Welsfilets mit Quinoa-Gemiise

Wirziges Quinoa-Gemuse

Fur die Filets habe ich eine eigene Gewurzmischung zubereitet.
Und nicht auf eine industriell gefertigte Fisch-Gewlrzmischung
zuruckgegriffen. Und ich muss sagen, sie ist gut gelungen.

Einfach grobes Meersalz, schwarze Pfefferkdérner, Piment,
Wacholderbeeren und Gewlirznelken in den MOrser geben und fein
morsern. Dann auf beide Seiten der Filets auftragen. Filets
nur noch in Butter kurz braten.

Und als Beilage ein Allerlei aus Quinoa und Gemuse. Damit ich
zu Ihrer Allgemeinbildung beitragen kann, wussten Sie, dass
man Quinoa so ausspricht: Kinwa? Ich wusste es nicht, und ich
habe bisher immer Quinoa gesagt. Jetzt wurde ich durch einen
Hinweis auf der Quinoa-Verpackung eines besseren belehrt.
Also: Kinwa.

Zusatzlich zum Quinoa kommen noch kleingeschnittene
Gemusesorten in die Butter in die Pfanne. Stangensellerie,
Butternuss-Kurbis und SulBkartoffel. Und schliefBlich noch viel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/19/welsfilets-mit-quinoa-gemuese/

frische Petersilie. Gewlrzt mit Salz, Pfeffer und Paprika.

Das Gericht ist sehr lecker, und es zehrt von den vielen
Gewurzen, die ich verwendet habe.

Fir 2 Personen:

=4 Welsfilets (Tiefkuhlware)
2 Stangel Staudensellerie
1/2 SuBkartoffel

1/4 Butternuss-Kurbis

1 Bund Petersilie

1/2 Tasse Quinoa

= Salz

= Pfeffer

= Paprika

= Butter

Flur die Fisch-Gewirzmischung:

= grobes Meersalz

» schwarze Pfefferkorner
= 20 Pimentkorner

= 20 Wacholderbeeren

= 2 Gewurznelken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Lecker gewurzter und gebratener Fisch

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und in sehr kleine
Wirfel schneiden.

Gewlrze in einen MoOorser geben und fein morsern.
Petersilie kleinwiegen.

Quinoa in einem Topf mit der dreifachen Menge Wasser 15
Minuten garen. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

Eine grofe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gemuse darin unter gelegentlichem Umruhren einige Minuten
kross braten.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig wirzen.

Quinoa und Petersilie dazugeben. Alles gut vermischen und
nochmals einige Minuten kocheln lassen. Abschmecken.

Parallel dazu Filets auf jeweils beiden Seiten mit der
Gewlrzmischung einreiben.

Eine grolRe Portion Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen und



Filets darin auf jeder Seite maximal zweli Minuten anbraten.
Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben.
Quinoa-Gemuse dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierte MarkloBchen mit
SuRkartoffelfritten und
zwelerlel Dip

Kross frittiert
Teils Convenience, teils frische Zutaten.

Bei diesem Fritteriteller, bei dem beide Hautpzutaten in der
Fritteuse frittiert werden, greife ich einmal auf ein
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Fertigprodukt zurick. Und zwar MarkkloBchen aus der Packung.

Bei der frischen Zutat verwende ich SuBkartoeffeln. Diese
werden geputzt, geschalt und in Pommes Fritten-Format
geschnitten.

Beides nacheinander in die Fritteuse.

Dazu zwei leckere Tips.Einmal der Korrisaft, wie man ihn in
Hamburg auf dem Kiez kennt.

Und einmal eine leckere Grill-Sauce, namlich Chimi-Churri-
Sauce

Fur 2 Personen:

= 500 g MarkkloBchen (2 Packungen a 240 g)
= 4 Sulkartoffeln

= Salz

= Chimi-Churri-Grill-Sauce

= Korrisaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 8
Min.

Korrisaft (li.) und Chimi-Churri-Sauce (re.)



Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
SuBkartoffeln putzen, schalen und in Frittenform schneiden.
Zuerst Fritten funf Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kiuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen. Warmhalten.

Dann MarkkloBchen fir nur drei Minuten in der Fritteuse
frittieren.

Ebenfalls auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

MarkkloBchen und Fritten auf zwei Teller verteilen.
Dips auf jeweils zwei Schalen verteilen.

Zum Gericht dazu servieren. Guten Appetit!

Rithrkuchen mit SifRkartoffel
und Himbeer-Marmelade


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/25/ruehrkuchen-mit-suesskartoffel-und-himbeer-marmelade/
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Mit SuRkartoffel und Himbeer-Marmelade

Manchmal mochte man gern einen leckeren Kuchen zubereiten und
backen, um etwas sulles fur den Snack zwischendurch zuhause zu
haben.

Dann stellt man fest, dass die Zutaten fir eine leckere Torte
zuhause fehlen. Und auch fur eine Tarte sind nicht alle
notwendigen Zutaten zuhause vorratig.

Dann also ein Rihrkuchen. Denn diese Zutaten sollte man immer
vorratig habe. Mehl, Margarine, Zucker, Eier. Aber einfach nur
ein ganz gewohnlichen Ruhrkuchen? Nein, das schmeckt nicht.

Also wurde die Vorratskammer und der Kuhlschrank durchstobert
auf der Suche nach Zutaten, die einen gewdhnlichen Rihrkuchen
ein wenig ungewohnlich machen und ihn aufpeppen.

Gefunden wurden zum einen SuBkartoffeln. Wie Zucchini oder
Klirbis passen sie feingerieben gut in einen Ruhrteig.

Und ein Glas Himbeer-Marmelade, die dem Kuchen eine bestimmte
SuRe und auch Aroma verleiht.

Der Kuchen gelingt sehr gut. Er hat ein leichtes Himbeeraroma



und ist durch die SiBkartoffeln innen sehr saftig und
wohlschmeckend.

Zutaten:

= 350 g Mehl

= 200 g Margarine

= 250 g brauner Zucker

=5 Eier

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 1 Packchen Backpulver

= 100 g Himbeer-Marmelade (2 gehaufte EL)

= 200 g SuBBkartoffeln (2 kleine SuBkartoffeln)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

Saftiger Ruhrkuchen
Backofen auf 180 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.

SuBkartoffeln putzen, schalen und in der Kiuchenmaschine fein
reiben. In eine Schussel geben.

Eier aufschlagen und in die Kuchenmaschine geben. Zucker



dazugeben und alles schaumig verrihren.
Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Margarine dazugeben.
Ebenfalls SuBkartoffeln und Marmelade dazugeben.

Alles einige Minuten gut in der Kichenmaschine zu einem
samigen RiUhrteig verrruhren.

Backpapier in einer Kasten-Backform auslegen.

Rihrteig hineingeben und verteilen.

Fir 1 Stunde auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.
Herausnehmen und gut abkuhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen.

Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Hahnchenfleisch asiatisch mit
frittierter Avocado und
SiRkartoffel-Fritten
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Kross frittierte Beilagen

In der asiatischen Kiche wird gern mit Saucen gearbeitet. Vor
allem mit Soja-Saucen aller Art. Das mariniert die Zutaten vor
der Zubereitung oder wirzt sie. Und man braucht meistens kein
Salz und Pfeffer mehr wie in der europaischen Kiche.

Bei diesem Rezept werden die Hahnchenbrustfilets einige
Stunden vor der Zubereitung in dunkler Soja-Sauce mariniert.

Dazu gibt es als Beilagen Fritten aus Sulkartoffel. Und
frittierte Avocados. Beides dann mit einer sulen Soja-Sauce,
und zwar einer Teriyaki-Sauce gewurzt.

Zu den Filets gibt es als Wurze noch frischen Basilikum dazu
und ein wenig in Butter gebratene Lauchzwiebelstiicke.

Fliir 2 Personen:

= 4 Hahnchenbrustfilets

=4 EL dunkle Soja-Sauce

4 Zweige frischer Basilikum
= 2 Lauchzwiebeln

 Butter

= 1 SuBkartoffel



= 2 Avocados
» Teriyaki-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Mit Soja- und Teriyaki-Sauce

Hahnchenbrustfilets auf einen grollen Teller legen und Soja-
Sauce daruber geben. Auf beiden Seiten die Filets mit dem
Kochpinsel mit der Sauce bestreichen. Eine Stunde marinieren
lassen. Dabei ab und zu wenden.

SuBkartoffel schalen und in fingerdicke Scheiben schneiden.
Dann langs in Fritten schneiden, eventuell quer nochmals
halbieren.

Acocados putzen, schalen, in zwei Halften schneiden und
entkernen. Dann langs facherartig aufschneiden.

Blatter des Basilikums kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in groBere Stucke schneiden.
Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Fritten zuerst 3 Minuten im siedenden Fett frittieren. Dann



weitere 3 Minuten frittieren, dabei auch die Avocados
dazugeben.

Parallel dazu Butter in der Pfanne erhitzen. Filets auf jeder
Seite 3 Minuten kross anbraten. Dabei die Lauchzwiebeln auch
mit anbraten.

Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben. Basilikum daruber
verstreuen. Lauchzwiebeln dariber geben.

Fritten auf die beiden Teller verteilen. Jeweils zwei Avocado-
Halften auf einen Teller geben. Einige Essloffel Teriyaki-
Sauce uber das Gemluse geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Gnocchi mit Avocado,
SuRkartoffel und Tomate
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Frische, gefullte Gnocchi

Auch Gnocchi bieten sich fur eine Zubereitung mit einer
frischen Sauce oder einem frischen Pesto an. Da kann man auch
gern einmal zu einem Convenience-Produkt greifen und
industriell gefertigte Gnocchi kaufen.

Wahlt man ein gutes Produkt, tut dies der Zubereitung und dem
danach folgenden Genuss keinen Abbruch.

AuBBerdem hat man manchmal durchaus die Wahl zwischen sehr
unterschiedlichen Gnocchisorten, teilweise auch auf
unterschiedliche Weise gefullt.

Das stuckige Pesto bereite ich aus SuBkartoffel, Avocado,
Tomate und Ingwer zu.

Fir 2 Personen:

= 500 g Gnocchi (mit Pilzen gefillt, 2 Packungen. a 250 g)
= 2 Avocado

= 5 SiBkartoffel

= 2 Tomaten

= 2 Schalotten

= ein Stuck frischer Ingwer

» Teriyaki-Sauce

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit stuckiger Sauce

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Gnocchi nach Anleitung zubereiten.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen.

Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.

Mit etwas Teriyaki-Sauce wiurzen.
Gnocchi auf zwei Schalen verteilen.
Pesto mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pfannen-Allerlei mit

Gnocchi


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/20/pfannen-allerlei-mit-gnocchi/

Alles zusammen in der Pfanne gegart

Gnocchi bereitet man am besten frisch zu. Der Aufwand 1ist
nicht sehr grof.

Man kann sie dann auch portionsweise einfrieren und fur die
weitere Verwendung in Gnocchi-Gericht zubereiten.

Muss es aber schnell gehen, da man wenig Zeit hat, kann man
durchaus auch auf Gnocchi aus der Packung zuruckgreifen.

Hat man ein gutes Produkt gewahlt, schmecken diese durchaus
und man hat in relativ kurzer Zeit ein schmackhaftes Gericht.

In diesem Rezept wird alles in der Pfanne gebraten.
Zu den Gnocchi kommen noch Gemuse und Bauchspeck.

Auf diese Weise kann man auch schon noch Resteverwertung
betreiben und eben alles verwenden, was der Kihlschrank noch
hergibt.

Gewlrzt wird mit einer Gewlrzsalz-Mischung.

Und verfeinert mit viel frischem Basilikum.



Fur 2 Personen

» 800 g frische Gnocchi (Packung)
= 1 Stange Lauch

= 2 SuBkartoffeln

= 200 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten

=1 Topf Basilikum

» Gewurzsalz-Mischung

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Schone Resteverwertung

Blattchen des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Bauchspeck in kleine Wirfel schneiden.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen und Gnocchi, Gemise und
Speck darin etwa 8-10 Minuten kraftig anbraten.

Mit dem Gewlirzsalz wlrzen.



Basilikum dazugeben.
Alles gut vermischen.
Auf zwel Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Lammkeulenscheilbe mit
SikRkartoffel-Fritten

Mit leckerem Lammsteak

Zwel Lammkeulenscheiben. Mit einer Fleisch-Gewlrzmischung
gewurzt.

Dann einfach kurz in heiBem Ol einige Minuten kross gebraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/22/lammkeulenscheibe-mit-suesskartoffel-fritten/
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Dazu Fritten aus einer frischen SiuBkartoffel.
Einige Minuten in der Friteuse kross frittiert.

Fur etwas Farbe auf dem Teller frittiere ich zweli rote
Peperoni in der Friteuse mit und garniere damit die
Lammkeulenscheiben.

Fir zwei Personen

= 2 Lammkeulenscheiben (a 200 g)
» Fleisch-Gewlrzmischung

= 1 SuBkartoffel

=2 rote Peperoni

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

SuBkartoffel putzen, schalen und in lange Stifte schneiden.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.



Fritten darin funf Minuten frittieren. Peperoni ebenfalls
mitfrittieren.

Wahrenddessen Lammscheiben auf jeder Seite mit der
Gewlrzmischung wurzen.,

Ol in einer Pfanne erhitzen und Lammscheiben darin auf jeder
Seite einige Minuten kross anbraten.

Fritten herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen
lassen. Salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils eine Lammscheibe darauf geben. Jeweils mit einer
Peperoni garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

SuBkartoffel-Fritten


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/02/suesskartoffel-fritten-2/

Krosse Fritten
Ja, wie soll man sie denn nennen, die Pommes frites von der
SuBRkartoffel?

Schon Pommes frites, aus dem Franzosischen, ist an sich ja
falsch. Denn Pommes bedeutet Apfel. Die Kartoffel heiBRt
korrekt Pommes de terre, also Erdapfel.

Also misste man dieses Gericht eigentlich SuBkartoffel frites
nennen. Oder dann im Deutschen einfach Fritten.

Im Gegensatz zu dem Rezept in meinem neuen veganen Kochbuch,
in der die Autorin die Fritten in Wasser einweicht und dann im
Backofen kross backt, bereite ich die Fritten wie gewohnt in
der Friteuse zu.

Einfach in diunne Stifte wie Pommes frites schneiden und etwa
6—8 Minuten in siedendem Fett frittieren.

Leider werden die Fritten aus der SuBBkartoffel nicht ganz so
knusprig wie Pommes frites. Das mag an der Konsistenz der
SuBkartoffel liegen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/BA4EB909-E8FB-4467-A8B3-9FC9B8FBE592.jpeg

Anyway, wenn man sie schon salzt und pfeffert, schmeckt dieses
vegane Gericht wirklich lecker.

Ich gebe fur eine kleine Farbnote und etwas Scharfe noch in
den letzten Minuten der Frittierzeit eine Peperoni zum
Frittieren hinzu.

Pikante Tarte mit
SiiRkartoffel, Pastinake und
Rote Beete

Wirzige und schmackhafte Tarte
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Ich wollte schon immer einmal eine rote Tarte oder einen
solchen Kuchen zubereiten.

Und dieses Mal ist es mir gelungen. Indem ich als Zutat fur
die Fullung einfach eine rote Beete verwende.

Als weitere Zutaten verwende ich SuBkartoffel und Pastinake.
Alle drei Gemuse in der Kuchenmaschine fein gerieben.
Ansonsten einfach eine Tarte nach dem Grundrezept.

Mit Eier und Sahne fir die Fillmasse.

Allerdings wurze ich die Tarte, da sie ja pikant und herzhaft
werden soll, mit einem Fleischgewlirz.

Und einem Murbeteig flr den Boden.

Pikante Tarte mit
SuBkartoffel, Paprika und
Zucchini
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Pikante Tarte

Urspranglich wollte ich einen RiUhrkuchen zubereiten, mit 250 g
fein geriebenem Gemise anstelle von 250 g Mehl. Wie ich auch
schon Wurzel-, Zucchini-, Pastinaken- oder Kurbiskuchen mit
einem Ruhrteig gebacken habe.

Aber dann entschied ich mich anders und bereitete diese sehr
leckere und schmackhafte, pikante Tarte mit dem Gemuse zu.

Mit den Zutaten Sulkartoffel, Spitzpaprika und Zucchini. Alle
drei Gemuse in der Kuchenmaschine fein gerieben.

Ansonsten einfach eine Tarte nach dem Grundrezept. Mit Eier
und Sahne fur die Fullmasse.

Allerdings wurze ich die Tarte, da sie ja pikant und herzhaft
werden soll, mit Salz und Pfeffer.

Und einem Murbeteig flr den Boden.
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Gegrilltes Schweineherz mit
SuBkartoffelstampf

Kross gegrillt

Ein Schweineherz. Langs halbiert.

Gewurzt. Und einfach in der Grill-Pfanne gegrillt.
Dazu aus SuBkartoffeln ein feiner Stampf.

Die Schweineherz-Halften wirze ich noch mit einer speziellen
Krauterbutter.

Ein einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet.
Aber lecker.
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SulBkartoffel-Tarte

Trotz Kartoffeln eine suBe Tarte
Dies ist eine hervorragend schmeckende Tarte.

Und obwohl sie mit Kartoffeln, in diesem Fall SulBkartoffeln,
also eher einem Gemise zubereitet wird, ist es eine sulSe
Tarte. Die man nicht einmal mit Zucker noch zusatzlich sulSen
muss.

Die SuBkartoffeln, in der Kichenmaschine fein geraspelt,
reichen einfach aus.

Optisch erinnert diese Tarte auch wieder, wie die Kiurbis-
Tarte, an einen Wurzelkuchen. Denn die Sullkartoffel ist eben
auch orangefarben.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/04/suesskartoffel-tarte/
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Darf ich Ihnen einen Rat geben? Wenn Sie es mit den Kartoffeln
dennoch herzhaft mogen, geben Sie einfach noch
kleingeschnittenen Bauchspeck und Zwiebeln hinzu.

Schon erhalten Sie eine herzhafte, pikante Tarte.

Gegrillte, marinlerte
Schweinebauch-Scheiben mit
SuBRkartoffel-Stampf

Ich grille hier fein zugeschnittene Schweinebauch-Scheiben in
einer Grillpfanne.

Zuvor habe ich sie mit jeweils einer asiatischen Sauce
bestrichen und einige Stunden marinieren lassen.

Dafur verwende ich einmal Toban-Djan-Sauce, das ist eine
Chili-Bohnen-Sauce. Und schwarze Bohnen-Sauce, das 1ist
ebenfalls eine Bohnen-Sauce, aber mit schwarzen Sojabohnen.

Die Schweinebauch-Scheiben sind daurch gut gewlrzt und mussen
nicht mehr mit Salz und Pfeffer gewlrzt werden.

Ich grille die Scheiben auf jeder Seite nur zwei Minuten und
sie gelingen zart und lecker.

Dazu gibt es als Beilage Stampf aus einer groBBen Sullkartoffel.
Ich habe die Erfahrung gemacht, fur einen Stampf die Zutaten
doch blieber langer zu garen, also keine 10 oder 15 Minuten,
sondern gern 20 Minuten. Denn hat man zum Beispiel flr einen
Kartoffelstampf noch eine leicht harte und nicht ganz
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durchgegarte Kartoffel darunter, dann bekommt man sie mit dem
Stampfgerat nicht fein gestampft.

So gelingt aber ein sehr leckeres und wohlschmeckendes
SuBkartoffel-Stampf.

[amd-zlrecipe-recipe:1083]

SuRBkartoffel-Risotto

Ein einfaches Risotto.

Verfeinert mit SuRkartoffel.

[amd-zlrecipe-recipe:1081]

Kartoffel-Wurzel-Kuchen

Ein Advents-Sonntag ohne einen leckeren Kuchen geht naturlich
gar nicht. Deswegen reiche ich hier noch die Zubereitung eines
leckeren Kartoffel-Wurzel-Kuchens nach.

Grundlage ist ein Ruhrkuchen. Anstelle der normalen Zutaten
von 500 g Mehl verwende ich kleingeriebene Kartoffeln und
Wurzeln in einer Menge von 350 g. Dazu 250 g Mehl. Somit
zusammen 600 g.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/24/suesskartoffel-risotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/10/kartoffel-wurzel-kuchen/

Und fur eine bessere Stabilitat und Festigkeit des Kuchens
gebe ich zusatzlich noch ein weiteres Ei hinzu.

Das Ergebnis ist ein suler, sehr leckerer und sehr saftiger
Kuchen. Der merkwurdigerweise nicht eine orange oder lila
Farbe von den Kartoffeln oder Wurzeln hat. Sondern eine leicht
grune Farbe hat.

[amd-zlrecipe-recipe:886]

Schweineherz-Ragout mit 4-
Sorten-Stampf

Fast ware es ein Gericht mit zwei Hauptbestandteilen Ton in
Ton in der Farbe geworden.

Denn das Schweineherz in der Rotwein-Sauce sieht leicht lila
aus. Und auch die Vitelotte und die SuBkartoffel haben eine
lila oder doch rote Farbe. Leider hat die weiBRe Pastinake die
Farbe des Stampfs dann doch wieder heller gemacht, so dass
eher ein leichtes Orange dabei herauskam.

Das Stampf bilde ich aus vier Zutaten, Vitelotte,
SuBkartoffel, Pastinake und Wurzel. Es gelingt gut und
schmeckt sehr fein.

Und warum ich das Herz-Ragout 2 1/2 Stunden schmore? Nun, zum
einen wird das Schweineherz dadurch wirklich sehr zart und
schmackhaft. Und zum anderen schmelzen die Zwiebeln bei dieser
langen Schmorzeit in der Sauce, binden diese und geben ihr
dazu noch eine leicht sulle Note. Es schmeckt hervorragend.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/09/schweineherz-ragout-mit-4-sorten-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/09/schweineherz-ragout-mit-4-sorten-stampf/

[amd-zlrecipe-recipe:885]



