'\ "
. ",
s i b
y e
i N %,
. e ) A i
& S 0 o
# " | \_ /
%, oY v
h " v \
v 4 ™, B ,”
e Ty S o
% \ \ Y ’
N P .,
. 1 N, N o
- g i Ll N . \/ T
4 A, N T A,
o T ™ Far %
# , N y
e = F. , P 5
- b P P,
, o
. S i o
N ‘_
" /| o
b ) a.-a“
N -
n - .
\ # » iy b
“, o .
> Py bt - a
\ K
’ / - Dol
\\
« -
o L
" s
bt
) i
- -
£k, =
) * . \
2 " ™ 2

SWELTS AND DISSHNTS

S AUCH VIR ToLKORNREZETE
- e ' "

*\ s
\ Yo
M

< 4 % Lo
ol Q | &%
- -\
\t%z @ ":-5.‘ “ Eﬁ? @ . vf
@ o .?!Mﬁ; % & o ﬁ)%m, 3&







VORWORT

[TEBER BACKER, LIEBE BACKERIN,

[N DIESEM BACKBUCH HABE ICH ETNTGE LECKERE REZEPTE NOTIERT.
UM NICHT STANDIG NACH LTEBLINGSREZEPTEN ZU SUCHEN, HABE ICH HIER
EINTGE REZEPTE ZUSAMMENGESTELLT.

[CH WUNSCHE THNEN VIEL FREUDIGKELT BEIM LESEN UND BACKEN DER
REZEPTE.

HANNAHR GRABOVSKI



INHALT

NACHTISCHE
T0RTEN
KUCHEN
GEBACK
GLASUR

SONDERREZEPT






TRAUBEN SCHMAUS

IUTATEN: 1KG KERNLOSE WEINTRAUBEN

500G QUARK

500G MASCARPONE

500G SCHLAGSAHNE

2PCK AMERICAN COOKIES

200G ZUCKER

IUBEREITUNG: SCHLAGSAUNE SCHLAGEN. AUS QUARK,

MASCARPONE UND JUCKEREINE CREME JUBERELTEN

UND MIT DER SCHLAGSAHNE VERRUHREN

DIE COOKIES ZERBROSELN . IN EINE GROSSE SCHUSSEL DIE HALFTE

DER WEINTRAUBEN GEB [N DARUB[RDI[ HALFTE DER CREME

VERTEILEN. DANNDIE DER COOKIES ERSTMALS AUF DIE

MASSE SIEBEN UND DANN DI COOKTERESTE DARUBER VERTELLEN

ALLES NOCH EINMAL WIEDERHOLEN. |




IUTATEN: 1PCK PUDDING (VANILLE)
BELLEBTE FRUCHTE 1.B. APFEL/BIRNEN
VANILLE - IS

TUBERETTUNG: PUDDING NACH ANLETTUNG KOCHEN UND DANN KUHL
STELLEN . SOLANGE DER PUDDING KUHL STEHT, DIE FRUCHTE IN
BELIEBIGE GROSSE SCHNEIDEN DEN PUDDING IN EINE SCHUSSEL /L
FULLEN UND DIE FRUCHTE DARAUF PORTIONTEREN . ZULETIT DAS >
[

VANTLLEETS IN BELTEBIGEN FORMEN “DARAUFSETZEN". FRISCHGEKUHLT 4 @ \7
SERVIEREN.







IUTATEN: BEIER
200G ZUCKER

l
YOOML PELANZENOL (EVIL_RAPSOL)

J00ML MILCH

b0G MENL

15G BACKPULVER

JEL KAKAQPULVER

GOOCK INDER SCHOKOLADE FUR DEN

TELG+UBERIUG

20-30 KINDERRIEGEL, LANGS AUFGESCHNITTEN




IUBERETTUNG: IUERST DIE KINDERSCHOKOLADE

SCMELZEN UND VERRUHREN. DANACH DIE ETER IN

EINE RUHRSCHUSSEL GEBEN, DANN DEN TUCKER,

BACKPULVER UND MEHL HINIUGEBEN. ALS

NACHSTES MLT DEM OL UND DER MILCH 2U EINEM

GESCHMEIDIGEM TETG VERRUHREN . DEN TEIG IN

JHALETEN TETLEN. TN DEN ETNEN TETG KAKAQ

UND EIN WENIG VON DER KINDERSCHOKOLADE

EINKUHREN . DANACH DEN HELLEN UND DEN

DUNKLEN TELG ABWECHSELND IN EINE

SPRINGFORM GEBEN . DIE ENTSTANDENE TORTE FUR

bOMIN BEL L60GRAD IN DEN OFEN STELLEN. NACH

DEM BACKEN DIE TORTE ABKUHLEN LASSEN,

DANACH DIE TORTE MIT DER GESCHMOLZENEN

KINDERSCHOKOLADE UND DEN KINDERRIEGELN

VERZIEREN.




IUTATEN::  ELER

300G ZUCKER
500G MEHL

1 BECHER SCHMAND
1PCK. BACKPULVER
250G MARGARINE

pa

CREME:

1DOSE MILCHMADCHEN

200G BUTTER

TUBERETTUNG: ZUTATEN FUR DEN TEIG GUT

VERRUHREN, DEN TELG IN EINE TORTENFORM GEBEN

UND BEL 200GRAD GOLDGELB BACKEN, ERKALTEN

LASSEN. DIE TORTE IN DER MITTE DURCHSCHNEIDEN

UND DIE HALFTE DER CREME DARIN VERTELLEN. DIE

RESTLICHE CREME OBEN DRAUF UND AN DIE SEITEN

VERTEILEN. DIE TORTE MIT GEMARLENEN

HASELNUSSEN UND GIOTTOS DEKORIEREN




IUTATEN:

FUR DENTEIG: 3 EIER

100ML NEUTRALES SPELSEOL

30G ZUCKER

2PCK VANILLETUCKER

100G WETZENMEHL ( TYPE 405)

1PCK BACKPULVER

100G KOKQSRASPELN

100ML MILCH

ETW._BUTTER FUR DIE FORM

FUR FULLUNG UND DEKO: 200G SAHNE

250G MAGERQUARK

250G MASCARPON

140G PUDERIUCKER

1006 KOKOSRASPEIN JUM BESTREULEN

12 RATFAELLOS

SCHRLTT 1: OFEN AUF 130 GRAD VORHE ZN FUR DEN TELG ELER MIT

BACKPULVER VERMISCHEN UND HINIUGEBEN. KOKOSRASPEL UND

MILCH TUM TEIG GEBEN UND GUT VERRUHREN. EINE SPRINGFORM

(DURCHMESSER 26CM) GUT EINFETTEN. TELG IN DIE SPRINGFORM

GEBEN UND GLATT STREICHEN . IM VORGEREIZTEN BACKQFEN

(A, ZOMIN BA(K N. VOHSAD G ABKUHLEN lASS N




SCHRLTT 2: FUR DIE FULLUNG SAHNE STELF SCHLAGEN UND BEISELT

STELLEN . MAGERQUARK UND MASCARPONE MIT DEM PUDERZUCKER

VERRUHREN SAHNE UNTERHEBEN. DEN TETGBODEN ETNMAL

WAAGERECHT DURCHSCHNELDEN.

SCHRITT 3: ETW. WENTGER ALS DIE HALFTE DER CREME DARAUF

GEBEN UNG VERSTRELCHEN. DEN 2. BODEN AUFLEGEN. 3-4

GEHAUFTE EL DER RESTLICHEN CREME IN EINEN SPRITZBEUTEL MIT

STERNTULLE GEBENUND DIESEN BEISELTE LEGEN. MIT DER UBRIGEN

CREME DEN TORTENRAND UND -DECKEL EINSTRETCHEN.

SCHRITT &: DIE KOKOSRASPEL UBER DIE TORTE STREUEN UND MIT

DEN HANDEN KOKOSRASPEL AN DEN RAND DER TORTE DRUCKEN

MIT DEM SPRLTZBEUTEL ETWA 12 TUFES AUF DIE TORTE SPRITZEN.

DABEL DIE TUFFS IMMER GEGENUBERLIEGEND AUFSPRITIEN, SO

WIRD DER ABSTAND VON DEN TUFES GLEICHMASSIGER. AUF JEDEN

CREME-TUFF EINEN RAFFAELO LEGEN UND LEICHT ANDRUCKEN. BIS

IU SERVIEREN KALT STELLEN







IUTATEN: 125G WARFELROLLCHEN
100G ZARTBITTERSCHOKOLADE
250G BUTTER/MARGARINE

175G IUCKER + PR SALL

1PCK VANTLLEZUCKER

HHER

1PCK BACKPULVER

J5ML MILCH

100G SCHLAGSAHNE
150G KUVERTURE (BELLEBIG)
236G WEISSE SCHOKOLADE

PUDERZUCKER ZUM BESTREUEN
FETTUND GEMAHLENE HASELNUSSE FUR DIE FORM




TUBERETTUNG: 100G WAFFELROLLCHEN MIT EINEM SCHARFEN

MESSER VORSICHTIG WALBIEREN. SCHOKOLADE FEIN REIBEN.

BUTTER MIT ZUCKER, VANTLLEZUCKER UND SALZ CREMIG RUHREN

DIE ETER NACHEINANDER UNTERRUHREN. MEHL MIT BACKPULVER

MESCHEN UND IM WECHSEL MIT DER MILCH UNTER DIt

ELERMASSE RUHREN. HALBTERTE ROLLCHEN UND SCHOKOLADE

VORSICHTIG UNTERHEBEN . EINE GUGELHUPFFORM FETTEN UND

MIT GEMAHLENEN NUSSEN AUSSTREVEN. TELG HINEINGEBEN

UND IM VORGEHELZTEN OFEN BET 175GRAD CA. 1 STUNDE

BACKEN. ETWAS ABKUHLEN LASSEN, AUS DER FORM STURIEN

UND AUF EINEM KUCHENGITTER VOLLSTANDIG AUSKUHLEN

LASSEN. KUVERTURE SCHMELZEN LASSEN UND AUF DEM KUCHEN

VERTEILEN. RESTLICHE WAFFE lRUll[H[N LANGS HALBIEREN ODER

VIERTELN. KUCHEN DAMIT VERZLEREN. WEISSE SCHOKOLADE MIT

EINEM SPARSCHALER 10 ROLLCHE NAB ITEHEN UND AUF DEN

KUCHEN STREUEN.. FEST WERDEN LASSEN UND DEN KUCHEN MIT
PUDERZUCKER BESTREUT SERVIEREN. .




TUTATEN FUR 1 SPRINGFORM VON 28 (M DURCHMESSER:

FUR DIE STREUSEL:

250 6 MEAL

JE 1256 LUCKER UND BUTTER

1 EBL. VANTLLEZUCKER « 1 EIGELB

ABGERTEBENE SCHALE VON 17 UNGESPRITZTEN ITTRONE

FUR DIE QUARKMASSE:

1 K6 SCHICHTKASE ODER

MAGERQUARK

129 G WEICHE BUTTER

1506 JUCKER o § ETER

1 EIWETR 1 EBL. VANILLEZUCKER

ABGERTEBENE SCHALE VON /2 UNGESPRITZTEN ITTRONE




VORBERETTUNGSZETT: 50 MINUTEN

BACKZEIT: 1 STUNDE

AS MEHL MIT DEM UCKER, DER BUTTER, DEM VANILLEZUCKER, DEM

EIGELB UND DER ZTTRONENSCHALE RASCH VERKNETEN UND ZU

STREUSELN REIBEN. » DEN BACKOFEN AUF 200° VORKELZEN . DIf

SPRINGFORM BUUERN UND MIT GRIEB AUSSTREVEN .« IWET DRITTEL

DER STREUSEL AUF DEN BODEN DER SPRINGFORM GEBEN UND LEICHT

AN-DRUCKEN . DIE RESTLICHEN STREUSEL KUHL STELLEN . © DEN
SCHICHTKASE ODER DEN QUARK ETWAS AUSPRES-SEN . DIE BUTTER MIT
DEM TUCKER SCRAUMIG RUHREN. DIE EIER TREN-NEN. DIE EIGELBE
UNTER DIE BUTTER-MASSE MISCHEN . DIE EIWEIBE STETF SCHLAGEN .
DEN VANILLEZUCKER, DIE JTTRONENSCHALE, DEN QUARK UND DEN
GRIEB UNTER DIE BUTTERMASSE RUHREN . DEN EISCHNEE UNTERHE -
BEN. DIE QUARKMASSE IN DIE FORM GEBEN UND GLATTSTREICHEN,

MIT DEN RESTLICHEN STREUSELN BEDECKEN .  DEN KUCHEN 1

STUNDE BACKEN .







IUTATEN: 2PCK BLATTERTEIG

1PCK KINDERRIEGEL

1PCK KINDER - BUENO

TUBERETTUNG: ZUERST DEN BLATTERTEIG

AUSROLLEN, DANN DIE HALFTE DER

VERSCHIEDENEN SCHOKORIEGEL AUF EINEM

BLATTERTELG VERTETLEN . ALS NACHSTES DIt

SCHOKORTEGEL EINWICKELN UND FEST

"JUKNELFEN". DANACH DIE “SCHLAFENDE

SCHOKOLADE" IM BACKQFEN BEL 180GRAD UND

SMIN GOLDBRAUN BACKEN.

TIPP: MAN KANN AUCH ANDERE
SCHOKORTEGEL NEHMEN
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SCHOKOBROTCHEN
VON OMA

IUTATEN:

HEEETFTC: 006 MH]

1PCKCFRTSCHE HEEF

30G JUCKER

1PRISE SALL

1PCK GERTEBENE ORANGENSCHALE

JIdl

125ML KEFIR

125ML CREMEFINE (KOCHSAHNE)

100G WEICHE BUTTER

BACKFORMCHEN AUS PAPIER

FULLUNG: 75G WELCHE BUTTER

100G GERASPELTE SCHOKQLADE

(LASUR & DEKORATION: KUCHENGLASUR VOLIMILCH
TS F— <




JURFRETTUNG: ALLES 70 FINEM TETC VERRUHREN
LIND TN DER RUTHRSCHUSSEL UL FINFM BALI
FORMEN. DEN BALL GEHEN TASSEN, BIS ER STCH
VERDOPPELT HAT. ANSCHLIESSEND DENTEIGETWA
1/2CM DICK AUSROLLEN, MIT BUTTER
BESTRELCHEN, MIT RASPELSCHOKOLADE BESTREUEN
UND VON DER LANGEREN SEITE AUFROLLEN. ROLLE
IN -5 DICKE SCHEIBEN SCHNELDEN, JEWELLS IN

FIN PAPTERFORMCHEN LEGEN, NOCH EINMAL
AUFGENEN LASSEN UND IM VORGEHELZTEN QFEN

BACKEN . GEBACK ABKUHLEN LASSEN

FUR DIE DEKORATION DIt KUCHENGLASUR
SCHMELZEN . PAPTERFORMCHEN ABIIEHENUND
DANN VERITEHREN.. EVTL. IN NEUE
PAPTERFORMCHEN SETZEN.




IUTATEN: 1 BECHER SCHMAND

1 GLAS JUCKER

L HIER

1 PCK. HIRSCHHORNSALL

150G MENL

IUBEREITUNG: ETER UND ZUCKER SCHAUMIG SCHLAGEN, ANDERE

IUTATEN DAZUGEBEN UND U EINEM TEIG VERARBELTEN. TEIG 1-

STUNDENRUHEN LASSEN .

TEG ETWA 2CM DICK AUSROLLEN, MIT EINEM GLAS KREISE

AUSSTECHEN. BET 170 GRAD CA. TSMIN BACKEN

TUTATEN GUSS: 11/2 GLASER ZUCKER

1/2 GLAS WASSER

IUBERETUNG GUSS: ZUCKER MIT WASSER CA. 15 MIN. LANGSAM

KO[H[N CA. T0 TETLCHEN IN EINE SCHUSSEL GEBEN UND DEN

HETSSEN GUSS MIT DEM LOFFEL DARUBER RIESELN LASSEN, DIE

TETLCHEN LANGSAM RUHREN. DANN EINZELN AUF EIN BACKBLECH

LEGEN UND TROCKNEN LASSEN MIT DEM NACHSTEN LEBKUCHEN
GENAUSO VORGEHEN . ’




JUTATEN:

THG:

1 EIGELB

b EL KONDENSMILCH

15 G PUDERZUCKER

1 PCK. VANILLIN-JUCKER

15 G BUTTER ODER MARGARINE

250 G MEHL

3 71 BACKPULVER

FULLUNG:

50 G JUCKER

1 GEHAUFTER TL KAKAO

3 EL WASSER

1 EIWELSS

15 G GEMAHLENE MANDELN ODER HASELNUSSE

JUBEREITUNG: TELG AUS DEN GENANNTEN JUTATEN HERSTELLEN UND
AUF BACKPAPIER AUSROLLEN. DIE JUTATEN FUR DIE FULLUNG
MITEINANDER VERMENGEN UND AUF DEN TEIG STREICHEN.
ANSCHLIESSEND DEN TEIG EINROLLEN. DIE ROLLE IN DREIECKE
SCHNEIDEN . BET 200°C GOLDBRAUN BACKEN .




IUTATEN:

100 G DINKELFEINMERL

250 G BUTTER

150 G JUCKER

200 G GEMAHLENE, SUSSE MANDELN

L HIER

20 G GEMAHLENER 1TMT

20 G GEMAHLENER MUSKAT

10 G GEMAHLENE NELKEN

1 PRISE SAL

IUBERETTUNG: DAS MEHL AUF DER ARBELTSPLATTE HAUFEN, DIE
BUTTER IN STUCKCHEN DARAUF VERTETLEN. ZUCKER, MANDELN, ELER
UND DIE GEWURZE ZUFUGEN . ALLES MIT EINEM GROSSEN MESSER
ODER EINER TEIGKARTE DURCHHACKEN, RASCH ZUSAMMENKNETEN
UND 30 MINUTEN KALT STELLEN

DEN TELG 2-3 MM DICK AUSRQLLEN, PLATICHEN AUSSTECHEN UND
BEL180-200 °CCA. 15 MINUTEN GOLDEN BACKEN.




15 ML MILCH

125G BUTTER ODER MARGARINE

{00 G WEIZENMERL

1PCK. DR. OETKER TROCKENBACKHEFE

b0 G ZUCKER

1PCK. DR. OETKER VANILLIN-IUCKER

1PR. SALI

LT (GROSSE M)

1) VORBERELTEN

MILCH LETCHT ERWARMEN UND DARIN DIE BUTTER ODER MARGARINE

IERLASSEN.

1) HEFETELG ZUBERELTEN

MEHL MIT HEFE TN EINER RUNRSCHUSSEL SORGRALTIG VERMISCHEN.

UBRIGE ZUTATEN, AUSSER DIE SCHOKO-TROPFCHEN, UND DIt

MILCH-FETT-MISCHUNG HINZUFUGEN UND ALLES MIT EINEM MIXER

(KNETHAKEN) KURZ AUF NIEDRIGSTER, DANN AUF HOCHSTER STUFE

IN ETWA 5 MIN. U EINEM GLATTEN TEIG VERKNETEN. SCHOKO-

TROPFCHEN KURI UNTERKNETEN . TELG ZUGEDECKT AN EINEM

WARMEN ORT (NICHT IM BACKQFEN, SCHOKO- TROPECHEN WERDEN

WELCH) SO LANGE GEHEN LASSEN, BLS ER SICH SICHTBAR

VERGROSSERT HAT. BACKBLECH MIT BACKPAPIER BELEGEN.

[ {1 & & W 5, ot




3) TELG AUE LETCHT BEMEHLTER ARBELTSELACHE HALBIEREN UND AU
l[I[HT BEMENLTER FLACHE 10 2 RUNDEN

"FLADEN" (ETWA 18 CM DURCHSCHNIIT) AUSROLLEN . JEDEN

"FLADEN" IN 6 "TORTENSTUCKE" SCHNEIDEN . DIE TEIGSTUCKE AUE

DAS BACKBLECH SETZEN UND NOCHMALS AN EINEM WARMEN ORT SO

LANGE GEHEN LASSEN, BIS STE STCH STCHTBAR VERGROSSERT HABEN

BACKOFEN VORNELZEN.

OBER- UND UNTERHITZE: ETWA 180 °C

HELSSLUFT: ETWA 160 °C

}) EIGELB MIT MILCH VERRUKREN UND DIE SCHOKOBROTCHEN DAMIT

BEPINSELN. DAS BACKBLECH IN DEN BACKOFEN SCHIEBEN.

EINSCHUB: UNTERES DRITTEL

BA(KZ 1 ETWA 20 MIN.

IESCIOMBOTCHEN AUFEINN KUCHENRDST
ABKUALEN LASSEN.
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IUTATEN:

100 G MARGARINE

50 G SCHICHTKASE

ETWAS SALL

) PCK. BACKPULVER MEHL NACH BEDARE

IUBERETTUNG:

ALLE TUTATEN MISCHEN UND U EINEM GLATTEN TETG VERARBELTEN,

NICHT U WELCH (DARF NICHT KLEBEN). TETG DUNN AUSROLLEN

(2-3 MM), KRETSE AUSSTECHEN. JEDEN KRELS IN TUCKER WALIEN,

EINMAL AUE DIE HALFTE FALTEN, DANN NOCH EINMAL LOCKER AUF
DIF HALETE FALTEN UND AUES BACKBLECH LEGEN

BEL CA. 200°C GOLD-BRAUN BACKEN.




IUTATEN:

200 G ROWRQHRZUCKER

200 G WALNUSSE, ALTERNATIV MANDELN ODER CASHEWKERNE

100 ML WASSER

2 EL GEMARLENER ZIMT

IUCKER, NUSSE UND WASSER IN EINE BESCHICHTETE PEANNE GEBEN,

AUT MITTLERER FLAMME OHNE UNTERLASS RUHREN . DAS KANN

FINIGE ZETT DAUERR UND BENOTIGT GEDULA.

WENN DER ZUCKER RUND UM DIE NUSSE DIE KONSISTENZ VON

BUTTERBROSEL BEKOMMT, IST ER KURZ DAVOR, FLUSSIG 1U WERDEN.

NUN 2IMT TUGEBEN. WE TER RUHREN, UND IWAR SO LANGE, BIS DIt

NUSSE VON ZART SCHMELZENDEM

KARAMELL UMGEBEN SIND.

FINIELN AUF BACKPAPTER LEGEN UND AUSKUHLEN LASSEN




THG
100G
L5 WELTENME
S Y/GESTRILDR. OFTKER ORIGINAL BACKIN
1506 JUCKER
1PCK.
DR. OETKER BOURBON VANILLE-UCKER
1L SALD

100G WEICHE BUTTER ODER MARGARINE

LT (GROSSEM)
"7 100G DR OFTKER CHOCOLATE CHUNKS TAKTBITTER
% VORBERETTEN
 BACKBLECH MIT BACKPAPLER BELEGEN . BACKOFEN VORNETIEN.
0BER- UND UNTERWITIE: ETWA 200 °C
HEISSLUFT: ETWA 180 °C




COOKIES VON DR. OETKER

TEIG JUBERELTEN
MEHL MIT BACKIN IN EINER RUSRSCHUSSEL MISCHEN.

UBRICE CHUNKS AUTSTREUEN UND BACKEN.
P LINSCHUB: WITE
. BACKIELT: ETWA 19 MIN.
* DIE CODKLES MIT SCHOKOLADENSTUCKCHEN MIT HILGE DES
"<\ Y| BACKPAPTERS AUF EINEN KUCHENROST ZIEHEN UND ERKALTEN
[ASSEN







IUTATEN: 506 BUTTER
1206 JUCKER
1EL WASSER

1EL CREMEFINE (KOCHSAHNE)
JEL KAKAQPULVER (ZUM TRINKEN)







VOLLKORNBROT

IUTATEN:: 1200ML WASSER ‘
200G SONNENBLUMENKERNE

1/ 2PCK FRISCHE HEFE

306 SALL

13506 MEHL (DINKEL)

IUBEREITUNG: DAS WASSER UND DIt
SONNENBLUMENKERNE IN EINE RUHRSCHUSSEL
GEBEN. HEFE EBENFALLS HINIUFUGEN. DAS SALL
UND DAS MEHL VERMISCHEN UND IN DIt
RUHRSCHUSSEL GEBEN. ALLE ZUTATEN IU EINEM
TELG KNETEN UND 20 3OMIN GEHEN LASSEN. DEN
TELG IN'2BROTFORMEN FULLEN UND DANN
NOCHMAL GEHEN LASSEN. BET Z30GRAD 1:100
BACKEN, NACH LYMIN AUF 10GRAD
HERUNTERSCHALTEN. NACH DEM NACKEN DAS BROT
AUS DER FORM LOSEN UND ABKUHLEN LASSEN







NACHWORT

[TEBER BACKER, LTEBE BACKERIN,
[CH HOFFE TCH KONNTE THREN GESCHMACK TREFFEN

[N DIESEM BACKBUCH SIND MANCHE REZEPTE AUS ANDEREN BACKBUCHERN
UBERNOMMEN MANCHE ABER AUCH UMGEANDERT.
DIE FOTOS WURDEN ABER SELBER GEMACHT .

VIELEN DANK






