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Weil wir wieder die Erde beriihren

Fiir die Geschichten in diesem Buch hitte ich mir gewiinscht, sie
alle hitten die sommerliche Leichtigkeit der » Tomaten, die keinen
Kiihlschrank mégen« und die Unbeschwertheit meines ersten
Maxos-Urlaubs bekommen. Unsere Zivilisation jedoch hat sich
weit von der Natur entfernt, manchmal so weit, dass ich es nicht
vermochte, meine Augen davor zu verschlieften.

‘Wenn wir wieder hiufiger selbst kochen, treten wir in Kontalt
mit den wirklichen Mitteln, die wir fiirs Leben brauchen. Dieses
Buch erhebt keinerlei Anspruch auf Vollstindigkeit. Es sind einige
Erinnerungen an gelungene Mahlzeiten und die vieltiltigen Wege
dahin.

Unser Freund Malko wird nicht miide zu betonen, er koche, weil
es thm einfach Freude bereitet. Mdhren schaben, Erbsen palen,
einen ganzen Kohlkopf in diinne Streifen hobeln, den richtigen
Zeitpunkt abpassen, wann das Ol in der Pfanne heiff genug ist -
das alles tut er mit Liebe und freut sich, wenn ein Kriimel Erde an
den Kartoffeln klebt. Selbst zu kochen kann eine meditative Be-
schiftigung sein, einen Ausgleich schaffen zum technisierten Alltag.
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Denn bei allen Raffinessen der heutigen zahlreichen Kiichengeriite,
Spargelschilen & Co gehiiren zur Kategorie der Handarbeit.

Wer sich darauf einlisst, eigene Kriutertiipfe auf sein Fenster-
brett zu stellen, kommt der Erde wieder ein Stiick ndher. Aber auch
der Bummel Giber elnen Wochenmarkt, ein Ausflug ins Griine oder
das Offnen der Tiir eines kleinen Bioladens kann uns dazu bringen,
wieder mehr der elgenen Nase zu vertrauen. Und hat man einmal
den lieblichen Geschmack einer selbst gekochten Speise ausgekos-
tet, wird man womdtglich zum Wiederholungstiter. In diesem Buch
sind nun meine Lieblingsgriinde, den Kochliffel selbst zu schwin-
gen, versammelt. Selbst am Herd zu stehen, zu kochen und zu brut-
zeln, ist eines der sinnlichsten Erlebnisse in der Mittagspause, an
langen Winterabenden oder an Sonn- und Felertagen. Diese Freude
méchte ich weltergeben und zum Selbermachen motivieren.

Vorwissen und Talent stehen dabel zunfchst im Hintergrund -
vielmehr kommt es auf Neugier an, auf den Spaff und die Lust,
etwas selbst zu kreieren.

Als Erndhrungswissenschaftlerin bin ich keine »gelernte Sterne-
kéchin«, und ich will auch zugeben, dass meine ersten Kochversuche
nicht immer {iberzeugend waren. Dennoch bereitet es mir die grof-
te Freude, mit gerade vorhandenen Zutaten, einer {iberreichlichen
Gemiiseernte aus dem Garten von Freunden und dieser wie jener
Anregung aus elnem klassischen Rezept eine fréhliche Mahlzeit zu
improvisieren. Grofimutters Rezepte nach neuesten erndhrungs-
medizinischen Erkenntnissen abzuwandeln, weckt meinen Ehrgeiz
bei der Kiichenarbeit. Ebenso finde ich es reizvoll, ein Rezept fiir
alte, wiederentdeckte Getreidearten aufzuspiiren. Gern koche ich
eine Speise nach, die mir bei Freunden, im Restaurant oder bei
einem festlichen Anlass besonders gut schmeckte, Oftmals war ich
regelrecht {iberrascht vom Wohlgeschmack eines neu probierten
Gerichts, wie beispielsweise Rote-Bete-Risotto mit Weifwein.

Die Zeit, die wir beim Kochen verbringen, ist elne wertvolle Zeit,
weil wir selbst etwas tun, etwas lernen und bald auch kénnen. Selbst
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zu kochen gibt uns ein Stick Selbstbestimmtheit in unser Leben,
denn wir schlucken nicht alles, was uns andere auftischen wollen.
Die Qualitit und der Wohlgeschmack unseres Essens wirkt sich
auch darauf aus, wie wir uns fiihlen und was wir sind.

Mit einer gehbrigen Portion Zutrauven in die Geschicklichkeit
aller Anfinger und Fortgeschrittenen, die vielleicht hungrig die
Kihlschranktiir aufreifen und am liebsten sofort zu essen anfan-
gen, beschreibe ich mit diesem Buch 111 Griinde, selbst zu kochen
und mit Gewiirzen zu zaubern.

5o lade ich alle ein, Zauber- beziehungsweise Kochlehrling in
der eigenen Kiiche zu werden. 50 viel sel zu Beginn noch gesagt:
Fantasie und Mut sind wichtiger als starre Regeln. Nachsalzen und
Abschmecken erwlinscht. Das néitige Riistzeug fiir erste Erfolgs-
erlebnisse ist schnell erlernt. Das tigliche Motiv, vor dem Koch-
topf zum Tater zu werden, steckt in jedem einzelnen Kapitel. Ich
wilnsche guten Appetit!

Anke Nussbilcker
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Eguumi
Weil die eigene Kiiche mehr Platz fiir Zweisamkeit bietet

»50 kriegst du nie einen Freund!s, kommentierte Sandra, meine
allerbeste Freundin, den spérlichen Inhalt meines Kiihlschranks.

#Fiir mich alleine kochen macht eben keinen Spafi«, erwiderte
ich in anklagendem Ton. Hatte sie vergessen, dass ich seit geraumer
Zeit wieder Single war und die Gesteinsbrocken und Scherben der
letzten Beziehung erst noch verdauen musste? Aber sie machte sich
weiter lustig: » Bio-Joghurt, Kiimmerling und Oliven, mehr haste
nicht im Kihlschrank!«

»Immerhin, und im Gefrierfach sogar Sommergemiise.«

»Das ist es ja eben, damit hiltst du keinen echten Mann.«

*

50 kaufte ich wenigstens eine spanische Paprika-Salami, als mein
zukiinftiger Ehemann mich das erste Mal besuchte. Das ganz be-
sondere Highlight des Abends: eine Glockensinfonle auf dem Dom-
platz. Die teuerste Veranstaltung der mittelgrofien Universitatsstadt.
Romantisch sollte das sein, auch wenn ich eigentlich nicht so viel
Geld dafiir ausgegeben hitte. Ein wirklich guter Kumpel hatte die
Karten fir mich besorgt, weil ich mich am Vorverkaufstag zur Ge-
burtstagsfeler meiner Grofmutter begeben hatte. Aber der wirklich
nette Kommilitone hatte selbst eilnen Hunderter draufgelegt fiir die
teuren Eintrittskarten, den er hernach selbstredend von mir zuriick-
verlangte. Ja, es gibt sie eben noch, die echte Freundschaft zwischen
Mann und Frau. Aufferdem hatte ich keine Preisobergrenze genannt.

Die Glocken erklangen, mein Geld war futsch. Der Gesang miss-
fiel uns, bestand er doch nur aus einer Liedzeile, die hundertmal
wiederholt wurde, und fberhaupt passte das alles so gar nicht zu
der verliebten Stimmung, in der wir uns gerade befanden. Wie zwel
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schlimme Kulturbanausen schlichen wir uns noch vor der Pause da-
von und brachen, in gehtrigem Abstand zum Ort des Geschehens,
in befreiendes Gelichter aus.

=Das Essen in Gaststitten ist auch nicht immer das Wahre«, ver-
suchte ich dem weiteren Abend eine Richtung zu geben.

»Gehen wir eben zu dir, miissen wir nicht den ganzen Idioten
zusehen, wie sie sich Schnitzel mit Fritten reinziehn«, stimmte mir
mein Zukiinftiger zu.

»Ja, 1st auch schdner, ich kenne mich hier in der Stadt auch noch
nicht so gut aus.«

Nun war die Knoblauchfrage zu kliren. Wenn nur einer von
zwelen Knoblauch mag, tut dieser besser daran, darauf zu verzich-
ten. Aber beantwortet werden muss die Frage auf jeden Fall, denn
sle entscheidet {iber die Art der Vorspeise.

»Wenn wir beide Knoblauch essen wiirden, geht das®«

»Klar, geht dasl«, antwortete er liebenswiirdig.

»Fein, machen wir Tsatsiki.«

»Kann man das nicht auch fertig kaufen?«

sFrisch schmeckt es unwiderstehlich«, erwiderte ich lichelnd
und begann, eine Minigurke in diinne Scheibchen zu hobeln.
»Wiirdest du den Knoblauch klein schneiden, ich habe leider keine
Presse daffir.«

»Kann ich gute, bot der Liebste an. Und wirllich, so viel Geduld
beim Wiirfeln zweier Knoblauchzehen wiirde ich im Traum nicht
aufbringen.

watreue schnell ein bisschen Salz dariiber, damit der Knoblauch
nicht bitter wird.«

»Das wire wirklich bitter«, erntete ich ein Licheln.

»50, noch etwas Olivendl, Quark und griechischen Joghurt. Der
ist etwas fester und besser geeignet.«

#I5t ja auch eine griechische Speise.«

»Oder eine tirkische, da gab es mal einen riesigen Streit zwi-
schen Tiirken und Griechen«, entgegnete ich.
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»Lass uns dariiber nicht streiten«, klang besinftigend seine
Stimme.

sMagst du gebratene Zucchinischeiben?s«

»Wiirde bestimmt gut dazu passen.«

Sowusch ich zwel Kleine Zucchini und schnitt sie in dicke Schei-
ben, stellte eine Schiissel mit kaltemm Wasser und einen Teller mit
Mehl bereit. » Konntest du eine Flamme am Gasherd entzitnden?«

»Wo ist denn das Feuerzeug?«

»In der Schublade, links. Und gib einen ordentlichen Schwapp
Ol in die Pfanne.«

Schon tauchte ich die Gemiiseschelben kurz in kaltes Wasser
und wendete sie im Mehl. Auf beiden Seiten knusprig gebraten er-
gaben sie das perfekte Pendant zum Tsatsiki mit frischem Dill. Mit
Baguette, Oliven und Salami war die Vorspeisenplatte fertig.

sMmmmmbh, herrlich, die knusprigen Zucchinischeiben ...«,
lieft er verlauten. Ach, wenn das doch meine beste Freundin hiit-
te hiren konnen, dachte ich. Gut gesittigt brauchten wir keinen
Hauptgang mehr und hatten viel Zeit, den Sinn und Zweck unserer
spiteren Ehe zu erproben.

Zutaten fiir Teataiki (fiir 2-4 Portionen):

150 g Joghurt, 250 g Quark, 1/3 griine Gurke,
geraspelt, 3 Knoblauchzehen, 2 EL Olivendl,
1 Zweig Dill, Salz
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4. gu.m:‘,
Weil kleine Kinder sofort zu essen anfangen

»Darf ich das essen?«, lautete die erste Frage meiner zweleinhalb-
jihrigen Tochter, als ich beschloss, sie am Gehelmnis des Kochens
teilhaben zu lassen. Mit Freude blickte die Kleine abwechselnd auf
die durchsichtige Tiite voller Spirelli und die farbenfrohen Paprika-
schoten.

»Eigentlich nicht ...« lag mir schon auf den Lippen, »das wollen
wir ja zuerst vorbereiten, putzen, klein schneiden, wiirzen, diinsten,
kochen, abschmecken, und was der Raffinessen mehr sind.« Aber
well ich so gerne in Kochbiichern lese, hatte ich von der Weisheit
der Meisterkéche gehért, die ithren Lehrlingen von Anfang an er-
laubten, stets von jeder Zutat zu naschen. Und was fiir 16-jihrige
Azubis gilt, sollte doch wohl erst recht fiir Kleinkinder gelten.

Zuallererst nehme man einen Apfel, zwei Karotten oder eine
griine Gurke und ein Dutzend Oliven, ein kleines Schneidmesser
sowie Brettchen. Die Oliven sind schnell in ein dekoratives Schil-
chen gegeben. Schon kann die Vorspeise beginnen. Auch wenn
die Gurke nach den begeisterten Versuchen meines Tochterchens
bald wie nach dem schlimmsten Massaker aussieht, macht uns die
Kiichenarbeit Spaff. Die rohen Apfelschnitze bewahren uns vor
einer Unterzuckerung. Einige Minuten vor der grofien Mahlzeit
genossen, haben wir auch keine Girung im Darm zu befiirchten.
Man stelle sich vor: der rohe Apfel, der nach einem fetten Eisbein
im Diinndarm einfach nicht welterlommt und stattdessen zu Fusel-
alkoholen abgebaut wird. Wer will das schon, zumal fiir sein zwel-
jdhriges Kind oder fiir seinen Geist, der noch studieren soll?

Zur gleichen Zeit wird das Wasser zum Sieden gebracht. Und da
vertrete ich die Ansicht: Einen Topf mit Wasser auf den Herd zu
stellen, ist fiir mich beinahe das Erste, was ich in der Kiiche sozusa-
gen auf den Weg bringe. Alles Weltere findet sich. Im Allgemeinen
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bendtigen die Sattmacher, die Lieferanten guter Kohlenhydrate,
eine ziemlich lange Garzeit. Aber mit einer frisch geschrappten
Mohre zwischen den Zihnen wachsen gleichsam die Geduld und
der Appetit auf die Hauptmahlzeit. Obendrein vermag das bissfeste
Gemiise noch den Stress des Tages abzubauen. Die Muskeln des
Ober- und des Unterkiefers gehfren zu den stirksten unseres gan-
zen Korpers. Und wenn ich in Erinnerung rufen darf, wozu Stress-
hormone entwidkdungsgeschichtlich gesehen ausgeschiittet werden:
eben zur Jagd und zum Zermalmen der erbeuteten Wurzeln!

Mit Freude knabbert unsere Jingste grine Gurkenstiicke, aber
nuir in Form langlicher geschilter Sticks! Gurkensalat riihrt sie nicht
an. Ganz genau beobachtet sie, wie ich die Zwlebel schneide. »Geh,
nicht so nah heran, sie beifSt sonst«, mahne ich zur Vorsicht.

»Beifit dich die Zwiebel? Soll ich dich tristen, Mama?« Ja, unsere
Kleinen sind heutzutage so empathisch, obendrein auch sehr selbst-
sicher in threm Urteil.

Und wihrend mein Tochterchen an einer rohen Spirelli lutscht
und zu dem Ergebnis »Schmeckt nicht!« kommt, brodelt es unter-
dessen im Topf. Aus der Kasserolle duftet es nach ungarischer
Paprika und aromatischen Balkontomaten.

»Wann sind die Nudeln fertig?«, fragt uns das Kind.

Wir fangen an, iiber Bissfestigkelt von Nudeln zu philosophieren.

»Aufien weich, innen einen bissfesten Kern«, gibt der liebste
Ehemann kund, worauf ich entgegne: »Ich mag es nicht, wenn die-
ser Kern noch allzu deutlich zu spiiren ist.«

»*Wenn die Nudeln abgegossen sind, garen sie im heiflen Topf
noch ein klein wenig nach«, gibt er zu bedenken.

»Also kénnte man sie durchaus eine Minute frither vom kochen-
den Wasser befreien, als auf der Packung steht?«

»Oder eine einzelne Nudel probieren!«

»Vorsicht, heifd «
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Zutaten fiir Paprika-Tomaten-SoBe
(fiir 3 Portionen):

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Olivendl,
2 ungariache Paprikaschoten, Apfel,
200 ml passierte Tomaten (Glas), Oregano,
Pfeffer, Rosenpaprika, Rosmarin, Basilikum

. gu«mfv
Weil Wintersalate lauwarm sein diirfen

Der Vorteil eines dienstlichen Abendessens besteht darin, die neu-
esten Kreationen von Sternekdchen probieren zu kinnen. Dieses
Mal war der liebste Ehemann zur Betriebs-Weihnachtsteler einge-
laden. Die Fahrt sollte zu einem Schloss in der brandenburgischen
Pampa fiihren, mit Sektempfang und allem Pipapo und gefiihlten
111 Geschichten, mit der jeder einzelne Mitarbeiter der geliebten
Firma zu huldigen hatte. Weil ich bei Kind und Katze daheim
bleiben musste, trug ich ihm auf, ein Exemplar der Speisekarte
mitzubringen. Viele Sternekdche haben ja nicht nur das Handchen
filir ihr Frischgemiise, sondern auch die Gabe, thre Ideen wunder-
schén zu beschreiben. Da ist von »mediterran dressierten nordi-
schen Blittern« die Rede, von »weiffem Triiffel an Erdapfelmus«
und was die Fantasie der Begabtesten unter thnen sonst noch zu
dichten vermag.

Der »Kiirbis als Carpaccio« hatte es dem liebsten Ehemann tat-
sichlich angetan. »Der war wirklich lecker!«, schwirmte er.

Einen Carpaccio bereitet der Italiener im Allgemeinen aus diinn
geschnittenem zarten Rinderschinken zu, mit Rotweinessig und

18



Pteffer. Aber auch Kiirbis lisst sich bestimmt in diinne Scheibchen
hobeln.

»Wie hat es geschmeckt?«, fragte ich neugierig.

»Ein bisschen nach Ingwer, jedenfalls sehr gut.«

»Und wie hat es ausgesehen?«

»Orange, wie Kiirbis eben so aussieht.«

Obwohl seine Beschreibung sehr dfirftig blieb, war meine Neu-
gler geweckt. Ich begann, in unserer elgenen Kiiche zu experimen-
tieren. Den Kiirbis parte ich iiber dem Démpfeinsatz nur wenige
Minuten, achtete darauf, dass er ja nicht zu Brei zerkochte.

Die mediterrane Vinalgrette war schnell gemacht: mit geriebe-
nem Ingwer, drei Essloffeln Olivendl, Apfelsaft und einigen Blatt-
chen Verveine. Damit die Farbe schdn zur Geltung kime, schmeck-
te ich mit Weifiweinessig ab.

»Und hat es so dhnlich geschmeckt?«

»Ma ja, die Scheibchen waren diinner«, wendete der liebste Ehe-
mann ein.

»Und hab ich es dieses Mal »richtig: hingekriegt?«, fragte ich
nach meinem zweiten Versuch. »5o, wie du es in Erinnerung hast,
Franky?«

»Er wurde lauwarm serviert«, verriet er mir platzlich.

»Und das sagst du erst jetzt?«

sDer Ingwer heizte zusitzlich ein.«

»Das will ich glauben.« Wieder hatte ich etwas gelernt. Ab-
gesehen vom Kiirbis-Carpaccio ldsst sich auch ein Brokkoli-Blu-
menkohl-5alat durchaus lauwarm genieffen. Aber davon In einer
anderen Geschichte.
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Rezept fur Kiirbis-Carpaceio mit Ingwer-
Hanfél-Vinaigrette (fiir 3-8 Portionen):

1 Kleinen (700 g) Kirbis achteln, 10 min.
dampfen, in diinne Scheiben schneiden, mit einer
Vinaigrette aus je 2 EL WeilBweinessig, Hanf- und

Leinél, geriebenem Ingwer und dem Saft
einer Orange marinieren

. gumnf'
Weil rote Tomaten keinen Kithlachrank mégen

Heutzutage mag sich ja kaum jemand einen Salat ohne frische
Tomaten vorstellen. Eigens fiir Tomaten aufgebaute Gewichshiu-
ser bedecken fast 20 Prozent der landwirtschaftlichen Nutzfliche
Spaniens. Unserer Vorliebe fiir die roten Friichte wegen ldsst sich
jeder zweite Kneipier oder Imbiss-Inhaber mit der eingeflogenen
Ware beliefern. Aber was tun mit dem empfindlichen Gemiise? Die
gentechnisch geniale Anti-Matschtomate hat die Testphase nicht
iiberstanden. Was bleibt den Kéchen und Kachenhelfern anderes
iibrig, als die Tomaten bis zur Bestellung kith] zu lagern?

Klar, alle schimpfen, die Tomaten heutzutage schmeckten nur
noch nach Wasser. So manch elner spricht gar nicht mehr dariiber.
Vom obligatorischen Tomatenviertel auf dem Doner mit »Salat
komplett? « erwartet nlemand mehr Geschmack und Aroma.

Aus hygienischen Griinden befinden sich alle Salatbestandteile
von Dviriim oder Chicken Déner hinter einer sehr kalt eingestellten
Kiihltheke. Wie schade, so ist das Aroma zwar kein Matsch, aber
trotzdem futsch. Und auch in der Pizzeria neulich, als noch Sommer
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war, kamen die Cocktailtomaten leider aus dem Kihlschrank. So wie
unser ganzes Pizza-Essen efgentlich als sinnfrei bezeichnet werden
konnte. Hitte ich lieber gesagt: »Ich esse eigentlich keine Pizza, und
zwar aus difitetischen Griinden!« Dann allerdings hitten mich alle tiir
orthorektisch erklirt. Auf Deutsch: Das ist jemand, der sich nur von
gesunden Sachen erndhrt. Eine Krankheit, die vor allem Erndhrungs-
wissenschafiler und Didtassistenten befillt. Das wollte ich mir nicht
nachsagen lassen. Aufterdem hitte es so schon sein kénnen. Mitihren
Eltern kamen noch zwel Freunde unserer Tochter mit, die wir vom
Spielplatz kannten. Alle drei Kinder stiirzten sich auf die knusprigen
Grissini, die neben Messer und Gabel lagen. Von der Pizza interes-
sierte sle nur der Rand. Schon Hef unsere Tochter mit ihrer Freundin
davon, natiirlich in Sichtweite, aber ohne Gemiise im Bauch.

Recht hatte sie, die servierten Cocktailtomaten stehen zu las-
sen. Das ldsst sich bestimmt auch biochemisch erkliren. Aber ich
fange zuerst mit der Temperatur an. Um es ganz prosaisch zu sa-
gen: Tomaten sind ein mediterranes oder mexikanisches Gemiise.
Tomaten, ob griin, gelb oder rot, liecben Temperaturen {iber 20
Grad. In sonniger Wirme gedethen und reifen sie. In der Wirme
behalten sie ihren Geschmack. Und well das auch der liebste Ehe-
mann vor vielen Jahren noch nicht wusste, prangte an unserem
Kiihlschrank stets die Aufschrift in Rot: »Tomaten lieben den Kiihl-
schrank nicht!« Lieber nehme ich eine verschimmelte Tomate in
Kauf als eine ohne Duft und Geschmack. Sicher kann man einer
Tomate, wenn sie einige Stunden kiihl gelagert wurde, wieder zu
mehr Aroma verhelfen, wenn man sie mindestens einen Tag lang
bei Zimmertemperatur aufbewahrt. Aber wer von den hiesigen
Gaststittenleitern wiirde solch ein Vorgehen gutheifien?

So pladiere ich, Tomate-Mozzarella eher auf dem heimischen
Balkon zu genieffen. Und wenn die diinnen Tomatenscheibchen
auf dem vorher leicht gesalzenen Mozzarella zu liegen kommen,
mit Olivendl fein betriutelt, vor dem Essen noch elnige Minfitchen
von der Sonne beschienen werden, dann wird der Genuss perfekt.
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(Ganz sicher mag es Restaurants und Kiichenchefs geben, die
ihre Tomaten wirklich verstehen, sie fiir den Gast gut sichtbar auf
dem ungekiihlten Teil des Tresens drapieren, regelmatig frisch ver-
arbeiten und im sonnigen Garten servieren. Da bleibt am Ende nur
die Frage des Geldbeutels. Wie oft im Sommer kann ich mir diese
Gourmet-Bestaurant-Tomaten finanziell leisten? Oder investiere
ich lieber in die gut ausgereifte Tomate, geerntet im Umkreis von
50 Kilometern? Da brauche ich wahrscheinlich nicht unbedingt
einige Apfel neben das Gemiise zu legen, um die Enzyme wieder
aufzuwecken, welche die Tomate so lebendig werden lassen ...

Wie in einen Apfel im Ganzen beifit unser Kind da am liebsten
hinein. Wieder hat der Kindermund recht, denn es waren Tomaten,
die den Namen Paradiesipfel erhielten.

Wohl dem, der einen irdischen Garten sein Eigen nennt. Wir
warten noch auf den sonnigen Altweibersommer, damit unse-
re Jiingste die herzhaft duftenden Balkontomaten endlich selbst
piliicken darf.

Rezept fiir Bulgarischen Schopska-Salat
(fiir 3-5 Portionen):

1/2 Gurke, 4 Tomaten, 1 Paprika,

1 Frithlingszwiebel in mundgerechte Sticke
schneiden, Saft 1/2 Zitrone, 2 EL Olivendl, Dill,
alles gut vermischen, portionaweise in eine
Eompottachiissel filllen, Salatteller darauflegen,
um den Salat bergftrmig auf die Teller zu stirzen,
sSchafekase (Feta) dariberreiben

23
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