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Hey, Leute!

KAPITEL 1:
KUCHEN-BASICS

Was sind die wichtigsten Zubereitungsarten?
Mafie und Einheiten in der Kiiche
Checker Tobis goldene Kiichenregeln

KAPITEL 2:
MEINE LIEBLINGSREZEPTE

Romertopflasagne

Rinderrouladen mit Rasti und Bohnen
Was sind Rostaromen?

Wie wird Korn zu Mehl?

Die Checker-Tobi-Spezial-Pausenbrote
Mama Krells Kartoffel-Nudel-Auflauf
Wer hat die Nudeln erfunden?

Die wichtigsten Kiichenkrauter L
Pesto, Pesto, Pesto!

Omas Bratapfel mit Vanillesofie

Checker Tobis Kresse-Eier

KAPITEL 3:
WAS WACHST DENN DA?

Wo kommt unser Obst und
Gemiise eigentlich her?
Pflanzengifte
Saisonkalender
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FLEISCHLOS GLUCKLICH

Linsen-Bolo
Sommerrollen mit Tempeh & Erdnuss-Sofie
Was ist eine Lebensmittelallergie?

Was sind Reisterrassen?

(Gemiisereis mit Feta-Piickchen

Bunter Mitmach-Salat mit Gemiiseschnitzerei
Was ist Vertical Farming?

Was ist ein Myzel? m
Quetschkartoffeln mit Pilzragout .
Sellerieschnitzel in Haferflockenpanade

mit Ficherkartoffeln

Checker Tobis Stangen-Ei

KAPITEL 5:
WORAUS BESTEHT UNSER ESSEN

Kohlenhydrate
Eiweif}

Fett

Vitamine
Emihrungspyramide

KAPITEL 6:
MACHT EUCH FIT!

Robertas Salat-Quiz
Checker Tobis Krafisalat
Ratatouille-Doner

Woher stammt der Doner?



95 Warum miissen wir furzen? 148 Wo wichst der Pfeffer? ‘

96 Ay Caramba! Chili con chicken 150 Indien: Siilkartoffel-Masala

98 Zucchini-Bratling mit Feldsalat ‘ 152 Wieso miissen wir beim Zwiebelschilen weinen?
154 Die haufigsten Zwiebelsorten

101 Wieso mogen wir oft kein griines Essen? 156 Siidamerika: Empanadas

102 Was ist Waidgerechtigkeit? 158 Nord-Amerika: Mae 'n’ Cheese

104 Fischburger fiir die grofie Klappe 0‘ mit Panko-Kruste

106 Kartoffelsuppe mit Kisefiifien

109 Checker Tobis Naturfarben 160 KAPITEL 9:
ESSKULTUR

und Kartoffeldressing

110 KAPITEL 7:

DIE VIELFALT MACHT’S
112 Gewiirz-ABC
114 Wie nehmen wir Geschmack wahr?

163 Checker Tobis goldene Tischregeln

164 KAPITEL 10:
PARTYFOOD! ESSEN ZUM TEILEN

116 KAPITEL 8: 166 Schneeballschlacht - pikante Cake Pops
LECKER UM DIE WELT 168 Tofu-Curryvwurst mit Siiffkartoffel-Pommes

118 Georgien: Imeruli Khachapuri 171 Was passiert, wenn wir zu scharf essen?
(Chatschapuri) 172 Was sind die besten Hausmittel gegen Flecken?

120 Ungarn: Gefiillte Spitzpaprika 173 Robertas Fleck-weg-Check

122 Wie fiille ich den Kiihlschrank richtig? 174 Taco mit Pulled Seitling

124 Wie entsteht Schimmel? 176 Mamma mia! Pizza Napoletana!

126 Italien: Spaghetti Pomodoro mit 179 Was macht die Hefe im Teig?
Parmesan-Chips 182 Gefiillte Blatterteigschnecken

128 Israel: Shakshuka mit Pita 184 Mini-Frittata

130 Was bedeutet »koscher«? 186 Plannkuchentorte

132 Japan: Pho-Gemiise mit Nitamago-Ei 188 Muuuuuh!
oder Tamagoyali Gefleckte Kuh-Waltfeln

136 Vietnam: Glasnudelsalat mit Spinat,
Paprika und Erbsenschoten 190 So, Leute!
139 Aus was bestehen Glasnudeln?
140 Checker Tobis Getreide-Quiz
142 Marokko: Karotlencouscous-
Granatapfel-Salat
144 Athiopien: Injera mit Wot
146 Was bedeutet »halal«?



Und damit meine ich diesmal nicht nur euch, Leute, sondern ausnahmsweise
auch mal euch, Leute: euch Erwachsene! Dieses Kochbuch richtet sich namlich
an alle: Kinder, Eltern, Grofieltern - eben einfach alle. Denn beim Kochen ist
fiir mich das Allerschonste, dass man es gemeinsam machen kann!

Vom Einkaufen tibers Schnippeln bis hin zum Anbraten und Riihren: Auch
wenn es manchmal fiir das eine oder andere noch etwas Hilfe bedarf, findet sich
in einer Kiiche fiir jede und jeden die passende Aufgabe. Und gemeinsam macht
sowieso alles am meisten Spafd - aufder hinterher abspiilen vielleicht. Das ist

immer doof.




Aber ansonsten finde ich Kochen und Backen wirklich mega. Na ja, und vor
allem natiirlich das Essen, ist ja klar. Ich liebe exotische Geruche, die durch
die Lifte schweben, die Vorfreude, wenn mir das Wasser im Munde zusam-
menliuft, ich staune jedes Mal wieder, wie viele verschiedene Lebensmittel es
auf der Welt gibt, und finde es total abgefahren, zu wie viel unterschiedlichen

(Gerichten man sie kombinieren kann!

Und dariiber hinaus lernt man natiirlich auch noch eine Menge: Denn meist
nutzen wir Tag fiir Tag in der Kiiche nicht nur Lebensmittel, die vor unserer
Haustiir wachsen, sondern Zutaten aus der ganzen Welt. Und dabei haben
jedes Land und jede Kultur ganz andere, eigene Arten und Brauche, die das
Essen fur uns zu enem besonderen Erlebnis machen. Das hab ich auf den
vielen Reisen gelernt, die ich fiir meine Kinofilme in ferne Lander unternehmen
durfte - und erlebe es auch heute immer wieder beim Essen mit Freunden
oder im Restaurant. Fiir uns Menschen ist regelmaflige Nahrungsaufnahme
auflerdem tuberlebenswichtig - im Gegensatz
zu Roberta, die nur ab und an ein wenig
Schmierol kriegt.

Aber wenn wir schon von Natur aus quasi zum
Essen gezwungen werden, dann doch bitte so
cool, gesund, vielfiltig und vor allem lecker wie
moglich, oder?

it Und genau deswegen haben Roberta und ich
v ’ zusammen fiir euch dieses Kochbuch gemacht:
Damit ihr eure Kiiche zu Hause zu einer neuen Art
von Spielzimmer machen konnt, ihr euch zwischen all
den Topfen, Pfannen und Kiichengeriiten auskennt, versteht,

was bei euch eigentlich im Kiihlschrank los ist - und natiirlich

auch, um richtig leckere Sachen kochen zu konnen! Sogar das eine oder andere
geheime Familienrezept aus meiner Kindheit habe ich fur euch reingepackt.

Also, habt ihr Boek? Ich hab Megabock — und jetzt schon Hunger!

Thr auch? Dann viel Spafi mit dem grofien Checker-Tobi-Kochbuch!






Bevor wir mit dem Kochen loslegen konnen, miissen wir aber natiirlich noch
ein paar Dinge klaren. Schliefilich miisst ihr ja wissen, was ihr da eigentlich tut
und woriiber wir in diesem Buch reden. Das Coole am Kochen ist, dass man gar
nicht so viele Sachen braucht. Es reichen schon ein paar wenige Gegenstinde
aus, um richtig viele Rezepte kochen zu kénnen. Hier seht ihr die wichtigsten
Dinge, die in keiner Kiiche fehlen sollten und die garantiert auch bei euch zu
finden sind:

Grofier Topf mit Deckel fiir Nudeln, Kartoffeln und Co. L
. [ . . —
Kleiner Topf fiir Milch, Reis, Sofien ete. ‘ =

Eine Pfanne mit Deckel zum Anbraten oder fiir Sofien

Auflaufform

Ein bis zweischarfe Messer zum Schnippeln K

Schneidebrett, wenn moglich aus Holz

Kartoflel- oder Spargelschiler

Topflappen - S
" e : . L |
Kochloffel, Plannenwender und Suppenkelle e
Reibe fiir Kise, Gemiise und Co. A

‘nTils

frape
Schneebesen TYY TR
- -'..
Kiichenwaage ] . \

Dosenofiner

Lappen und Geschirrhandtuch f

Mit dieser Grundausstattung konnt ihr schon richtig viel kochen. Oder backen.
Oder blanchieren. Bitte was? Ja, genau. Blanchieren. Das kommt aus dem
Franzisischen, wird »blongschieren« ausgesprochen und bedeutet, dass
Gemiise nur ganz kurz in sprudelnd kochendes Wasser gegeben wird.
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Das sorgt zum Beispiel dafiir, dass Krankheitserreger abgetotet werden, die
Vitamine aber trotzdem erhalten bleiben. Aufierdem bleibt Gemiise bei dieser
Methode schon knackig. Neben dem Blanchieren gibt es noch viele weitere
Moglichkeiten, was man mit Essen anstellen kann.

Was alles? Das check ich fiir euch!

Wenn man Nahrungsmittel erhitzt, um sie essbar zu

was Sind dic machen, nennt man das »garen«. Wenn also zum

Beispiel die Kartoffeln nicht mehr hart sind, sondern

Ni Ch‘l.ig S'I'cn weich und lecker, sind sie »gar«. Und das geht auf ganz
Zubereitungsarten? vele verschiedene Arten.

lochen: Wenn Fliissigkeiten kochen, fangen sie im Topf

an zu blubbern. Das ist der sogenannte Siedepunkt,

weswegen das Kochen von Speisen manchmal auch

»sieden« genannt wird. Dieser Siedepunkt ist immer

dann erreicht, wenn sich etwas Fliissiges in etwas
Gasformiges verwandelt. Oder einfacher ausgedruckt: Wenn die Flussigkeit
anfingt zu verdampfen. Wasser zum Beispiel bei 100 Grad Celsius. Aber
Vorsicht: Wenn ihr zum Beispiel Gemiise zu lange kocht, wird es sehr schnell
matschig - und ganz nebenbei verliert es sehr viele Nahrstoffe, also zum
Beispiel Vitamine. Deswegen wahlt man bei Gemiise oft eine andere Art des
Garens: das Diinsten.

Diinsten: Beim Diinsten geht es darum, moglichst wenig Fliissigkeit zu
verwenden, um die Nahrungsmittel zu garen: Einfach nur den Boden des
Topfes oder der Pfanne mit Wasser bedecken, das Wasser zum Kochen bringen,
Nahrungsmittel rein und Deckel drauf. Mit dieser Gartechnik erhaltet ihr
besonders viel Nihrstoffe und Vitamine. Meist wird sie fiir Fisch, Gemiise oder
Obst verwendet.



Diimplen: Die schonendste Art, um Lebensmittel zu garen, ist das Dampfen.
Wie der Name schon sagt, benutzt ihr dafiir lediglich den Dampf kochenden
Wassers, um das Essen zu erhitzen. Dafiir benutzt man meist einen speziellen
Einsatz fiir die Topfe, ihr konnt allerdings auch einfach ein Sieb auf den Topf
legen und dann den Topfdeckel drauf machen.

Schmoren: Diese ebenfalls sanfte Garmethode wird meistens fiir Fleisch
verwendet, zum Beispiel bei Gulasch. Erst wird das Fleisch in einem Topf
rundherum angebraten, dann wird Fliissigkeit (zum Beispiel Wein oder Briihe)
dazugegossen und danach alles mitsamt Topfdeckel fiir mehrere Stunden in den
Ofen verfrachtet oder bleibt bei niedriger Temperatur auf dem Herd.

Die richtige Schmortemperatur im Topfinneren liegt dabei meist zwischen
80 und 90 Grad Celsius - was ihr erreicht, wenn ihr euren Ofen auf ungefahr
130 Grad Celsius einstellt. Und wo wir jetzt sowieso gerade beim Ofen
angekommen sind, machen wir doch gleich mit den sogenannten »trockenen
Garmethoden« weiter, bei denen keine Fliissigkeit gebraucht wird.

Backen: Kennt ithr natiirlich alle: Ob Brot, Kuchen oder Muffins - durch die
trockene Erwarmung des Teiges wird er fest und heraus kommt nach einiger
Wartezeit eigentlich immer etwas Leckeres.
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Neben dem klassischen Backen kann man in einem Ofen seine Speisen aber
auch »iiberbacken«. Meist passiert das mit geriebenem Kiase und sorgt fur
leckere Kruste bei den Auflaufen. In der Fachsprache nennt man das auch
»gratinieren«. Das Wort kommt aus dem Franzosischen und bedeutet so viel
wie »am Rand des Topfes festbacken«.

(Grillen: Kennen wir natiirlich auch alle - vor allem aus den Sommermonaten.
Egal ob mit Kohle, Gas oder auf dem Elektro-Grill: Das Essen wird durch die
aufsteigende Hitze gar und bekommt eine leckere Kruste. Aber Vorsicht: Ist das
Grillgut zu nah an der Hitzequelle, verbrennt es leicht.

Braten: Etwas schnell in fliissigem Fett in der Pfanne zu erhitzen, nennt man
»braten«. Dafiir benutzt man entweder Butter, Bratol oder Schmalz - wobei
Butter besonders schnell anfingt zu qualmen. Wenn ihr so viel Ol nehmt,
dass euer Lebensmittel darin schwimmen kann, spricht man iibrigens von

sfritieren«. Kennt ihr ja zum Beispiel von Pommes.

Oft benutzt man dafiir aber ein eigenes Gerat, die sogenannte »Fritteuse«.
Die sorgt fiir weniger Fettspritzer an den Wanden und weniger Gestank in der

Wohnung.



Okay, Leute, jetzt wissen wir also schon mal, womit wir unser Essen zubereiten
kénnen und auf welche Art das passieren kann. Ist schon mal nicht schlecht,
aber trotzdem gibt es noch eine ganz wichtige Sache, bevor wir loslegen konnen.

HASSE UNE EINHEITEN I PER RUGSHE

Gewicht pro gestrichenem Teeléffel/Essléffel Volumen

Backpulver 10 g Liter

Butter Deziliter

Joghurt Zentiliter

Kakaopulver Milliliter

Mandeln, gemahlen Ta Kleine Tasse

Mehl GroBe Tasse

Ol Gewicht

Petersilie, gehackt

St = Zentigramm

Rahm/Sahne, fliissig fn"'!'; =
/Sahne, o g Dg Dekagramm

Salz Pfd./m Pfund (DE)

Speisestarke
Pound (GB, US)
Tomatenmark k Kiuciarhi

Zucker
Zwiebel, gewiirfelt

Dezig'mnm

Ich weif}, vielleicht stohnt der eine oder die andere jetzt innerlich auf - aber wie
immer und iiberall gibt es auch in der Kiiche ein paar Regeln, damit es allen
beteiligten Kéchinnen und Kéchen auch Spafi macht, keine Unfille passieren,
das Essen lecker schmeckt und niemand davon krank wird. Und diese Regeln
kommen jetzt.



B
; HENREGELN

Nehmt euch Zeit, wenn ihr gemeinsam kochen wollt.
Stress sorgt nur fur Unfalle und schlechte Laune.

Bevor ihr loslegt: immer die Hande waschen.

Verwendet fur rohes Fleisch, rohen Fisch und Gemuise
unterschiedliche Brettchen und Messer.

Nach dem Benutzen solltet ihr sie heifd abspiilen.

Gemiise, Obst und Krauter werden vor der

Zubereitung gewaschen und geputzt,
also von Schale, Stiel oder Blattern befreit.

Naschen ist natiirlich erlaubt - allerdings nicht mit

den Fingern, sondern mit einem sauberen Loffel. Und

keinesfalls bei rohen Eiern, Fleisch und Fisch.

Kein heifier Herd oder Ofen ohne Erwachsene.

Auch heifie Topfe, Pfannen und Auflaufformen
sollten Erwachsene herumtragen — und dabei
Toptlappen verwenden.

Eine Kiiche ist kein Spielplatz: also kein Toben, kein
Rennen - und bitte auch nicht mit Messern jonglieren.



Scharte Messer sind zum Schneiden da. Und zwar fur alle -

wenn ein Erwachsener dabei ist und aufpasst.

Wenn ihr kleckert oder was verschuttet,
macht es gleich sauber. Sonst trocknet es fest,

macht Flecken oder der Boden wird rutschig.

Danach raumen alle gemeinsam die Kiiche auf.

Das gehort zum Kochen namlich dazu!

Die wichtigste aller Regeln gilt allerdings in der Kiiche
genauso wie an jedem anderen Ort auf der Welt:

Sagt euch, wenn ihr was gut gemacht habt.

Denn bei Lob ist es wie mit Schokolade: Man bekommt davon nie genug.
Und wovon ich als Kind auch nie genug bekommen habe, gibt es jetzt: meine
allerliebsten Lieblingsrezepte.

PORTIGN8-=
SEAHBERN
Die Gerichte in diesem
Buch sollten - wenn

nicht anders angegeben -
4 Personen satt machen,
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Wenn es an meine Lieblingsrezepte geht, diirfen zwei Menschen natiirlich
auf gar keinen Fall fehlen. Dank ihnen habe ich den Umgang mit Gewiirzen
erfahren, die riesige Vielfalt der Natur schiatzen gelernt, kapiert, was es heifdt,

sich und andere zu versorgen, und auch verstanden, dass es gar nicht immer

irgendwelche Rezepte braucht, um was Leckeres auf den Tisch zu bekommen,
sondern Kochen auch ganz viel mit Gefuihl, Liebe und Leidenschaft zu tun hat.
Dart ich vorstellen: Mama und Papa.

Dass uns unsere Eltern pragen, ist natiirlich nicht nur bei mir so, sondern bei
allen Menschen. Auch bei euch, Leute. Eltern sind einfach, ob wir das wollen
oder nicht, unsere Vorbilder im Leben. Auch in der Ernahrung. Und ich hatte
das Gliick, unter Menschen aufzuwachsen, die Spaff am Kochen hatten. Unter
der Woche war dafiir meist meine Mama zustindig, am Wochenende hat dann
hiaufig mein Papa den Kochloffel geschwungen.

Und das war gar nicht so einfach, kann ich euch verraten. Denn meine beiden
Geschwister und ich fanden standig etwas, an dem wir rummakeln konnten.
Das ist ja erst einmal gar nicht so ungewohnlich, jede und jeder hat etwas,
das ihm oder ihr nicht schmeckt. Das Problem war aber, dass es bei uns

meist unterschiedliche Sachen waren: Da liebten die einen Spaghetti, die

17
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anderen mochten aber keine Sahnesoffen. Mein Bruder wollte kein Fleisch,
meine Schwester kein gekochtes Gemiise, ich fand Rohkost aber »bah« - und
so weiter. Es war bestimmt nicht immer einfach, uns alle satt, gesund und

gliicklich zu bekommen.

Trotzdem haben es unsere Eltern geschafft! Daher, liebe Mama und lieber Papa,
an dieser Stelle noch einmal ein grofles Danke dafiir!



VA 18T EID
RONERTORE P

Der »Rémertopf« ist ein besonders
geformter Tontopf zum Garen von
Fleisch und Gemiise, mit dem

die Aromen und Nihrstoffe

des Essens besonders
gut erhalten bleiben.

Gerade meine Mama hat sich dabei auch echt Miihe gegeben und die verschie-
densten Dinge ausprobiert: unliebsames Gemuise bis zur Unkenntlichkeit klein
gehickselt, witzige Namen kreiert oder auch einfach vollig neue und wilde

Rezepte erfunden. Und eines davon will ich euch jetzt vorstellen: die Krell'sche

Romertopflasagne.

Eine Sache, worauf sich in unserer Familie
namlich (fast) alle einigen konnten, waren Eier!
Egal ob morgens zum Frithstiick, als Spiegelei,
Omelett oder einfach nur so zwischendurch:
Eier gingen immer! st bei mir iibrigens heute
noch so: ich liiiiiebe Friihstiickseier!

Wahrscheinlich war meine Mama so froh,
damit endlich was gefunden zu haben, was
allen schmeckte, dass sie sie eine Zeit lang
auch gefiihlt in jedem Gericht verarbeitet hat.
So auch in diesem. Und was sie da sonst noch
alles reingeworfen hat, seht ihr jetzt - fest
steht, dass daraus eines der Lieblingsgerichte
meiner Kindheit geworden ist. Viel Spaf} beim
Nachkochen.




LINSEN-BOLO

UND SO GENT'S:

.

4

“

Linsen gut waschen mnd abtropéen bawen.
Karcetes und Stange naclleric pateen wad Kiein nirfcbe, cheno
dic Schalotte wad den Knoblauch.

Dio Schalotteamiirfel mit 2 K1, Oivent] kurz in chaem Yopf andiing-
ten und dann die Karotten und Stangesaclieric hinsmgeben. Alles fiir
34 Minuten anb , dann den Knoblauch bare mith

Jetst dic Gewiirze: Thymiss, Ovegano, Paprikagubver und Zucker
dasugeben.

Nun das Tomsatenmark dary, kure mithraten und dann die Linven

mitin den Topd geben.

. Mit der Gemliscbriithe ablachen, dic passierten Tomaten und

rund % des abgebramios Basilikums dars.
Jotat wird ox eotvpannt: Das Ganao kichelt rend 15 Missten vor
sich his, bis die Linsen weich sind. 1n dieser Zeit hiinnt ihr des Topf
mit dem Nudclwasser aufictzen und dic Nudcls kechen.

Weenn dic Limsen weich sind, schaseckt B cure Bolognesc mit

Sals, Plefler, dem Zitronensafl und cin weslg Zitronemabrieh ab,

. Jetst dic Zartbitterhuvertiire unterriibren und schmelbeen lassen.

Das g den besonderen Pep!

Alles suf den Tellern anrichten, mit Permesan bestrosen und mit
den restlichen Basilikamblintchen garnicren. Fortig! Buon appetite!

DIE CHECKER-TOBI-
SPEZIAL-PAUSENBROTE

UND SO GEHT'S:

w

)

. Am Vortag kiant ibr (oder eure Eltern) bereits den Quark

vorbereiten, dann geht's morgens schacller: Dafiie die Keliuter
abbeasaen, trocken sehiitteln und in Klcine Sticke hacken.

. Den Quark in ciner Schiisvel st dess Schnittloach, dem Baailikus

und der Petersilie ihren, Den Aulstrich pilast absch 5
mit Mageean, Muskatiuss, Salz und Plefer,

L In cimer Frivchbaltehox in den Kihbchrank stellen, das ist ungelibe

i Vorvat (e 2-3 Tage.

+ Am Schultag dass nur noch Tomaten wad Radieschen pateen und

in Scheiben schmeiden.

. Die Toastscheiben diinn mit Butier bestreichen wnd dans in

Schichten belegen) von wntem angefangen mit Keawtorquark, Salat-
Wlitern, Kise, Radicschen, Tomaten. Und far die rwebte Sehiclt
wicdor von verse anfanges: Toast, Kristerquark und so wolter,

. Mit dem dritten theot das Sandwich abschliefien wnd in ein

Stilck Butterbrotpagler clnschlagen,

So locker das Sandwich aoch ist - manchmal michite man ja sach
el wenlg Abwechalung, Oder ewer Gelidrn bramed elne Kxtra-
portion Encrghe, Dalir sind wster anderem
B-Vitamine rustindig - wnd dio gibts dank
Aprikonen und Niawes ruhasf in anserem
nichsien Passenbrot,




MUUUUUH!
GEFLECKTE KUH-WAFFELN

ORI DICK) UND SO GENT'S)

WAFFELN

BRAVCHT 1HN 1 In ciner Sebioad] Mehl, Stirke und Backpuolver gut verssischen,

2. In choe weitere Schiosed Butter, Zucker, Sale und Zitronesabrich
geben, Mt den Quirlen des Handriihrers gut cremig schlagen

. x (et nasiirdich mnch vou Hand),
Wiver
260 g weiche Baticr 3. Jetnt die Eier und saure Sahne in die Mehl-Stirke-Mischung
) g Pckor rithren.
1 Prise Sals 4. Dann den Enhalt beider Schilasel Lipp d die Masse
Abrieh vem by Zitrune #u einem glatten Rilhrteig verarbeiten.
$ Fler (Gréde N 5. Ein Drintel davon aboek und mit dess Kak h awh

KO ml sawre Sahine

6. Jetst das Wallebeisen gut vorheinen und cinfetten.

e Rakanprulies

7. Dem hellon und den dunklen Telg in Kicksen in das Flven flllen
und partionswcive die Waffeln gobdbeann backen.

dan Watleleiven

Tippi Passt anch veperiocker zu Vanlllecks,

it =
"1 DIBRE 2InoEn
Dre cickats Weattel aler Zosten stammmt
DI etwa aus Belgien, aordern von
ven Nachbars I den Naderunden
N wurde 201 dio grolte Lnd scterste
Waltel dor Well st einess Gowct von
fast 50 Kiogramm gebacken’




