bereite  frische  Nudeln  sehr  selten  zu,  indem  ich  den
Nudelteig selbst mache. Ich habe bei meinen ersten Versuchen
den Teig zu feucht gemacht, so dass  mir die Nudeln in der
Nudelmaschine auseinander fielen. Dann hat mir der Kollege des
Foodblogs  Lamiacucina  weitergeholfen  und  ein  entsprechendes
Rezept  genannt,  so  dass  ich  den  Nudelteig  prima  selbst
zubereiten konnte.

Es  gibt  sehr  viele  unterschiedliche  Nudelteigarten,  für
Bandnudeln, für Ravioli, für Tortellini oder für Maultaschen,
so dass mein Rezept hier nicht unbedingt repräsentativ ist.
Aber man kann daraus Pasta jeglicher Art zubereiten und für
den Anfang für die Zubereitung von frischer Pasta reicht es
aus. Somit nehme ich es in die Kategorie meiner Grundrezepte
auf.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta-i/
https://lamiacucina.wordpress.com


Zutaten (für z.B. 50 Maultaschen):

300 g Mehl
2 Eier
2 EL Öl
6 EL Wasser
1/2 TL Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  Nudelteig  65  Min.  |
Zubereitungszeit Pasta je nach Pastaart | Garzeit je nach
Pastaart

Mehl  in  eine  Schüssel  geben,  dann  Eier  aufschlagen  und
dazugeben.  Öl,  Wasser  und  Salz  hinzugeben.  Mit  einem
Rührgerät  mit  Knethaken  zu  einem  festen  Teig  verrühren.
 Auf  einem  gemehlten  Arbeitsbrett  mit  den  Händen  etwas
kneten.  Teig  in  der  Schüssel  60  Minuten  im  Kühlschrank
ruhen  lassen.  Herausnehmen  und  Zimmertemperatur  annehmen
lassen.

Teig in Portionen aufteilen und in einer Nudelmaschine zu
Teigplatten oder direkt zu Bandnudeln oder Spaghetti walzen.

Es bietet sich an, den Teig mit der Nudelmaschine zuerst auf
einer höheren Stufe, z.B. 6, zu einer dicken Nudelplatte zu
walzen. Und dann diese auf einer niedrigeren Stufe, z.B. 4, zu
der dann endgültig weiterzuverarbeitenden,  dünnen Teigplatte
bzw. Pasta.

Bandnudeln  oder  Spaghetti  der  Länge  nach  zurechtschneiden,
über den Stiel eines Kochlöffels oder die Lehne eines Stuhls
hängen und einige Stunden trocknen lassen. Ravioli, Tortellini
oder Maultaschen je nach Rezept füllen.

Entweder frische Pasta portionsweise einfrieren. Oder Wasser
in einem großen Topf erhitzen und Pasta je nach Zubereitung
und  Art  entsprechend  lange  kochen  oder  auch  im  siedenden
Wasser nur noch ziehen lassen,



Schweinzunge  mit  Bandnudeln
in Weißwein-Sauce

Leckeres Innereien-Gericht

Die Schweinezunge im Gemüsefond gegart, dann aufgeschnitten
und  kurz  in  Butter  gebraten.  Sie  ist  sehr  zart  und
delikat.Dazu  ein  kleines  Sößchen  mit  etwas  Weißwein  und
Gewürzen.

Als Beilage wähle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Normalerweise entfernt man bei den gegarten Zungen
die  äußere,  ledrige,  feste  Haut.  Sind  die  Zungen  aber
ausreichend gegart, kann man sie eventuell an den Zungen dran
lassen.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/15/schweinzunge-mit-bandnudeln-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/15/schweinzunge-mit-bandnudeln-in-weisswein-sauce/


Zutaten für 2 Personen:

2 Schweinezungen (à etwa 200 g)
250 g.Bandnudeln
500 ml Gemüsefond
trockener Weißwein
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fond in einem Topf erhitzen. Zungen hineingeben und 20 Minuten
garen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Eventuell die äußere,
feste  Haut  der  Zungen  entfernen.  Dann  quer  in  Scheiben
schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zungenscheiben darin einige
Minuten anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen.
Mit  Paprika-Pulver,  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Sauce  etwas
reduzieren und abschmecken.

Pasta auf zwei Tellern anrichten. Zungenscheiben dazugeben.
Großzügig Sauce darüber verteilen. Servieren.

Krusten-Schweinebraten  mit
Bandnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/21/krusten-schweinebraten-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/21/krusten-schweinebraten-mit-bandnudeln/


Nudeln, Fleisch und Sauce

Dieses Gericht reiche ich nach als Jubiläums-Gericht zu meinem
4-jährigen Foodblog-Jubiläum am 30. Mai. Ganz nach dem Motto
meines  Foodblogs:  Nudeln,  Fleisch  und  Sauce.  Ein  Krusten-
Schweinebraten mit Bandnudeln in einer hellen Mehlschwitze.

Den Schweinebraten gare ich für mehr Geschmack 1 Stunde in der
hellen Mehlschwitze.

Die Mehlschwitze erhält noch mehr Geschmack durch verwendete
frische  Gewürze  wie  Sternanis,  Nelken,  Senfkörner,
Pfefferkörner  und  Lorbeerblätter.

Mein Rat: Wein man das Mehl für sie Sauce dunkler anbrät als
ich es getan habe, bekommt man auch eine dunkle Bratensauce.

Noch ein Rat:Wein  man möchte, kann man der Kruste des Bratens
mehr Aufmerksamkeit zukommen lassen und sie so zubereiten,
dass  sie  richtig  aufpoppt.  Ich  habe  die  Kruste  nur  in
siedendem  Fett  knusprig  angebraten.



Zutaten für 2 Personen:

500 g Krusten-Schweinebraten
2 Schalotten
1 Lauchzwiebel
2 Knblauchzehen
1 gehäufter EL Mehl
400 ml Gemüsefond
250 g Bandnudeln
Öl

Für die Gewürze:

½ Sternanis
2 Gewürznelken
1 TL gelbe Senfkörner
1 TL grüne Pfefferkörner
4–5 Lorbeerblätter
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotten  und  Knblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Braten auf alle Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
würzen.

Ganze Gewürze in einen Mörser geben und fein mörsern.

Öl in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten, auch
der Krustenseite, kross anbraten. Braten herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Sxhalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel im Öl anbraten. Mehl
dazugeben  und  kurz  anbraten.  Mit  Fond  ablöschen.  Gewürze
dazugeben.  Lorbeerblätte  ebenfalls  hinzugeben.  Alles
verrühren. Braten wieder hinzugeben und zugedeckt bei geringer



Temperatur 60 Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Braten aus der Sauce herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und tranchieren. Lorbeerblätter aus der Sauce hwrausnehmen.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta auf zwei Teller geben. Bratenscheiben auf die beiden
Teller verteilen. Großzügig Sauce über Pasta und Braten geben.
Servieren.


