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Janner

Kalbsschulternahtl, glasiert mit Kartoffelgratin un d grinen Bohnen
mit Speckstreifen

Portionen: 10
Zutaten Kalbsschulternahlt:

1,5kg Kalbsschulternahtl
400 g Kalbsknochen, klein gehackt

20ml Ol
ROstgemuse
80g Zwiebel

40 g Karotten
40 g Sellerieknolle
150 ml Weil3wein
1l Braune Kalbsbrthe
1 Rosmarinzweig
1 Salbeiblatt
1 Pfeffer, weil3, gemahlen
1 Salz
10 g Weizenstarke
Zutaten Kartoffelgratin
50 g Butter
100 g Lauch, hell in Streifen
1 Zehe Knoblauch, fein gehackt
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200 ml  Milch o\ ol
200 ml  Sahne =
Salz _ KM Otto Theiner
Pfeffer, weil3, gemahlen
Muskat

700 g Kartoffeln, geschélt
50 g Parmesan
20 g Butter
Zutaten Grune Bohnen mit Speckstreifen
1 kg Bohnen
200 g Hamburgerspeck, mild gerauchert
40 g Butter
Salz
Pfeffer, weil3, gemahlen
150 ml Rindsfleischbrihe

Zubereitung Kalbschulternahtl:

Kalbsschulternahtl zuputzen, bridieren, leicht eindlen und wirzen.

Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen, das Fleisch dazugeben und allseitig anbraten.
Inzwischen den Umluftofen auf 160°C mit feuchter H eif3luft einschalten.

Die Kalbsknochen dazugeben, ein wenig anbraten und etwa 30 Minuten im Ofen
braten.

Das Rostgemuse dazugeben und weiterhin etwa 30 Minuten braten.

Ab und zu mit Weil3wein deglasieren.

Das gebratene Fleisch herausnehmen, mit Alufolie abdecken und bei etwa 80°C warm
halten.



Den Bratensatz einkochen lassen, braun résten, entfetten, mit brauner Kalbsbriihe
UbergieRen und die Kiichenkrauter beigeben.
Die Sauce 1/3 einkochen lassen, abseihen, abschmecken und eventuell binden.

Zubereitung Kartoffelgratin:

Den Lauch putzen, waschen und in Streifen schneiden.

In einer Flachkasserolle die Lauchstreifen in Butter diinsten, dann Knoblauch, Milch,
Sahne und Gewdurze dazugeben und das Ganze zum Kochen bringen.

Die Kartoffeln in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden (nicht waschen), dazugeben,
unter stdndigem Rihren aufkochen lassen und 5 Minuten kochen.

Eine Kokotte oder ein GN-Geschirr mit Butter fetten, die Kartoffeln abfillen, glatt
streichen, mit K&se bestreuen und mit Butter betraufeln.

Bei 160°C bis 170°C 20 Minuten gratinieren.

Zubereitung Griine Bohnen mit Speckstreifen:

Die grunen Bohnen in Salzwasser nicht zu weich kochen oder dampfen und im kalten
Wasser schocken bzw. abfrischen.

Den Hamburgerspeck in Streifen schneiden.

Butter erhitzen, die Speckstreifen darin anschwitzen, die Bohnen dazubeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, die Fleischbriihe beifigen und erhitzen.



Februar

Vanillecreme im Hippenblatt mit Frichten

Zutaten Vanillecreme fir 4 Portionen:
120 ml Milch
30g Zucker
15g Mehl
1 Ei
% Pk Vanillezucker
1 El. Grand Marnier
100 ml Sahne, geschlagen
Verschiedene Friichte
Ananas, Kiwi, Orangen

Zutaten Hippenmasse fir 10 Portionen:
50 g Butter
50 g Staubzucker
50g Mehl
509 Eiklar

Fachlehrer Alois Winkler

Zubereitung Vanillecreme:

Milch und die Halfte des Zuckers aufkochen.

Mehl mit dem restlichen Zucker und dem Ei verrihren.

Die heil3e Milch dazugeben, in den Topf zuriickgeben und gut abkochen.

In eine Schissel umfillen mit Staubzucker bestreuen und auskiihlen lassen.

Die Creme mit Grand Marnier glatt rihren und die geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben.

Zubereitung Hippen:

Die zerlassene Butter mit dem Staubzucker verrihren.

Das Mehl und das Eiklar beimischen.

Die Masse 20 Minuten rasten lassen (abdecken).

Mittels einer Schablone die Masse diunn auf ein gebuttertes und mit Mehl gestaubtes
Backblech oder auf eine Silikonmatte streichen.

Bei 200°C backen.

Noch heil3 in die gewtinschte Form bringen.

Die Vanillecreme im Hippenblatt mit Friichten anrichten



Marz

Nougatmousse mit Frichten
Portionen: 4

Zutaten
1 Blatt Gelatine
2dl Sahne
100 g Nougatschokolade
1 Ei
1 Eigelb
40 g Zucker
20 ml Creme de Cacao
200 g Frichte (Erdbeeren,
Himbeeren, Schwarzbeeren)

KM Otto Theiner

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Sahne nicht zu steif aufschlagen.

Nougat in Stiicke schneiden und in einer Schiissel auf einem Wasserbad schmelzen.
Ei und Eigelb mit dem Zucker warm- kalt schaumig ruhren.

Die Gelatine aus dem Wasser nehmen und mit Creme de Cacao schmelzen.

Nougat mit der zerlassenen Gelatine in die Eierschaummasse unterriihren.

Die Schlagsahne unterheben.

In ein flaches Geschirr abflillen und einige Stunden kuhl stellen.

Mit einem Loffel oder einem Eisportionierer Nocken formen und anrichten.

Mit Frichten garnieren.



April

GriefRauflauf mit Aprikosensauce
Portionen: 12

Zutaten:
7,5dl Milch
80 g Butter
1 Vanillezucker
wenig Salz
Zitronenschale, abgerieben
150 g Griel3, grob
80 g Sultaninen
7 Eidotter (140 g)
7 Eiweil3 (210 g)
150 g Zucker
etwas Brotbrosel
Aprikosensauce

Fachlehrer Alois Winkler

Zubereitung:

Milch mit Butter, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale aufkochen.

Griel3 unterriihren und gut durchkochen.

Die Sultaninen beimischen und ein wenig abkihlen lassen.

Die Eidotter unter die Grielimasse ruhren.

Backform mit Butter bestreichen und mit Semmelbrésel ausstreuen. (GN-Geschirr)
Eiweil3 zu Schnee schlagen und mit Zucker kraftig aufschlagen.

Die noch warme GrielBmasse mit Eischnee vorsichtig mischen und in die Backform
abfullen.

Backtemperatur: 160C

Backzeit: 50 bis 60 Minuten

Grie3auflauf etwas abkihlen lassen, portionieren und mit Fruchtsauce servieren.



Mai

Schweinslendchen im Pilzmantel mit Rosmarinsauce
Kartoffelrosti, Glasierte Karotten und Kaiserschote n

Portionen: 4

Zutaten Fleisch:
400 g Schweinfilet
Y, St.  Schweinsnetz, gut gewassert
Ol zum Braten
Zutaten Farce:
80 g Hihnerbrust
60 ml Sahne
59 Getrocknete Steinpilze,
eingeweicht und klein geschnitten
1Tl Fein geschnittene Schalotten
1 St.  Knoblauchzehe
1Tl Fein gehackte Petersilie
Salz
Pfeffer
Ol und Butter zum Braten
150 ml Bratensauce
Rosmarin ,
Zutaten Kartoffelrdsti: KM Peter Windisch
400 g Kartoffeln
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Ol und Butter zum Braten
Zutaten Gemisebeilage:
250 g Karotten
20 g Fein geschnittene Zwiebel
50 ml Wasser oder Bouillon
200 g Zuckerschoten
Salz, Pfeffer
Butter

Zubereitung Fleisch

Das Schweinsfilet parieren mit Salz und Pfeffer wiirzen in wenig heiRem Ol auf allen
Seiten anbraten. Das Filet aus der Pfanne nehmen und auskihlen lassen. Die
Schalottenwtirfel und etwas Knoblauch in wenig heil3er Butter kurz anschwitzen, die
Steinpilze dazugeben, wirzen und auskuhlen lassen.

Zubereitung Farce
Die Huhnerbrust in kleine Wirfel schneiden und anfrieren. Wiirzen und mit Sahne

blitzen (cuttern). Die Steinpilz-Mischung dazugeben, noch etwas Sahne einarbeiten, die
geschnittene Petersilie dazugeben und abschmecken.



Die Fleischfarce auf das getrocknete, ausgebreitete Schweinsnetz ca. ¥2 cm dick
auftragen.

Das angebratene Fleisch darauf setzen einrollen und etwa 20 min kuhl stellen.

In eine gebutterte Kokotte geben, wirzen, mit flissiger Butter bestreichen und im Ofen
bei 170C bis zu einer Kerntemperatur von 62-65T b raten.

Das Fleisch 3-5 min ruhen lassen. In Scheiben schneiden und mit Rosmarinsauce
servieren.

Zubereitung Kartoffelrosti

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale je nach Grof3e 10 bis 15 min kochen.
Auskihlen lassen, schalen und grob reiben. Die geriebenen Kartoffeln wiirzen mischen
und portionsweise in eine runde Form von ca. 5 cm Durchmesser driicken. In einer
Pfanne mit Ol und Butter hellbraun braten.

Zubereitung Karotten und Zuckerschoten

Karotten schalen und in 4 cm lange Stabchen schneiden. Die geschnittene Zwiebel in
Butter glasig dinsten. Die Karotten beiftigen, wiirzen und mit Wasser oder Bouillon
dazugeben und 8-10 min glasieren.

Am Ende der Garzeit soll die Flissigkeit vollstandig eingekocht sein.

Die Zuckerschoten putzen und in Salzwasser bissfest kochen. Abseihen und in Butter
schwenken.



Juni

Frichtetdrtchen mit Amaretto-Parfait

Portionen: 4

Zutaten Tortchen:
60 g Weiche Butter
50 g Zucker
1Tl Honig
1 Prise Salz
Y% Pkg Vanillezucker
1St. Ei
60 g Mehl
1 Msp. Backpulver
40 g Erdbeeren
Zutaten Amarettoparfait:
1 Eigelb
1 Ei
40 g Waldhonig
1 El Amaretto
Y, St. geriebene Orangenschale
4 ElI grob geriebene Amarettikekse
150 ml Sahne

KM Peter Windisch

Zubereitung Tortchen:

Die weiche Butter, Zucker, Honig Salz und Vanillezucker schaumig rihren.

Das Ei dazugeben und weiter schaumig ruhren.

Die Erdbeeren putzen und in Wirfel schneiden.

Das Mehl und das Backpulver sieben.

Mehl und Erdbeeren unter die Masse heben.

In gebutterte und melierte Formen die Masse einfillen und bei 170°C etwa 15-20
Minuten backen

Zubereitung Amarettoparfait:

Eigelb und Ei, Honig, Amaretto und Orangenschale im Wasserbad heif3 schaumig
aufschlagen.

Anschliel3end kalt rihren.

Die Sahne steif schlagen.

Die geriebenen Amarettikekse und die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.
In die gewlinschte Form abfullen und ca. 3 Stunden gefrieren lassen.

Das Fruchtetértchen mit dem Amarettoparfait und Friichten anrichten



Juli

Kirschstrudel mit Marzipan

Zutaten Ziehteig (fur etwa 1 Strudel):
150 g Mehl
80 ml Wasser, lauwarm
1TL Ol
1 Prise Salz
1TL WeilRweinessig
Ol zum Bestreichen -
Zutaten Fillung (fur 1 Strudel etwa 10 Stiick): ‘
200 g Marzipanrohmasse
150 ml Sauerrahm oder Mascarpone
1,2 kg Kirschen
6 Loffelbiskuits oder 60 g suf3e
Brosel

Weiteres:
200 g Ziehteig
Butter, zerlassen, zum
Bestreichen
Staubzucker zum Bestreuen .
Waldmeister zum Garnieren .

KM Heinrich Gasteiger
Zubereitung Ziehteig:

Mehl und Wasser mit Ol, Salz und WeiRweinessig in einer Schiissel vermischen,
dann auf dem Arbeitstisch zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig mit ein wenig Ol bestreichen und zugedeckt 20-30 Minuten bei
Zimmertemperatur rasten lassen.

Auf einem bemehlten Tuch mit dem Nudelholz diinn austreiben, mit dem Handricken
hauchdinn ausziehen.

Beliebig weiterverwenden.

Zubereitung Fillung:

Das Backrohr auf 190 Grad vorheizen.

Marzipanrohmasse zerbréckeln und mit Sauerrahm -verrihren.

Die Kirschen entsteinen und die Loffelbiskuits zerbréseln.

Fertigstellung

Den Teig auf einem bemehlten Tuch ausrollen und tber dem Handriicken ausziehen,
bis er durchsichtig wird.

Mit Marzipan-Sauerrahm bestreichen. Kirschen darauf verteilen und dabei einen 5 cm
breiten Rand lassen. Loffel-biskuitbrosel Uber die Kirschen verteilen.

Die Rander uber die Kirschfullung schlagen, den Strudel aufrollen und mit der
Nahtseite nach unten auf ein gefettetes Backblech legen.

Den Strudel mit zerlassener Butter bestreichen und im vorgeheizten Backrohr backen,
dabei ab und zu mit zerlassener Butter bestreichen.

Nach dem Backen mit Staubzucker bestreuen, mit Waldmeister garnieren und
servieren. Backtemperatur 190 Grad; Backzeit: etwa 45 Minuten
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August

Ziegenfrischkasesoufflé mit Melonenperlen
Portionen: fur etwa 4 Personen

Zutaten:
110 g Ziegenfrischkase
40 g Topfen (Quark)
3 Eigelb
1TL Speisestarke
1 Msp. Zitronenschale, gerieben
2 Eiweil}
1 Prise Salz -
30g Zucker
Butter zum Ausstreichen der
Formen
Zucker fur die Formen
Melonenperlen zum Garnieren
Rosenblitensirup

KM Heinrich Gasteiger

Zubereitung:

Das Backrohr mit Ober- und Unterhitze auf 170 Grad -vorheizen.

Die Souffleformen ausbuttern und auszuckern.

Ziegenfrischkase und Topfen glatt rihren, Eigelb, Speisestarke dazugeben und mit der
geriebenen Zitronenschale abschmecken.

Nun das Eiweil3 mit Salz anschlagen, mit Zucker zu Schnee schlagen und vorsichtig
unter die Topfenmasse heben.

Die Masse in Formen % voll einfullen.

Einen Topf mit Backpapier auslegen, dann zwei Finger hoch heiRes Wasser einflllen,
die Formen hineinstellen, in das vorgeheizte Backrohr geben und backen.

Die Souffles mit Melonenperlen und Rosensirup schnell servieren, ansonsten fallt das
Soufflé zusammen.

Backtemperatur: 170 Grad
Backzeit: etwa 30 Minuten

Tipps

Dazu kdnnen Sie Orangen-, Mandarinen- oder Birnenkompott servieren.

Sie kdnnen anstelle des Ziegenfrischkdses auch nur Topfen oder Schafsfrischkase
verwenden.

Soufflés gelingen im Backrohr mit Ober- und Unterhitze besser als im Umluftofen.
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September

Grief3flammeri mit Erdbeeren
Portionen: fur etwa 4 Personen

Zutaten Grie3flammeri:
200 ml  Milch
1 Prise Salz
1 Msp. Zitronenschale, gerieben
1 Msp. Orangenschale, gerieben
1 Vanilleschote oder 1 Pkg.
Vanillezucker
359 Weizengriel3, mittelfein
40 g Zucker
1%, Blatt Gelatine
1 EL Grand Marnier (Orangenlikor)
200 ml  Sahne

4 Honighippen
Erdbeeren, mariniert
Pfefferminze zum Garnieren
Zutaten Honighippen (flr etwa 8 Stiick)
60 g Butter
30 g Honig
20 ml Wasser
75 g Staubzucker KM Heinrich Gasteiger
35g Mehl

Vorbereitung
Die Formen mit kaltem Wasser ausspilen.
Zubereitung Griel3flammeri

Die Milch mit Salz, Zitronenschale, Orangenschale und Vanilleschote in einen Topf
geben und aufkochen lassen. Die Schote aufschlitzen, ausstreifen und das Mark
wieder in die Milch geben.

Den Weizengriel3 unter standigem Ruhren mit dem Schneebesen in die kochende
Milch schitten und auf kleiner Flamme 10 Minuten fertig kochen.

Den Topf vom Herd nehmen und leicht abkihlen lassen, dann den Zucker einrtihren.
Die vorher eingeweichten und dann ausgedriickten Gelatineblatter in einem kleinen
Topf mit Grand Marnier im Wasserbad zergehen lassen und zur Griel3creme geben.
Die Sahne steif schlagen und nach und nach unter die Grie3creme heben.

In beliebige Formen (Karamell-, Dariolenformen, Terrinen usw.) fullen und im
Kihlschrank mindestens 2 Stunden kalt stellen, bis der Grie3flammeri fest ist.

Garzeit GrieBmasse: etwa 10 Minuten
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Tipps

Wir empfehlen, Fruchtsaucen und frische Friichte dazuzuservieren.
Dazu kénnen Sie auch Marillenrdéster oder Marillenkompott servieren.

Vorbereitung

Das Backrohr auf 200 Grad vorheizen.
Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Zubereitung

Die Butter mit Honig schmelzen und das Wasser dazugeben.

Staubzucker und Mehl einriihren und kurz aufkochen lassen, gleich wieder vom Herd
nehmen und abkihlen lassen (etwa 30 Minuten).

Die Hippenmasse mit Hilfe eines Loffels oder einer Schablone auf das vorbereitete
Backblech aufstreichen und backen.

Erkalten lassen, vom Backpapier |I6sen und bis zur Weiterverarbeitung trocken
aufbewahren.

Backtemperatur: 200 Grad
Backzeit: etwa 4 Minuten
Tipps

Die fertig gebackenen Hippen sollten in Dosen oder bei -geringer Luftfeuchtigkeit
gelagert werden.

Schablonen in beliebiger Form kénnen Sie auch selbst aus Karton oder Hartplastik
zuschneiden.

Fertigstellung

Die Honighippen auf Teller legen, die Flammeris darauf stirzen, mit Erdbeeren und
Pfefferminze garnieren
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Oktober

Kartoffelnocken mit Lauch und Tomaten

Portionen: 10

Zutaten Teiq:
1 kg gekochte und passierte Kartoffeln
(Nach dem Kochen die Kartoffeln sofort
passieren und zum Abkuhlen ausbreiten)

4 Eigelb
250 g Mehl
Salz und Muskatnuss
ein wenig Ol
Weitere Zutaten:
20 g Butter
200 g helle Lauchstreifen
20 g Olivendl
500 g Cocktailtomaten, geviertelt
Salz, Pfeffer

KM Peter Windisch

Zubereitung Nocken:

Die erkalteten Kartoffeln mit Eigelb, Ol, Salz und Muskatnuss vermischen.

Das Mehl dazugeben und zu einem Teig kneten.

Aus dem Teig Nocken formen und in Salzwasser kochen. (2 Minuten ab Siedepunkt)
Die Nocken im kalten Wasserbad kurz abkiihlen, das Wasser abseihen und die Nocken
ein wenig oOlen.

Fertigstellung:

Lauchstreifen in Butter dinsten und mit Salz wirzen.

Die Cocktailtomaten in Olivendl erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und einige
Minuten garen.

Die Kartoffelnocken im kochenden Salzwasser erhitzen und in Butter schwenken.
Lauchstreifen in die Mitte eines Tellers geben. Die Kartoffelnocken darauf anrichten
und die Cocktailtomaten dazugeben.
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November

Rehricken

Zutaten Rehricken: fur 1 Form (30 cm lanq)
90 g Butter
50 g Zucker
5 Eigelb
1 Pkg. Vanillezucker
70 g Bitterschokolade (Kuvertire),
zerlassen
5 Eiweil}
60 g Zucker
90 g Mandeln, ungeschélt und
gerieben
60 g Biskuit- oder Brotbrosel
Schokoladenglasur
100 g Bitterschokolade (Kuvertire)
80 g Butter
Weiteres

Butter und Mehl fur die Form
40 g Marillenmarmelade (Konfitire)
Pignoli zum Garnieren P

KM Heinrich Gasteiger

Zubereitung

Die weiche Butter mit 50 g Zucker, Eigelb und Vanille-zucker mit der Rihrmaschine
schaumig ruhren.

Dann die zerlassene Schokolade darunter rihren.

Eiweil anschlagen und mit 60 g Zucker zu Eischnee schlagen.

Die Mandeln mit Biskuitbréseln mischen.

Zuerst etwa /5 des Eischnees unterheben, bis er vbllig mit der Eigelb-
Schokoladenmasse vermischt ist, dann die restlichen “/3 des Eischnees und die
Mandel-Broselmischung vorsichtig mit dem Kochloffel unter die Masse heben, damit sie
moglichst wenig an Volumen verliert.

In die mit Butter ausgestrichene und mit Mehl ausgestreute Form fillen, die Oberflache
glatt streichen und backen.

Etwa 15 Minuten in der Form auskihlen lassen, dann stiirzen.

Schokoladenglasur

Bitterschokolade aufschneiden, in eine Schissel geben, im Wasserbad oder im
Mikrowellengerat schmelzen lassen und mit der zerlassenen Butter verrihren.
Fertigstellung

Den Rehrticken mit der heiRen Marillenmarmelade dinn bestreichen und vollstandig
erkalten lassen.

Auf ein Kuchengitter geben, mit der Schokoladenglasur tiberziehen und mit Pignoli
spicken.

Backtemperatur: 170 Grad

Backzeit: etwa 40 Minuten

Tipp Man kann die Pignoli oder Mandelstifte auch vor dem Uber-ziehen mit
Schokolade in den Rehrticken stecken.
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Dezember

Vinschger Zelten

Zutaten: fur 26 Stick a 180-200 g

Zutaten Zeltenmasse:
200 g Mandeln
200 g Haselnlusse
300 g Walnusse
200 g Korinthen
900 g Weimerlan (Rosinen)
100 g Pignoli
100 g Zitronat, kleinwirfelig geschnitten
100 g Orangeat, kleinwirfelig
geschnitten
1000 g Feigen, in Streifen geschnitten
200 g Palabirnschnitz, grob geschnitten
2 Orangen, davon Saft und Schale
1 Zitrone, davon Saft und Schale
1TL Zimt
1 Msp. Nelkenpulver
250g Rum
250 g Treber
Zutaten BrotteiqQ:
350 g Weizenmehl
350 g Roggenmehl
600 g Wasser, lauwarm
30g Germ
1TL Anis KM Otto Theiner
1 Prise Zucker
Salz
Zum Fertigen
Mandeln, geschélt und halbiert
Walnusse, halbiert
4 EL Honig
200 g Wasser, lauwarm

Zubereitung Zeltenmasse:

Mandeln, Haselntisse und Walnisse grob hacken. Die Korinthen, die Weimerlan, die
Pignoli. das Zitronat, das Orangeat, die Feigen, die Palabirnschnitz, von den Orangen
und Zitronen den Saft und die abgeriebene Schale, den Zimt, das Nelkenpulver, den
Rum und den Treber in eine Schissel geben, gut untermischen und tber Nacht
zugedeckt ziehen lassen.

Zubereitung Brotteig:

Weizenmehl, Roggenmehl, Salz und Anis in eine passende Schissel geben.
Lauwarmes Wasser mit dem Germ und Zucker gut vermengen, zum Mehl geben und
zu einem Teig verarbeiten. Den Teig bei 25 Grad % Stunde zugedeckt gehen lassen.
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Fertigen

Den Brotteig zur Zeltenmasse geben und mit den Handen gut vermengen. Mit feuchten
Handen runde Zelten formen, mit Mandeln und Walniissen garnieren, auf ein mit
Butterpapier ausgelegtes Backblech geben 20 Minuten gehen lassen. Die Zelten im
vorgeheizten Backofen bei 190 Grad 30 Minuten backen und wahrend der Backzeit
zweimal mit Honigwasser( Honig im Wasser auflésen) bestreichen. Die Zelten vom
Ofen nehmen und auskuhlen lassen.

Zubereitungszeit: 100 Minuten ohne Fillung
Hinweis
Die Zelten sollten erst eine Woche nach der Zubereitung genossen werden, damit sich

das reichhaltige Aroma gut entwickeln kann. Die Zelten lassen sich in Sichtfolie
verpackt einfrieren und an einem kuhlen Ort mehrere Wochen lagern.
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