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Diese Knodel sind Seelenschmeichler,
Herzerwarmer, Gaumenfreude
und Glicklichmacher.

Rund und kostlich -
Soulfood, wie es sein sall,
flr Menschen gemacht,
die gerne genielsen — guten Appetit.
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KNODEL
BASICS

Darauf kommt’s an

Das ricktige Knidelfrot

Knddelbrot kann man beim Backer oder im Supermarkt kaufen. Naturlich 1&sst sich Knodel-
brot auch selbst herstellen. Es ist ganz einfach. Man 1&sst Semmeln, Baguette, Graubrot
oder andere Brotsarten ein bis zwei Tage unverpackt an der Luft trocknen und schon hat
man Knodelbrot. Will man es nicht sofort verwenden, schneidet man das angetrocknete
Brot in kleine Wiirfel und gefriert es bis zur weiteren Verwendung ein. Knddel sind in ihrer
urspinglichsten Form eine Art der Reste-Verwertung. Fir stifse Knddel eignen sich neben
dem klassischen Knodelbrot auch noch Milchbratchen, Brioche, Hefezopfe, Biskuit und
andere slifse Backwaren.

Schine Knidel

Knddel formt man mit den Handen zu moglichst gleichmaRigen und glatten Kugeln,

das nennt man ,,abdrehen”. Damit Knddel eine schonere, glattere Oberflache bekommen,
arbeitet man bei Teigen, die Semmeln, Griels, Leber ader Semmelbrasel enthalten, mit
leicht angefeuchteten Handen. Bei Knddeln, die Starke enthalten, wie zum Beispiel bei
Mehl-, Kartoffel- und Brandteigen, helfen leicht bemehlte Hande. Das Mehl verhindert,
dass der Teig an den Handen klebt. Die Oberflache der Knodel werden mit der Methode
glatter und halten beim Garen besser zusammen.

3o bekommen die %nidel die richtige Konsistens -
gehen Sie einfach auf ummer Sicher
Der Knodelteig darf nicht zu weich sein, sonst zerfallt er beim Garen. Er sallte aber auch

nicht zu fest werden, sonst ist es kein guter Knddel. Es kommt auf die richtige Konsistenz
des Teiges an. Wie kann man die richtige Kansistenz erreichen? Ganz einfach — durch
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Ausprobieren! Falls Sie sich anfangs unsicher sind, machen Sie von lhrem Teig einen
Probeknodel und garen Sie ihn im Knddelwasser. Dazu reichlich Salz- oder Zuckerwasser
einmal aufkachen lassen und sofort die Temperatur reduzieren. Bas Knddelwasser darf NIE
sprudeln, wenn Sie die Knddel ins Wasser geben. Knddel werden grundsatzlich unterhalb
des Siedepunktes gegart.Je nach Gréfse braucht ein Knddel ca. 15 bis 20 Minuten, bis er
fertig gegart ist. Sie erkennen es daran, dass Ihr Knodel an die Wasseroberflache steigt und
sich zu drehen beginnt. Dann ist er fertig und Sie kdnnen ihn aus dem Wasser nehmen.

Der Knddel ist beim Garen im Wasser zerfallen — was tun?

Ihr Teig hatte zu wenig Bindung. Sie kdnnen unter lhren Knodelteig zusatzlich
Semmelbrasel geben, das hilft fast immer. Mehl, Griefs oder Speisestarke konnten Sie
auch verwenden, um eine bessere Bindung zu erreichen.

Der Knddel ist zu fest geworden - er sollte lockerer sein!

Ihr Teig hat zu viel Bindung und ist zu streng. Sie kénnen den Teig wieder lockerer machen
mit Milch, Sahne, Quark, Sauerrahm, flissiger Butter oder mit einem Ei. Am besten nehmen
Sie eine Zutat, die schan im Teig vorhanden ist.

Die Konsistenz passt, aber der Knddel schmeckt nicht mehr so gut.

Den Probeknadel sallte man nicht nur auf seine Konsistenz priifen — man muss ihn auch
probieren. Burch das Garen im Wasser kann der Knddel auslaugen, sofern das Knddel-
wasser nicht richtig gewlrzt ist. Am besten, Sie schmecken lhr Knédelwasser und Ihre
Knddel nochmals ab und garen einen zweiten Probeknddel.

Gefiillte Knodel I6sen sich beim Garen auf.

Sobald man einen Knddel mit einer weicheren Masse filllt und die Fillung in etwa die
Halfte der gesamten Knddelmasse ausmacht, sollte man den Knddelteig etwas strenger
machen —er muss ja den Knddel in Form halten! Das ist schon die halbe Miete, um das
Auseinanderfallen eines Knddels zu verhindern.

Ein weiteres Praoblem kann darin liegen, dass der Knddel nicht richtig verschlossen war.
Es dirfen keine kleinen Offnungen und vor allem keine Fiillung zu sehen sein, auch nicht
an der Nahtstelle,wo Sie die Knddel verschlossen haben. Hier kann und wird Wasser
eindringen. Das kann dazu fihren, dass sich der Knddel im Wasser aufldst. Sobald der
Knddel gut verschlossen ist und die Konsistenz passt, beibt der Knédel in Form und l8st
sich nicht auf. Problem geldst.

Knddelteige, die mit Griels, Knddelbrot oder Semmelbrasel hergestellt worden sind,
brauchen eine Ruhezeit, damit sie quellen kénnen. Stellen Sie |hre Teige fir mindestens
eine Stunde in den Kuhlschrank. Sie kdnnen sie auch Gber Nacht (abgedeckt) im
Kihlschrank lassen. Je [anger der Teig im Kihlschrank bleibt, umso fester wird er. Geben
Sie lhrem Teig diese Zeit und priifen Sie dann die Konsistenz. Falls Ihnen der Teig zu weich
erscheint, ist jetzt der richtige Zeitpunkt, um zum Beispiel mit Semmelbréseln die
Kansistenz zu erhohen. Wenn Sie die Semmelbrdsel gleich anfangs unter den Teig geben,
kann es lhnen passieren, dass der Teig nach der Ruhezeit zu fest ist.



KNODEL-ABGC

Kedetfillungen dever vorbereien und.gu Keideln, formen

Knodelftillungen, die van ihrer Konsistenz her weich sind, sollte man vor dem Weiterver-
arbeiten einfrieren. Um eine besonders schone Form zu erreichen, empfehlen sich Silikan-
halbkugelformen. Wir verwenden Formen mit drei oder vier Zentimeter Burchmesser.
Natdrlich kann man auch grofsere verwenden, je nachdem, wie grofs man sie haben mochte.
Die Halbkugelformen werden beflllt, eingefroren, herausgenommen und jeweils zwei
Halbkugeln aufeinander gesetzt, fertig. Diese Kugeln legt man auf die flach gedrlickte
Knddelmasse und verschlielst die Knddel. Dabei wird der Teig um die Kugel geschlagen und
etwas nach oben gezogen und gut verschlossen und nochmals abgedreht, damit die Knodel
eine schone, runde und gleichmafsige Form haben. Wahrend des Garvorgangs taut die
Fullung im heifsen Wasser oder Bampf auf und ist beim Servieren flissig.

Sowaohl rohe als auch gekochte Knddel kann man problemlos einfrieren. Achten Sie darauf,
dass sich die Knddel wahrend des Einfrierens nicht berlihren, sonst frieren sie aneinan-
der. Versdumen Sie auch nicht, etwas Mehl oder Semmelbrésel auf einen Teller oder ein
Backblech zu streuen, bevor Sie die Knddel darauf setzen, denn auch am Boden kénnen sie
anfrieren. Sobald die Knddel durchgefroren sind, kann man sie bedenkenlos in eine Gefrier-
tlte geben und fest verschliefSen oder vakuumieren. Man kann die Knddel dann direkt aus
der Tite ins heilse Knddelwasser geben und garen. Dort brauchen sie je nach Gréfse ca. 25
Minuten, bis sie durchgegart sind. Wenn sie im \Wasser nach oben steigen, sind sie fertig.

Tnisdel richtig im Wasser garen -
warum das Knidelwasser eine besondere Rotle spielt

Um zu verstehen, wo der Mehrwert von gutem Knddelwasser liegt, muss man Uber Osmose
sprechen. Dieser chemische Prozess ist fast an jedem Kochvorgang beteiligt. Einfach aus-
gedrlickt gleicht Osmose Konzentrationsunterschiede in Flussigkeiten aus. \Was bedeutet
das? Sie geben zum Beispiel Ihre gut gewlrzten Knddel in ungewirztes Wasser und kachen
sie darin. Was passiert? Wahrend des Kochvorgangs will Mutter Natur einen Ausgleich
zwischen dem wiirzigen Knddel und dem Wasser herstellen. Der Knodel verliert an Wiirze
und Geschmack. Im Gegenzug schmeckt das Wasser gewdirzt und nach Knddel. Das war es
dann mit der Knddelherrlichkeit!

Deshalb ist es zwingend notwendig, die Garflissigkeit zu wirzen. In der Regel gart man
herzhafte Knddel in gesalzenem Wasser. Dabei sollte das Wasser etwa wie Meerwasser
schmecken. Stlse Knodel gart man in gesalzenem Zuckerwasser. Dabei sollte das \Wasser
richtig sifs schmecken. Dazu kammt Salz, allerdings nur eine gute Prise. Das Salz macht
das Zuckerwasser wirzig und verstarkt den Knddelgeschmack. Sa kann man der Osmose
entgegenwirken.
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Es geht aber noch besser: Natlrlich kann man zum Beispiel die Rote-Beete-Knddel
klassisch in Salzwasser kochen. Dabei werden die Knddel grau und verlieren rundum ihre
wunderbare rate Farbe. Das Wasser farbt sich rot. Ganz anders verhalt es sich, wenn man
die Knddel in reinem Rote-Bete-Saft oder in Rote-Bete-Saft, gemischt mit Salzwasser, gart.
Wenn man jetzt noch Kimmel und Lorbeer hinzugibt, bleiben die Knddel nicht nur leuch-
tend rot - sie schmecken auch noch besser.

Leberknddel schmecken zum Beispiel gleich viel besser,wenn sie in einer Rindssuppe ge-
gart werden. Das gilt zum Beispiel auch fiir Birnenknddel, wenn man sie in Birnensaft oder
einem Birnensaft-\Wassergemisch gart. Noch besser werden sie, wenn man zusatzlich eine
Zimtstange, etwas Rum und Zucker ins Knddelwasser gibt. Dieses Prinzip gilt im Grunde fiir
viele Knddelarten. Seien Sie kreativ und mutig. Probieren Sie aus, wonach Ihnen ist.
Letztendlich zahlt immer der bessere Geschmack.

Tnidel im Dampf garen

Eine sanfte Form, um Knddel zu garen, ist Bampfen bei 85 bis 100 Grad. Wenn Sie einen
Dampfgarer zuhause haben, ist er die beste Wahl. Ebenso kann man die Knddel auch in
einem Topf mit Dampfgareinsatz zubereiten. Diesen gibt es fur wenig Geld im Fachhandel.
Dabei sollten Sie darauf achten, dass der Knédel nicht direkt mit dem Wasser im Topf in
Berlihrung kommt, sondern nur mit dem Wasserdampf. Genauso gut kdnnen Sie lhre
Knddel im Backofen zubereiten. Dazu stellen Sie eine hitzebestandige Schiissel mit kochen-
dem Wasser dazu (das Wasser varher in einem Topf aufkachen und dann in die Schiissel
geben). Die Garzeit ist in etwa gleich lang wie im Wasser. Vorteile des Garens im Dampf
sind zwei Aspekte: Erstens schmecken die Knddel intensiver und zweitens kdnnen auch
Teige verarbeitet werden, die etwas weicher sind. Einfach mal ausprabieren.

Tnidel im Backofen garen
Die Knddel werden in eine gefettete Auflaufform gesetzt, mit Alufolie abgedeckt und
ca.15-20 Minuten gebacken. Sie werden bei dieser Methade etwas trockener.

X I E¥ it
Besanders lecker kdnnen frittierte Knddel schmecken. Wichtig ist dabei, dass die Frittier-
dl-Temperatur nicht zu hoch ist, denn die Knédel missen durchgaren und dabei trotzdem
eine schone Farbe bekommen. Also die Knddel nicht zu grofs machen. Besonders lecker
werden die Knddel, wenn sie vor dem Frittieren in Semmelbrdsel gewalzt werden. Ebenso
kann man die Knddel panieren. Dazu werden die Knddel in verschlagenes Ei getaucht, in
Semmelbrésel gewalzt und in Ol frittiert. Besonders knusprig werden die Knddel, wenn
man sie, statt in Semmelbroseln, in Pankomehl walzt. Pankomehl ist ein japanisches
Paniermehl und in gréGeren Supermarkten oder im Asiashop erhaltlich.
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Servicttenbridel

Ein klassischer Serviettenknddel wird in ein Tuch eingerollt und gegart. Statt in einem Tuch
wird unser Teig zuerst in eine Frischhaltefolie und dann zusatzlich in eine Alufolie gewickelt,
deren Enden fest verdreht werden. Die Ralle kommt fiir ca. 30 bis 40 Minuten in siedendes
Wasser. Die Alufalie kann sich dabei dunkelgrau verfarben, wenn sie in Kontakt mit dem
Metall des Topfes kommt. Das hat keine Auswirkungen auf Qualitat und Geschmack. Sobald
die Raolle gegart ist, nimmt man sie aus dem Wasser und entfernt die Folien. Jetzt schneidet
man die Rolle in Scheiben und kann sie servieren. Oft brat man die Knddelscheiben in etwas
Butter und serviert sie angebraten.

Bute Grurdprodukte sind das A und 0

Man kann es nicht oft genug sagen - sobald man auf gute Grundprodukte setzt, ist gutes
Kachen viel einfacher. ,Bann kann man wiirzen, muss es aber nicht", da guter Geschmack

schon vorhanden ist und nicht durch Gewdirze erganzt werden muss. Wir bevorzugen Bio-
produkte, wenn moglich aus der Region, und natdrlich verarbeiten wir die Produkte dann,

wenn sie Saisan haben. Dabei auf reife, aromatische Produkte achten.

Bute Gewiirze und Wiirgnasten in bester Qualitit

Jetzt machen wir etwas unbezahlte Werbung fiir unsere Lieblingsgewdirze. Empfehlen kann
man hier die GewUrze vom ehemaligen Sternekoch Ingo Holland, Altes Gewlirzamt. Sie
stehen in nahezu jeder professionellen Gastrokiiche mit Anspruch. In dem Zusammenhang
muss man auch die neuen ,, Aktivataren® und Wurzpasten von Sternekoch Stefan Marquard
erwahnen. Er ist der geniale Erfinder des ,,Aktivierens" van Lebensmitteln. Wir kennen
keine bessere Methade, um ein Maximum an Geschmack aus Gemuse, Fleisch und Fisch
herauszuhalen. Unbedingt empfehlenswert. Dann, last but not least, die Gewdirze von
Spiceworld aus Osterreich, die mit dem ehemaligen Sternekoch Roland Trettl kooperieren.
Alle zusammen bieten naturlich ihre Produkte in ihren Onlineshops an. Einfach googeln.

° o ° . [13 0
Kleine Tricks, die das , Knideln ereichtern
Knadel sind im Grunde einfach herzustellen. Aber gelegentlich geben sie sich zickig,

ja sogar divenhaft. Hier ein paar Kniffe, die das ,,Knddeln erleichtern und zu besseren
Ergebnissen fiihren:

- Semmelknddel werden durch die Zugabe von Backpulver oder Mineralwasser lockerer.
Bei Wasserzugabe auf die Konsistenz achten.

- Fur Teige, die besonders locker und elastisch sein sollen, kann man statt normalem Mehl
doppelgriffiges Mehl (Wiener Griefsler) verwenden. Es ist besonders quellfahig.

- Wenn Sie vorhaben, eine Fleisch- ader Fischflllung in die Knddel zu geben oder zu
Knodeln verarbeiten wallen, mischen Sie etwas Milch oder Sahne unter das Knddelbrot
und geben Sie es zur Fleischmasse. So wird Fleisch im gekochten Zustand weicher. Diese
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Knadel nie in kachend sprudelndem Wasser garen, unabhangig davon, ob sie gefillt sind
oder nicht, immer unterhalb des Siedepunkts, so halten sie nicht nur besser zusammen —
auch das in der Fillung enthaltene Eiweifs |asst die Fleischmasse-Fullung bei niedrigeren
Temperaturen nicht so schnell zah werden.

— Kartoffelknddel halten besser zusammen, wenn man sie vorher in etwas glattem Mehl
walzt. Keine Sorge, das wascht sich beim Kochen wieder ab. Sie kdnnen auch Mehl oder
Starke in die Handflachen geben und die Knddel abdrehen. Die Starke bewirkt, dass die
Knadel einen schonen Glanz bekommen.

— Man kann Mehl oder Starke auch ins Knddelwasser geben. Das tragt ebenfalls dazu bei,
dass die Knddel besser zusammenhalten. Rihren Sie dazu Mehl oder Starke mit etwas
kaltem Wasser an und geben Sie es in das Kochwasser.

- Kartoffelknddel gelingen besser, wenn man mehlig-kochende Kartoffeln verwendet, die
viel Starke enthalten. Wenn moglich keine Kartoffeln nehmen, die schon lange gelagert
wurden, da sie wahrend der Lagerung Starke abbauen.

- Wenn im Kartoffelteig rohe, geriebene Kartoffeln enthalten sind, sollte man den Teig bald
verarbeiten, da der Teig Feuchtigkeit zieht und mit der Zeit weicher wird und dann eher
beim Garen zerfallt.

— Bei Obstknodeln, wie z. B. Marillen- oder Zwetschgenknddeln wird die Fillung besser,
wenn man zum obligatiorischen Wiirfelzucker noch etwas Alkohol hinzugibt (nichts fiir
Kinder). Also einfach den Wiirfelzucker z. B. in etwas Marillenlikor oder -brand tauchen.
Man kann zusatzlich noch etwas Nougat oder Marzipan dazugeben. Auch Schokalade oder
Marzipan, mit etwas Likor vermischt und entsprechend gestifst, kann man fir die Fillung
der Friichte verwenden. Wer mag, kann auch noch passende Krauter darunter mischen,
wie zum Beispiel Rosmarin. Das macht die Fillung noch raffinierter. Seien Sie mutig und
kreativ!

- Wenn man Quark verwendet, sallte dieser maglichst trocken sein. Man kann ihn
klassischerweise in einem Tuch oder Sieb Uber Nacht abtropfen lassen. \Wenn es schneller
gehen soll, empfiehlt sich ein feiner Nussmilchbeutel mit mikrofeinem Netz (nach
,Seihtuch® im Internet suchen). Man gibt den Quark in diesen Beutel und driickt ihn aus.
Das Sackchen ist waschbar und wiederverwendbar.

— Man kann fir einen Knodel auch mehrere Sorten Brot verwenden. Zum Beispiel macht
man die Knddelhauptmasse aus Weiflsbrot. Dann nimmt man Brotwdrfel aus Grau- oder
Schwarzbrot und rdstet sie mit etwas Butter in einer Pfanne und gibt diese kurz vor dem
Fertigstellen der Knodel in die Knodelmasse. So bekommt man einen Crisp-Effekt in die
Knddel und sie schmecken auch noch besser.
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Sowird’s gemacht

Serviettenknirdel — Schritt fiir Schritt 3um Genuss

Eine Methode, Serviettenknodel herzustellen, ist das Garen in Folie. Dabei nutzt man
die Hitze des Kochwassers, ohne dass der Knddel mit dem Wasser in Bertihrung kommt.

Schritt 1: Der Teig wird vorbereitet Schritt 2: Eine Frischhaltefolie wird ausgerollt.
Der Teig wird darauf langlich geformt.

Schritt 3: Die Folie wird Uber den Teig gezogen. Schritt 4: Der Teig wird zu einer Rolle geformt.
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Schritt 5: Die Enden werden fest zusammengedreht Schritt 6: Ein entsprechend grofses Stiick Alufolie
kommt unter die Rolle.

Schritt 7: Auch die Alufolie wird locker Schritt 8: Die Enden werden wiederum fest und
zusammengerollt. wasserundurchldssig verschlossen.

Schritt g: Die Knddelrolle kommt in siedendes Schritt10: Nach dem Garen werden die Alufalie
Wasser und bleibt dort fiir ca. 30-45 Minuten. und die Frischhaltefolie entfernt.

Schritt 11: Die Knddelrolle wird in ca. zwei Zentimeter Schritt 12: Entweder werden die Scheiben direkt
breite Scheiben geschnitten. serviert oder erst in etwas Butter angebraten.
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Petersilienwurzeln und Blattpetersilie bilden das aromatische

Herz dieser Knddel. Meerrettich in Form einer kleinen Suppe ist dazu

ein wunderbarer Begleiter. Wer es etwas aufwendiger mag, gibt in Butter
gebratene, diinne Brotscheiben mit Meerrettichsahne, gebeizten Lachs
und Apfelstiickchen dazu. Etwas Petersilientl rundet das Gericht ab.

Eine wunderbare Vorspeise — das ist Knodellust pur!

Sie brauchen dagu:

Petersilienknidel:
350 g Petersilienwurzeln
15 g Zucker

10 g Salz

150 ml Wasser

130 g Blattpetersilie

60 g Ricotta

40 g Parmesan, gerieben
1Ei

1Spritzer Zitronensaft
80 g Semmelbrosel

Teerrettichsupye:
30 g Butter

1 EL Mehl

400 ml Milch

250 ml Rindssuppe

1% EL Zitronensaft

Salz nach Geschmack

2 Y5 EL Sahnemeerrettich
Salz, Pfeffer, Zucker

Petersiliendl:

50 g Petersilie

200 ml Traubenkerndl
Salz

Beilage:

Brotstreifen, in Butter gebraten

Sahnemeerrettich
gebeizter Lachs
Apfelscheiben, etwas Dill

Petersilienknddel: Geschalte Petersilienwurzeln in

Wirfel schneiden. In einen Topf fullen, mit Salz und Zucker
vermischen. Circa 10 Minuten ziehen lassen, bis sich
Flussigkeit bildet. Wasser dazugeben, einen Deckel auf
den Topf setzen und einmal kurz aufkochen. Hitze reduzie-
ren und ca. 5—10 Minuten kdcheln, bis die Petersilien-
wurzeln gar sind. Die Petersilienwurzeln, Blattpetersilie
inkl. Stangel in einem Mixer fein pirieren und abkuhlen
lassen. Zusammen mit den restlichen Zutaten zu einem
homogenen Teig verarbeiten. Den Teig mindestens

1 Stunde kihl stellen. Von der Masse Teig abstechen und
Knodel daraus formen. In Salzwasser gar ziehen lassen.

Suppe: Die Butter in einem Topf aufschdumen, Mehl
hineingeben und flr ein paar Minuten unter standigem
Ruhren leicht rosten. Mit Milch und Rindssuppe
aufgielsen und mindestens 10 Minuten bei kleiner Hitze
kocheln lassen. So verfliichtigt sich der Mehlgeschmack.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wiirzen.

Ganz zum Schluss den Sahnemeerrettich unterriihren.

Petersiliendl: Die Petersilie mit etwas Salz und Ol in einen
Mixer geben, fein pUrieren, kurz auf ca. 85 Grad erhitzen
und durch ein Sieb streichen. Petersiliencl abseihen

und zur Suppe geben.

Anrichten:

Suppe aufschdumen und in einen Teller fullen. Knodel
hineinlegen und mit Petersiliendl umtraufeln. Die in Butter
gebratenen Brotstreifen mit den restlichen Zutaten
anrichten.
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Meist spielen Knddel bei Gerichten eine
Nebenrolle. Schweinebraten mit Knddel ist
so ein Beispiel. Knddel kénnen weit mehr als
nur eine Sattigungsbeilage sein.

Es ist Zeit, dass Knddel echte Hauptdarsteller
werden! Neue Rezeptideen machen sie jetzt
dazu. In diesem Kochbuch finden Sie Gerichte,
die alle rund um diese Knédel herum
komponiert sind. Sie stehen im Zentrum

und brillieren auf ihre ganz besondere Weise.

Italienische, dsterreichische, asiatische,
orientalische und natrlich viele regionale
Einfllisse findet man in den Zutaten zu den
jeweiligen Knédelgerichten. Zusammen mit
den fein abgestimmten ,,Nebendarstellern*
entstehen daraus neue und aufsergewdhnlich
leckere Gerichte.

Das ist Knddelgliick ,,next step* und macht
Lust auf mehr. Einfach ausprobieren und Sie
werden schnell merken - es ist der Weg

zu neuer Knodelliebe, die bleibt.

Auf zu neuen kulinarischen Ufern!
65 mal Knddellust ... Rezepte, die nicht nur
Knddelliebhaber tiberzeugen.

it SieMinashasdel.Potenailf
... und den Knidel-Klassikern,

9 H 783955 H 877767 H

24,90 € [D]



