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Rezeptheft

Vorwort Wfeelvita

Kein Schnippeln, kein Riihren und Kneten, kein Chaos in der Kiiche und im Handumdrehen
eine leckere Mahlzeit. Klingt nach Fertigprodukten? Falsch! Das ist die Do-it-yourself-
Kiche von Feelvita. In diesem Rezeptheft finden Sie Rezepte zu typischen Fast Food-
Gerichten, die man Gblicherweise im Kihlregal, dem Tiefkihlfach, in Konserven oder
Titen, an der Imbissbude oder der Kantine bekommt. Essen ist mehr, als eine Verpackung
zu Offnen und ein Industrieprodukt in den Ofen oder die Mikrowelle zu schieben. Fiir
Convenience Food gibt es auch gesunde Varianten aus ,echten” Zutaten, die dank
Feelvita auch in kirzester Zeit zubereitet werden kénnen - ohne Geschmacksverstarker
und Zusatzstoffe.

Viel SpaB beim Nachkochen!

Feelvita
Food Processor

Feelvita
Nutri Mixer

Die Rezepte haben wir alle mit dem Feelvita Nutri Mixer
bzw. dem Feelvita Food Processor getestet.

Achten Sie auf diese Zeichen:

Die Gerdte aus der Feelvita-Serie
finden Sie hier: www.genius.tv!




Rezeptheft

Rezeptiibersicht W\feelvita

Basics

Tropischer Smoothie
Salatdressing
Sauce Hollandaise

Hauptspeisen

Pizza

Miso-Suppe

Chicken Nuggets

Maultaschen 10
Pommes 11
Ketchup 12
SiBes

Chai Tea-Sirup 13
Obstboden 14
Schokoaufstrich 15
Schokomousse 16

Auf den Geschmack gekommen?
Dann bieten die Feelvita Rezeptbiicher weitere tolle Rezepte und umfangreiche Informationen.

Wifeelvita Wifeelvita

Nutri Mixer Food Processor




Rezeptheft

Basics Nfeelvita

Zugegeben: Die Smoothies, die man in den Supermérkten fertig zubereitet ®
findet, sind praktisch und sehen gut aus! Sie haben tolle Farben und versprechen

Frische und Energie! Wer schon mal selbst einen Smoothie gemixt hat, fragt sich  Trinkfertiger
aber zwangslaufig, wie sich diese Farbe iiber Wochen im Supermarktregal halten ~ Smoothie
kann. Und wie viel Vitamine noch enthalten sind. Die Antwort: Pasteurisierung.

Die Séfte werden auf bis zu 100 Grad erhitzt. Vitamine wie B1, B5, C, D, E und

Folsdure, die empfindlich auf Hitze reagieren, gehen verloren.

Feelvita-Fazit: DIY!

TROPISCHER SMOOTHIE

Lutaten:

259  Spinat
(frisch oder tiefgekahlt)

200 g Ananas

1-2 Kiwis

250 ml Kokosmilch
Eiswirfel nach Belieben
Wasser zum Auffiillen

Lubereitung:

Den Spinat ggf. waschen. Die
Ananas und die Kiwis schalen
und klein schneiden. Den Spinat mit
der Kokosmilch in den Behdlter des Mixers geben
und gut mixen. AnschlieBend die Ananas und die Kiwis in den Mixer
geben und erneut mixen, bis der Smoothie die gewiinschte Konsistenz
erreicht hat.



Rezeptheft

Basics Nfeelvita

Ein Blick auf die Zutatenliste eines fixen Salatdressings: Zucker, Speisesalz, ®
Maltodextrin, 9 % Krduter, Sdurerequlator Natriumdiacetat, Sdurungsmittel:
Zitronenséure, modifizierte Starke, Milchzucker, Senfsaat, pflanzliches Ol Tiitchen-
Pfeffer, Hefeextrakt, Stdrke, Kurkuma, Aroma. Bedenkt man, dass die Zutaten  Salatdressing
nach dem Mengenanteil sortiert aufgefihrt werden, ist die Hauptzutat Zucker.

Feelvita-Fazit: DIY!

SALATDRESSING

Lutaten:

100 g frische (Wild-) Krauter
1.B. Petersilie, Basilikum,
Dill, Schnittlauch, Liebstockel,
Brennnessel, Lowenzahn,
Gundermann

10-15 g Salz

17L  Sonnenblumendl

Lubereitung:

Alle Krauter (Blatter inklusive Stangel) auf einem
Kiichentuch ausbreiten und solange trocknen, bis sie ,rascheln”.

Die Krduter in den Behalter des Mixers geben und mit der Pulsier-Technik zu feinem Pulver
mahlen. Die gemahlenen Kréuter, das Salz und das Ol in ein Glas fillen und verrihren, bis eine
gleichmaRige Konsistenz entsteht. Das Glas trocken und lichtgeschitzt aufbewahren.

Verwendung:
Die Krautermischung in eine Schiissel geben. Etwas 0l und Essig hinzufiigen und verriihren. Fertig!

@ Das Salatdressing kdnnen Sie auch mit

getrocknetem Knoblauch, Kurkuma, Paprika, Senfsamen,
Pfeffer und weiteren Gewiirze verfeinern.



Rezeptheft

Basics Wfeelvita

Wir lieben frisches Gemise mit holléndischer Sauce. Sie basiert auf einer ®
Emulsion. Das klingt kompliziert. Vielleicht ist das der Grund, warum viele zu

fertiger Sauce zum Aufwarmen greifen. Dabei ist die Zubereitung nicht schwer. Tafelfertige
Und weil es selbstgemacht so gut schmeckt, scheren wir uns nicht um die Sauce

Haltbarkeit - von der Sauce bleibt garantiert nichts iiber!
Feelvita-Fazit: DIY!

SAUCL HOLLANDAISE

Lutaten:
2 Eigelb
1TL  Zitronensaft
125 ¢ Butter
Salz und Pfeffer

° Sauce

Lubereitung:

Den kleinen Behalter des
Food Processors mit etwas
heifem Wasser aufwarmen.
Wenn sich der Behélter
erwdrmt hat, das heiRe
Wasser ausgieRen. Die Eigelb,
den Zitronensaft und die
Gewiirze in den Behalter geben
und mit dem kleinen Messer
verriihren. Die Butter schmelzen,

tiber die Einfilloffnung nach und nach

eintropfen lassen und verriihren, bis die Masse
emulgiert. Wenn die Sauce noch nicht warm genug ist,
einfach kurz im Topf erhitzen.
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Hauptspeisen N\feelvita

Karton auf, Folie entfernen, Pizza in den Ofen, kurz warten und fertig! Pizza ®
ist sicherlich eines der beliebtesten Tiefkihlgerichte. In Deutschland werden

jahrlich rund 800 Millionen tiefgekihlte Pizzen gegessen. Das Kleingedruckte  Tiefkihlpizza
verrét, dass einiges nétig ist, damit eine Fertigpizza zum Genuss wird, v.a. Salz

und Fett.
Feelvita-Fazit: DIY!

PIZIA

Lutaten fiir den Teig:

3009  Vollkornmehl

Y, Wrfel Hefe

A Zucker

150 ml  Wasser (lauwarm)
50ml  Olivendl (nativ)
1L Salz

Lutaten fiir den Belag:

250 ¢  Tomaten

h Knoblauchzehe

1EL Tomatenmark

1 Prise  Zucker

100 ¢ Gouda oder Tilsiter
Gemise nach Belieben z.B. Paprika, Tomaten, Zwiebeln, Champignons
frische Krauter nach Belieben z.B. Basilikum, Oregano, Thymian
Salz und Pfeffer

Lubereitung:

Das Mehl in den groBen Behdlter des Food Processors geben, eine Mulde um das groRe Messer formen
und die Hefe in kleinen Stiicken beigeben. Den Zucker dariiber streuen, 2-3 EL Wasser hinzufiigen und
verriihren. Das 0, das Salz und das restliche Wasser beigeben und zu einem Teig verkneten. Den Teig
in eine Schiissel geben und abgedeckt 1 Stunde gehen lassen. Die Krauter waschen, trocken tupfen und
hacken. Die Tomaten hauten, den Strunk entfernen, in den groBen Behdlter des Food Processors geben
und mit dem groBen Messer pirieren. Den Knoblauch schélen, den harten Wurzelansatz entfernen

und zur Sauce geben. Das Tomatenmark und die Kréuter hinzufigen, verrihren und mit einer Prise
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Das Gemise waschen, ggf. putzen und mit der feinen/groben Schneidscheibe

in den groRen Behalter des Food Processors schneiden. Den Kése mit der feinen Schneidscheibe in

den groRen Behalter des Food Processors raspeln. Den Pizzateig ausrollen und auf das vorbereitete
Backblech geben. Die Pizza belegen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.



Rezeptheft

Hauptspeisen N\feelvita

Die Zeit zum Kochen fehlt und der Hunger ist grofs. Da greift man gerne zu ®
einer schnellen Fertigsuppe. Das Zauberwort: Instant. Nur durch das Hinzu-

figen von Flissigkeit erhdlt man in kirzester Zeit ein fertiges Getrank oder Instant-Suppe
eine Mahlzeit. Wie ist das maglich? Ublicherweise mit Weizenmehl, Palmél,
Antioxidationsmittel, Starke, Geschmacksverstérker, Farbstoff, Aroma, Sdue-
rungsmittel, Verdickungsmittel und vielem mebhr. Es geht auch anders!

Feelvita-Fazit: DIY!

MISU-SUPPL

Lutaten:

1 rote Chilischote

1 Stiick Ingwer (geschélt)
1 Frihlingszwiebel
4 Pilze

2 Karotten

% Zucchini

70 g Sojabohnen (tiefgekihlt)

1TL  Miso-Paste

1TL  brauner Zucker

1EL  Sojasauce

50 g  Glasnudeln oder selbstgemachte
Ramen-Nudeln
frischer Koriander

Lubereitung:

Mehrere groBe, verschlieBbare Glaser bereitstellen. Die Chilischote waschen, den Stiel abschneiden,
halbieren und die Kerne entfernen. Die Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und hinzufiigen.
Die Pilze, die Karotten und die Zucchini waschen und putzen. Die Pilze und die Zucchini mit der
feinen Schneidscheibe in den groBen Behalter des Food Processor schneiden. Die Karotte mit der
groben Schneidscheibe raspeln. Das Gemiise und die restlichen Zutaten auf die Glaser verteilen.
Die Glaser sollten nicht zu voll sein, damit zur Zubereitung noch Wasser erganzt werden kann. Den
Koriander waschen, trocken tupfen, hacken und in eine kleine Dose geben.

Aufbewahrung:
Die Instant Suppe bis zur Verwendung im Kihlschrank aufbewahren.
Verwendung:

Das Glas mit kochendem Wasser aufgieRen, grindlich umriihren und abgedeckt ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Die Suppe mit dem Koriander garnieren.



Rezeptheft

Hauptspeisen N\feelvita

Was erhdlt man aus zusammengefigtem Hihnerfleisch, Reismehl, Maismehl, ®
Maisstarke, Kartoffelstarke, Salz, Dextrose, Pfeffer, Salbei, Backtriebmittel,

Xanthan, Sonnenblumendl, Wasser und Salz? Chicken Nuggets aus dem Fast  Fast Food
Food Restaurant! Kennen Sie jede Zutat? Wissen Sie, was dahinter steckt? Nuggets

Feelvita-Fazit: DIY! iig ‘

CHICKEN NUGGETS

Lutaten:

500 g Hahnchenbrust
2 Eier
509  Kokosraspel
50g Mandeln
etwas Milch
Salz, Pfeffer
Paprikapulver
Currypulver
Kokosal
zum Ausbacken

Lubereitung:

Die Hahnchenbrust
abwaschen, abtupfen und
klein schneiden. Die Eier mit der Milch
in einem tiefen Teller verquirlen. Die Kokosraspeln
und die Mandeln in den Behélter des Mixers geben und zu einer

feinen Panade zerkleinern. Die Panade in einen weiteren tiefen Teller geben und mit den Gewirzen
vermischen. Die Hahnchenwiirfel nach und nach erst in der Eier-Mischung und dann in der Panade
wenden. Etwas Kokosol in einer Pfanne erhitzen und die H&hnchen-Nuggets schrittweise darin
ausbacken.



Rezeptheft

Hauptspeisen N\feelvita

So frisch, dass sie im Kuhlregal aufbewahrt werden missen und doch bis zu 4 ®
Wochen haltbar: Nudelgerichte und gefiillte Teigtaschen wie Maultaschen aus
der Kihltheke. Wir garantieren, dass man den Unterschied zu selbstgemachten  Servierfertige

Teigtaschen schmeckt. Denn die Fillung der Fertigware schmeckt oft nach  Teigtaschen
nichts und wird schnell schlecht.

Feelvita-Fazit: DIY!

MAULTASCHEN

Lutaten:

2509 Mehl
2 Eier
Salz

Fiir die Fiillung:
60 g  Rindfleisch

1 grobe Bratwurst

60 g  Spinat (frisch)

1 Eigelb

% Iwiebel
Petersilie
Salz und Pfeffer
Muskatnuss

Rinderbriihe
etwas Olivend! fir die Pfanne

Lubereitung:

Das Mehl, die Eier und etwas Salz in den groRen Behalter des Food Processors geben und mit

dem groBen Messer zu einem Teig verkneten. Den Teig nochmal mit den Hdnden durchkneten, in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen. Das Rindfleisch mit einem Messer wiirfeln,
in den groRen Behélter des Food Processors geben und mit dem groBen Messer zerkleinern.

Den Spinat in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren. Die grobe Bratwurst pellen. Die
Iwiebel schalen, den harten Wurzelansatz entfernen und grob zerkleinern. Die Petersilie waschen
und trocken tupfen. Alle Zutaten in den groRen Behélter des Food Processors geben und zu einer
glatten Masse mixen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Sollte die Masse zu feucht sein,
ein paar Semmelbrosel dazugeben und unterriihren. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
dinn ausrollen und Kreise ausstechen. Je ca. 1 TL Fiillung in die Mitte geben, die Rander mit Wasser
bepinseln, einen zweiten Kreis darauflegen und die Rander mit einer Gabel gut andriicken. Die
Rinderbriihe aufkochen, die Maultaschen dazugeben und ca. 5-10 Minuten kochen, bis sie an der
Wasseroberflache schwimmen.
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Hauptspeisen W\feelvita

Der Klassiker an der Imbissbude. Dieser Geschmack lasst sich auch nach ®
Hause holen - und zwar deutlich gesinder. Méchte man Pommes Frites selbst
zubereiten, nimmt man am besten frische, festkochende Kartoffeln. Zum Imbiss-
Garen sollte hochwertiges 0l verwendet werden. Ubrigens: Fritten sind nicht ~ Pommes
grundsétzlich ungesund. Es kommt auf die Zubereitung an. Letztendlich ist eine

Pommes nur ein Stiick Kartoffel mit Gewiirzen und Fett. Das ist nicht ungesund,
auch wenn es in groBen Mengen natirlich dick macht.

Feelvita-Fazit: DIY!

POMMES

Lutaten:

4-6  Kartoffeln
(mehlig-kochend)

2EL  Olivendl
Salz und Pfeffer
Gewiirze nach Belieben,
1.B. Cayennepfeffer,
Paprika

Lubereitung:

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Kartoffeln waschen, halbieren (nicht schalen) und mit der Schneidscheibe fir Pommes in

den groRen Behalter des Food Processors schneiden. Die Pommes in eine groBe Schiissel geben,
mit kaltem Wasser bedecken, die austretende Starke abwaschen und das Wasser abgieRen. Die
Pommes mit einem Kiichentuch qut trocken tupfen. Das Ol mit den Gewiirzen in einer groRen
Schissel verriihren, die Pommes hinzugeben, durchmischen, auf das vorbereitete Backblech geben
und ca. 30 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.
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Hauptspeisen N\feelvita

Kennen Sie die Grafiken, bei denen die enthaltene Zuckermenge von Ketchup ®
mit Zuckerwiirfel dargestellt wird? Es ist erschreckend, wie viel SifSe verarbeitet
wird - und wie viel Tomaten. Eine WHO-Richtlinie empfiehlt maximal Gekaufter
50 g Zucker pro Tag zu sich zu nehmen, um das Risiko einer ungesunden Ketchup
Gewichtszunahme und einer negativen Auswirkung auf die Gesundheit zu
reduzieren. Diese Menge entspricht ca. 10 Teeléffeln. In unserem Rezept wird
kein zusatzlicher Zucker benétigt - die Sulse liefern die Friichte. Natdrlich sollte
man aber auch auf den enthaltenen Fruchtzucker achten. i X

Feelvita-Fazit: DIY!

KLTCHUP

Lutaten:

500 g Kirschen (entsteint)
1 rote Zwiebel

2 Lorbeerblatter

1 Chili (nach Belieben)
1 Knoblauchzehe

1 Prise  Cayennepfeffer

1 Prise  Salz

1 Prise Pfeffer
1 Prise  Curry

1 Rosmarinzweig

1 Zimtstange

1 Handvoll Liebstockelblatter

4 getrocknete Tomaten (eingelegt)

1EL  Tomatenmark
100 ml Apfelessig
1 Bio-Zitrone (auspressen) und abgeriebene Schale

Lubereitung:

Die Kirschen waschen und absieben. Den Knoblauch und die Zwiebel schélen, die harten Wurzel-
ansétze entfernen und wirfeln. Die Chili klein schneiden und zusammen mit den Kirschen in einem
Topf anbraten. Die restlichen Zutaten hinzufigen und bei gleichméRiger Hitze etwa 20 Minuten
einkochen lassen. Die Zimtstange und den Rosmarinzweig entfernen, die eingekochte Masse in
den Behalter des Mixers geben und solange mixen, bis ein glatter Ketchup entsteht. Beim Befiillen
darauf achten, dass die Max-Linie nicht dberschritten wird. Je nach Fillhghe sollten die Zutaten
schrittweise gemixt werden. Den Ketchup in luftdichte Glaser fiillen, fest verschlieBen und 5
Minuten auf den Kopf stellen. Im Kihlschrank gekihlt und verschlossen halt sich der Ketchup etwa
2 Monate.
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Siies WNfeelvita

Wer das Zubereiten allein der Industrie Gberlgsst, hat kaum noch Einfluss darauf, ®
wie viel Zucker er zu sich nimmt. Dieser ist in Fertiggerichten und v.a. Getranken

meist reichlich vertreten. Wir vergessen vor lauter Bequemlichkeit leicht, dass  Uberzuckerter
sich solche Lebensmittel auch mit wenigen Handgriffen selber machen lassen. Sirup

Feelvita-Fazit: DIY!

CHAI TEA-SIRUP

Lutaten:

»TL  schwarze Pfefferkorner
10 Gewirznelken

1 Sternanis
37L  Kardamom (Pulver)
1 Zimtstangen

2EL  Zimt (gemahlen) =
5Tl schwarzer Tee (Pulver) f =
2TL  Vanillepulver
% Tl Muskatnuss
%21 Ingwer (Pulver)
2259 brauner Zucker
500 ml Wasser

Lubereitung:
Die Pfefferkdrner, die Gewirznelken
und den Sternanis in einer Pfanne leicht anrosten
und abkihlen lassen. Alle Zutaten (auBer Wasser) in den

Behdlter des Mixers geben und zu einem Pulver mixen. Das

Wasser in einem Topf erhitzen und das Pulver einrihren. @ Der Chai Tea-Sirup ist
Solange kocheln lassen, bis ein Sirup entsteht. Vor dem perfekt fir einen Iced Chai Latte
Abfillen absieben. Den Sirup in sterile Flaschen fillen, geeignet. Dazu einfach etwas

diese qut verschlieBen, vollstandig auskihlen lassen und im Sirup in Milch geben und mit ein
Kihlschrank aufbewahren. paar Eiswirfeln eiskalt genieRen.
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Siies WNfeelvita

Sieht aus wie selbstgemacht und geht schnell. Fertige Obstbéden sind der ®
ideale Kuchen fiir spontanen Besuch. Sie werden mit Friichten belegt und nach
Belieben mit Tortenguss, Pudding oder Cremes verfeinert. Meist stecken in  Fertighoden
diesem Fertiggebéck jede Menge Kalorien in Form von Zucker und Fett und
Hilfsmittel wie Emulgatoren und Aromen. Das kénnen wir selbst besser! Es sind

keine besonderen Zutaten notwendig, denn diese hat man meistens im Haus.
Unser Tipp: Auf Vorrat backen, einfrieren und bei Bedarf auftauen.

Feelvita-Fazit: DIY!

Lutaten: . e

100 g Mehl b

120 g Zucker %"

4 Eier .

Y, Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

8 EL  Sonnenblumendl
etwas Butter/
Margarine fir die
Backform

Lubereitung:

Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Backform mit etwas Butter/Margarine
einfetten. Alle Zutaten in den groBen Behalter des Food Processors geben und mit dem groBen
Messer zu einem gleichmaRBigen Teig rihren. Den Teig in die Backform geben und im vorgeheizten
Backofen fiir ca. 25-30 Minuten backen. Den Obstboden nach dem Backen aus der Form stiirzen
und auf einem Kuchenrost abkihlen lassen. Den Kuchen nach Belieben mit Friichten belegen und
mit Tortenguss Uberziehen.
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Siies WNfeelvita

Jeder kennt den herkémmlichen Schokoaufstrich aus dem ®
Supermarkt. So lecker er auch ist: Der Aufstrich wird leider

zu mehr als der Halfte aus Zucker und Fett hergestellt. Hinzu Herkdmmlicher
kommen Magermilchpulver, Emulgatoren und Aroma. Nur ~ Schokoaufstrich

ein geringer Anteil Niisse und Kakao sind enthalten. Einen

Schokoaufstrich selbst zu machen, ist besonders leicht. ‘/_ }S palmel

Zusatzstoffe? Keine Chance! R osemilchputer
Feelvita-Fazit: DIY!

SCHUKUAUFSTRICH

Lutaten:

Emulgatoren, Aroma

Tucker

140 ¢ Haselnisse (gehackt)

240 g Vollmilchschokolade : :
100 g Zartbitterschokolade % ) =
3-4EL Rapsil ¢ A,% N2

3EL  Puderzucker
1EL  Backkakao

% TL  Vanille-Extrakt
WL Salz

Lubereitung:

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett
rosten, bis sie leicht braun sind. AnschlieRend
abkihlen lassen, die Schokolade im Wasserbad
schmelzen und ebenfalls auskiihlen lassen. Alle Zutaten
in den groRen Behélter des Mixers geben. Ggf. mehr Rapsol
hinzufiigen, bis eine glatte Masse entsteht. Die Creme stehen lassen,
damit sie nachdickt.

Im Kihlschrank aufbewahren und rasch verzehren.
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Siies WNfeelvita

Gehdren Sie auch zu denen, die nach dem Essen gerne noch etwas Silses ®
essen? Wir schon! Im Kiihlregal des Supermarktes findet man reichlich Auswahl

an Desserts. Die meisten davon kommen ohne weiteres Zutun aus und warten Desserts
nur noch darauf, gedffnet zu werden. Nicht selten enthalten dabei kleine aus dem
Portionen von 100 g bereits iber 130 Kalorien. Da wird der Nachtisch schnell ~ Kihlregal
zur Kalorienbombe und der Genuss zum schlechten Gewissen. Die Inhaltsstoffe

machen es nicht besser: Milch, Sahne, Molkeerzeugnis, Zucker, modifizierte

Stérke, Kakao, Verdickungsmittel, Gelantine, Emulgatoren, Stickstoff und Salz.

Feelvita-Fazit: DIY!

SCHUKOMOUSSE

Lutaten:
2 reife Bananen
1 Avocado

2EL  Mandelmus

3EL  roher, ungerosteter Kakao

1EL  Ahorn- oder Reissirup zum SiBen
Minzblatter nach Geschmack
Kakaonibs

Lubereitung:

Die Bananen schélen und grob
zerkleinern. Die Avocado halbieren,
entkernen und in Stiicke schneiden.
Alle Zutaten in den groBen Behdlter des
Food Processors geben und mit dem groRen
Messer fein pirieren.

Die Mousse mindestens 1 Stunde kaltstellen.
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