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Du nimmst an der RegioChallenge teil oder hast

k“ einfach Lust Dich Uber Rezepte und Restaurants zu
i " informieren, die den Gedanken der RegioChallenge
i leben?

Ih

i Der RegioChallenge-Monat September ist ein

,_ir dankbarer Zeitpunkt, sich Uber die Herkunft seiner
I Lebensmittel Gedanken zu machen, gleichzeitig ist er
gerade auch in unserer Region erntereich und die
Herausforderung ist annehmbar. Somit wollen wir
mit diesem E-Book Lust auf Regionalitat machen.

¢ Dieses E-Book liefert Dir Gerichte und Ideen aus
regionalen Zutaten zum Nachkochen.

¥ Entdecke die besonderen Gaumenfreuden im
Umkreis von 100 km.
* Alle nachstehenden Rezepte sind fur 4 Personen
ausgelegt.

Wir wlnschen viel Freude beim
Mitmachen - Kochen - Essen
Dein RegioChallenge Team

R o T B . S E—
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REGIONAL & SAISONAL

W"Véia .

ist die Auswahl an regionalen Lebensmitteln grof3. Der Gang Uber
den Bauernmarkt zeigt eine bunte Auswahl an Obst & Gemuse, die
im Umkreis von 100 km wachsen, gedeihen und geerntet werden.

Apfel | Aubergine | Birne | Blumenkohl | Brokkoli | Brombeere |
Buschbohne | Champignon | Chicoree | Eisberg | Feldsalat |
Fenchel | Holunder | Karotten | Knollensellerie | Kohlrabi |
Kopfsalat | Kiirbis | Mangold | Paprika | Pastinake | Pflaume |
Porree | Radieschen | Rosenkohl | Rote Bete | Rotkohl | Ruccola
| Salatgurke | Spinat | Stangensellerie | Steckriibe | Tomate |
Zucchini | Zuckermais | Zwetschge | Zwiebeln.

Somit steigt die Vorfreude auf den Herbst und wir sagen
Erntedank.

Foto: Canva




REGIONAL

Plih - Flaisch - Eier

Mit Fleisch- und Milcherzeugnissen sowie Eiern haben wir
zudem Produkte die fast rund ums Jahr auch in der Region
erzeugt und verarbeitet werden.

Bei einem Besuch auf den Hofen und den Hofladen kann man
sich gut ein Bild von der Tierhaltung machen.

Foto: Hof im Greth
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FROM LEAF TO ROOT

Von. DALl hige et Wareel

Als vegetarisches Pendant zu “From Nose to Tail" erhalt die
Philosophie, das komplette Obst und GemuUse zu verwerten
mehr und mehr Aufmerksamkeit.

Diese Herangehensweise wurde vor Jahren von der Schweizer
Foodjournalistin, Gastrokritikerin und Autorin Esther Kern
aufgegriffen. Sie begann in alten Kochblchern nach Rezepten
far den kompletten Verzehr von Obst und GemuUse zu suchen
und wurde fundig. Mittlerweile hat zu Uber 60 Obst- und
Gemusesorten Rezepte gesammelt und entwickelt, was man
aus Karottengrun, Kohlrabiblattern & Co zaubern kann.

Foto: Canva




ALTERNATIVEN

einfach eyelen

Vieles ist regional erhaltlich, doch manches fehlt beim Kochen,
wie etwa Gewdlrze, Reis, SUBungsmittel, ...

Hier sind einige Ideen, was man “einfach ersetzten kann. Neue
Geschmackserlebnisse sind Gewiss.

Bohnenkraut: Dieses Kraut hat einen leicht pfeffrigen, wlrzigen
Geschmack und eignet sich gut als Ersatz fur schwarzen Pfeffer.
Es passt besonders gut zu Gemusegerichten.

Meerrettich: Er hat eine scharfe, wlrzige Note, die ebenfalls
Pfeffer ersetzen kann.

Birnen- oder Apfeldicksaft kann gegen ZuckerrtUbensirup
getauscht werden.

Gerstoni ist ein wunderbares Gerstenkorn aus dem
Schaumburger Land und ersetzt Reis. Man kann ihn
Risotto-ahnlich zubereiten oder einfach zu vielen Gerichten als
Beilage essen.
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TOMS_KANTINE

Wit ind dapeis, v5eib..
es mir Spaf macht, mich mit Kochen aus regionalen und
saisonalen Lebensmitteln auseinanderzusetzen. Gewohntes zu
hinterfragen und neue Wege zu gehen: Muss es immer Olivendl
sein? Wie kann man Pfeffer ersetzen?
Die ganzheitlichen Verwertung (,from leaf to root" und ,from

nose to tail”) bringt zusatzlich Kreativitat und Abwechslung in
meine Kuche und spart Mull und Kosten.

Tom Neufeld - Instagramm: toms_kantine

Foto: Privat




Zutaten:
300 g Karotten

250 g Tomaten

150 g Paprika

50 g Champignons

! 100 g Sellerie

-'i’ 50 g Zwiebeln

% 2 Knoblauchzehen

oy 200 g Salz

! 2-3 EL frische oder getrocknete Krauter, z. B.
H] Petersilie, Liebstockel, Majoran, Bohnenkraut,
Schnittlauch

1 EL Rapsdl

Zubereitung:

Alle Zutaten in einem Mixer zerkleinern und

A anschlieBend mit dem Salz vermischen. Diese
Basis-Mischung kann nach Belieben variiert
werden. GemuUsereste kdnnen eingefroren und

Bruhpaste ist vielseitig einsetzbar und halt bei
einer Menge von 1000 g etwa 1 bis 3 Monate.

Seideve [nfeymalisnen

Toms_Kantine
auf Instagram

AN
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ZURUCK ZUM GLUCK

unser Restaurant im Zooviertel Hannovers seit der Er6ffnung in
2009 auf Regionalitat und Bio setzt - also weit vor Trend & Co.
Somit ist es fur uns eine Selbstverstandlichkeit dabei zu sein. Wir

freuen uns, dass die RegioChallenge alljahrlich stattfindet und
das Thema mehr und mehr Aufmerksamkeit erfahrt.

Sonja Faber und Julia Faber-Oberpottkamp - Inhaberinnen

Foto: Privat




Zutaten pro Omelette:

3 Eier mit

2 EL Sahne aufschlagen und mit
Salz und Pfeffer wirzen

; in eine beschichtete Pfanne geben
l-'-- 30 g Babyspinat
i I/2 Tomate kleingeschnitten

i

f‘, | einer Halfte verteilen, stocken lassen,

' zusammenklappen...

dazu ein Vollkornbrot mit SUBrahmbutter &
Grlnzeug

W /Qw/v t/&ﬁ\sduﬂm

Zuruck zum Gluck
Loebensteinstral3e 7 - 30175 Hannover
Telefon: 0511 89978880
www.zurueckzumglueckhannover.com

Mo-So 10-18:30 Uhr

R S

50 g Ziegenkase, ebenfalls kleingeschnitten auf




ERNAHRUNGSRAT

Wit gind dapeis, w5eil...

wir der Uberzeugung sind, dass eine saisonale und regionale
Ernahrung fur alle von groRem Nutzen ist. Regionale
Lebensmittel, die in ihrer jeweiligen Saison geerntet werden und
kurze Transportwege haben, sind schmackhafter und
gehaltvoller. Der Bezug direkt von Erzeugern und Erzeugerinnen
repariert unsere Wertschépfung und macht unsere Region
resilienter; die gute Klimabilanz kommmt obendrauf.

Daria Kistner - Vorstandssprecherin Ernahrungsrat

Foto: Privat




Ofenkarsllen

500 g Karotten - am besten bio, damit die Schale
dranbleiben kann

2 EL Rapsal
' 1EL regionaler Birnen- oder Apfeldicksaft
1 17L Salz
'::_-i-r 14 TL Pfeffer - als Regio-Challenge Joker. Alternativ
]H regionales Bohnenkraut oder Meerrettich. }
irEr 1TL frischer Thymian
Y]

] Zubereitung:
Den Ofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Die Karotten grundlich waschen und abtrocknen.
Je nach GréfRe im Ganzen lassen oder der Lange
nach halbieren. "1
arinade: In einer kleinen Schussel Rapsol und | |
=Birnen- oder Apfeldicksaft miteinander
vermischen. GewuUrzkrauter und Salz hinzuflgen. |
~Die Karotten auf ein mit Backpapier ausgelegtes (it
Blech legen und mit der Marinade gleichmaflig .
bestreichen. it
Die Karotten im vorgeheizten Ofen etwa
25-30 Minuten backen, bis sie weich und leic
karamellisiert sind. Zwischendurch
einmal wenden, damit sie gleichmafig i |
garen. I

TN
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Zutaten & Zubereitung:

Das Grun von einem Bund Karotten, waschen und

abtropfen lassen, damit nicht zu viel FlUssigkeit
den Geschmack verwassert und das Pesto
haltbarer wird.

Zusatzlich ein Bund Basilikum oder Petersilie,
wenn man es wlrziger mag

100 g Walnusse oder Haselnusse (beide kommen
regional um Hannover vor)

3 Knoblauchzehen

4 EL Hefeflocken (fur die vegane Variante dienen
Hefeflocken als RegioChallenge Joker. Nicht-
Veganer kbnnen einen gereiften Kase aus
regionaler Erzeugung verwenden)

2EL Apfelessig

yi# 200 ml Sonnenblumen- oder Rapsol
2*Salz und Pfeffer (alternativ Bohnenkraut oder
= Meerrettich) nach Geschmack

“Das gewaschene und getrocknete Karottengrin

grob hacken und zusammen mit den Nussen,
Knoblauchzehen, Hefeflocken, Apfelessig in einen
Mixer oder eine Kichenmaschine geben.

Alles grob durchmixen, dann langsam
das Ol hinzufugen, bis eine cremige
Konsistenz entsteht.

I




Das Pesto sollte nicht zu fein, sondern noch
etwas stuckig sein.

Mit Salz und Pfeffer oder alternativ mit
GewdUrzkrautern abschmecken und bei Bedarf
noch etwas Apfelessig oder Ol hinzufligen. W

Tipp: Das Pesto kann gut im Kuhlschrank
b aufbewahrt und auch eingefroren werden und
schmeckt zu Pasta, auf Brot oder als Dip.

Weidere Lofeynaisnen il
Ernahrungsrat Hannover i |
Kopernikusstraf3e 14 - 30167 Hannover '

Telefon 0176 3555 0641 _
www.ernaehrungsrat-hannover.de § [
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ERNAHRUNGSRAT

Wit gind dapeis, w5ei...

jede/r mit dem Einkauf von regionalen Zutaten auf
beeindruckende Weise seine Co2 Bilanz beeinflusst. Die
Emissionen ergeben sich vorwiegend aus dem Weg des
Nahrungsmittels vom Feld Uber die Fabrik in den GroBhandel
bis auf den Teller.

Wer auf frische, regionale Produkte zurtckgreift und
wohlmaéglich direkt bei Erzeugenden einkauft, hat schon viel
Positives beigetragen. Zudem entfallen meist zusatzliche
Verpackungen. Auch aus diesem Grund liebe ich die schnelle
regionale Feierabendkuche - immer abwechslungsreich und
man schmeckt die Heimat.

Inge Schweinebraten - Vorstandssprecherin Ernahrungsrat

Foto: Canva | Privat




Zutaten & Zubereitung Teig:

200 g Mehl

2 T Backpulver
Salz

80 g Quark

50 ml Milch

50 ml Ol

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und diesen
in eine Auflaufform mit 26 cm Durchmesser
auslegen (Form einfetten & melieren oder mit
Backpapier bespannen).

Zutaten & Zubereitung Fullung:
40 g Zwiebeln in 10 gr Ol in einer Pfanne erhitzen
150 g Paprika rot und

ai”200 g Zucchini grun klein schneiden

> anschlieBend das Gemse dinsten.

3 Eierund

@ 200 g Schmand verrUhren und unter

das Gemuse geben.

150 g geriebenen Kase zur Halfte

unter die FUllung geben, die anderen Halfte zum
Abschluss auf die fertig belegte Quiche

Bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
25-30 Minuten backen

T ANRT I




RESTAURANT BRUNNENHOF
IM CENTRAL-HOTEL KAISERHOF

Wit gind dapeis, w5eil...

regionale und saisonale Produkte, sowie eine dkologische und
transparente Herkunft unserer Lebensmittel fur uns als
Familienbetrieb im Zentrum unserer Speisen- und Getrankekarte
stehen.

Die RegioChallenge ist fur uns als zentrales Hannoveraner Hotel-
und Gastronomieunternehmen eine Herzensangelegenheit.

Alexander Ruter
Central-Hotel Kaiserhof, Restaurant Brunnenhof, Cafe Centrale

Foto: Alexander RUter




eLavigche Kehlbyoabod

Zutaten:
8 Blatter Wirsingkohl

240 g Hirtenkase

80 g Gouda geraspelt

200 g Tomatenwurfel

180 g Perlgraupen

120 g Spitzparikawurfel

12 Stengel Blattpetersilie

Salz, Pfeffer, Muskatnuf

480 ml Pilzfond

600 ml suBe Sojasauce

Efi] 240 g veganer Speck

] e 480 g Niedersachsische Drillinge i
200 g Butter Y

gubereitung:

Whie Wirsingkohlblatter blanchieren, Strunk
entfernen und auf der Arbeitsflache ausbreiten. HLT
Perlgraupen in etwas Bruhe vorkochen. Tomaten i
%"und Paprika wirfeln. Die Petersilie klein hacken. _ |
Alles miteinander vermengen und in jeweils zwei (HH
Wirsingblatter legen. Diese einschlagen und zur |
Kugel formen. Im Ofen 15 bis 20 Minuten backen. !1 ]

R o T B . S E—
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Wahrend die Kohlrouladen im Backofen sind,
die Niedersachsischen Drillinge kochen und kurz
vor dem Servieren goldbraun anbraten.

Wahrend die Kartoffeln kochen, den veganen
Speck in einer Pfanne anbraten, mit dem Pilzfond
abléschen und etwas einkochen. Zum Abschluss
mit der sURen Sojasauce abschmecken.

5

LU
i Die gekochten Drillinge in Butter goldbraun
e braten.

Alles zusammen auf einem Teller anrichten.

(/m« /Qw/» Va/w&/mw

Restaurant Brunnenhof im
Central-Hotel Kaiserhof
Ernst-August-Platz 4 - 30159 Hannover
Telefon: 0511 36830
www.centralhotel.de

Mo-So: 12 - 23 Uhr
(Kuche bis 21:30 Uhr)

g el




BISTRO IM SCHAUSPIELHAUS

Wit gind dapeis, w5eil...

wir gerne regionale Anbieter unterstltzen, um einen Beitrag zu
leisten den 6kologischen FuBabdruck zu verkleinern.
Regionalitat schont die Umwelt und unterstutzt nebenbei lokale
Erzeuger. Eine win-win Situation fur alle Beteiligten und fur
Geniel3er.

Oliver Taenzer - Betriebsleiter Catering Staatstheater Hannover

Foto: Oliver Taenzer




N\
E Zutaten:
| 8 Eijer
o
{

Die Margarine (oder Butter) in einem Topf mit den
gehackten Zwiebeln 4 Minuten anschwitzen und
mit Mehl abstauben - anschlieBend so lange
Alkocheln lassen bis das Mehl leicht aufschaumt.
Vom Herd nehmen und mit der Gemusebruhe
und Sahne auffullen. Gut unterrihren und

= aufkochen lassen. Den Einbecker Senf einrUhren
und mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Zitrone und
einer Prise Zucker wurzen. AnschlieBend die Sauce
leicht purieren.

t 2 Zwiebeln fein gehackt
| :'_'.E 5 EL Pflanzen Margarine oder Butter - je nach
H.'if Geschmack
ity 3 EL Weizenmehl
l'IIP 250 ml Gemusebruhe (mdglichst selbst gekocht)
(|18 200ml Sahne

Liﬁ‘ ] 2,5 EL. Einbecker Senf, mittelscharf

‘ f|i: Salz, Pfeffer aus der MUhle, Zitrone und Zucker

¥
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Die Kartoffeln schalen & vierteln, in kaltem Wasse
(2 Liter &2 EL Salz ), ca. 12 Minuten kochen.

Die Eier ebenfalls in kaltem Wasser aufsetzen.
Wenn das Wasser kocht ca. 5 Minuten kochen
lassen. AnschlieBend mit kaltem Wasser
abschrecken und pellen.

Der Rote Bete Apfel Salat (sollte einen Tag zuvor
vorbereitet werden, damit er durchzieht)

| 1 kg frische Rote Bete
1Zwiebel fein gewdurfelt
4 EL Apfelessig.
1,5 EL Rapsol
alz, Zucker je einen Teelo6ffel (anstatt des Zuckers
¥kann auch Honig verwenden werden)
1 Prise KUmmel
Pfeffer aus der MUhle
™2 kleine Apfel (Elster)

]"ir' Zutaten:

Die Rote Bete Knollen waschen, in reichlich
Wasser und einer Prise Kimmel ca. 1 Stunde gar
kochen.

| |.-.EE‘

S
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In der Zwischenzeit das Dressing mit Apfelessig,
Rapsol, Salz, Zucker und Pfeffer aus der MUhle
vorbereiten.

Die Apfel wachen und entkernen, in feine Stlck bzw.
Scheiben schneiden. Die zerkleinerten Apfel und die
feingewdUrfelte Zwiebel mit dem Dressing vermengen.
Die Rote Bete abschrecken und etwas abkuhlen
i : lassen, dann schalen.
H' Die Schale lasst sich leicht durch einen Fingerdruck
iy 6sen (unbedingt Handschuhe anziehen).
iflEf Ebenfalls in feine Scheiben schneiden und in die
Marinade geben.

} | Abdecken und Uber Nacht kaltstellen. (evtl. am

: nachsten Tag nachwurzen)

W /Qw/v V&VAS\&W

Bistro im Schauspielhaus
Prinzenstrasse 9 - 30159 Hanover
Der Zugang fur externe Gaste erfolgt Uber die
Cumberlandsche Galerie und den Kulturhof.
Telefon: 0511 99991076

Mo-Fr 08.30 - 15 Uhr;
Mittagstisch 11.30 - 15 Uhr
Bei Vorstellungen zusatzlich ab 17:30 Uh

R o T B . S E—




DER GARTENSAAL &
RATHAUSKANTINE

Wit gind dapeis, w3eil..

wir sind stolz in den Raumlichkeiten des Rathauses ansassig zu
sein. Die Stadt Hannover setzt auf Nachhaltigkeit und
Regionalitat. Das unterstltzen wir sehr gerne und achten schon
seit Jahren darauf, Lebensmittel zu verwenden, die in der Nahe
geerntet werden. Der 100 km Herausforderung stellen wir uns
gerne.

Julia Bortfeld - Sachgebietsleiterin Gastronomie

Foto: Matthias Falk




Zutaten:
750 g Hokkaido
20 g Koriander

Tempurateig:

100 g glattes Mehl

100 g Speisestarke

1 MS Backpulver

230 ml Wasser (kaltes)
1EL WeiBwein

1 Prise(n) Salz

Zubereitung:
Alle Teig-Zutaten glatt rUhren und zugedeckt fur
ca. 40 Minuten kuhl stellen.

Pen Backofen auf ca. 60°C vorheizen. Kurbis
albieren, die Kerne entfernen. Fruchtfleisch in
dlUnne Spalten schneiden und mit Salz und Pfeffer
urzen.

Ca. 3 Finger hoch Ol erhitzen. Kirbisspalten in

den Teig tauchen und im heiBen Ol in mehreren
Arbeitsgangen backen. Herausheben, abtropfen
lassen und im Ofen warm stellen.

T ANRT I




Zu diesem schnellen und kostlichen Gericht
passt ein Wildkrautersalat mit Humus
und Brotscheiben.

Oder bagsy Thich vesgshmnen

Restaurant der Gartensaal b
Trammplatz 2 - 30159 Hannover
051116848888
www.gartensaal-hannover.de

Mo-So 11-18 Uhr
Die KuUche ist bis eine Stunde vor |
Restaurantschluss geoffnet. g



https://www.gartensaal-hannover.de/
tel:051116848888

BIOLAND GARTNEREI
KIEBITZ

Wit gind dapeis, w5eil...

Seit unserer Grundung vor nunmehr 28 Jahren sind wir den
strengen Richtlinien des BIOLAND-Anbauverbandes verpflichtet
und produzieren ausschlie3lich hochwertige und rein
okologische Lebensmittel ohne chemisch-synthetische Dunger
oder Pestizide und frei von Gentechnik. Dafur setzen wir all
unser Wissen und Kénnen im okologischen Landbau ein, somit
ist uns die RegioChallenge ein Anliegen und wir sind gerne
dabei!

Antje Wilke Rampendahl - GeschaftsfUhrerin




Zutaten:

150 g Mehl
| 80 g Zucker
Ly 1Pck. Vanillezucker
: 1 Prise Salz
l'," 1 gute Prise Zimt (optional)
i. 75 g kalte Butter / Margarine
L 500 g Apfel
f‘ ' 2 EL Zitronensaft

T Zubereitung:

! Mehl, Zucker, Zimt, Vanillezucker und Salz
grundlich vermengen. Butter in kleinen Stuckchen
hinzufigen und kurz mit den Handen verkneten.
Streuselteig bis zur Weiterverarbeitung kalt
gtellen.

Eine groRe Auflaufform oder kleine ofenfeste
Portionsformen fetten. Apfel schalen,
“Kerngehause entfernen und in Stlcke schneiden.
Zitronensaft unter die Apfel mischen und in die
Auflaufform geben.

_;‘ N r |
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Teig als Streusel Uber die Apfel verteilen. Im
vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 ° Umluft: 180 °C)
ca. 25 Minuten backen. Fur extra knusprige
Streusel 5 Minuten vor Ende der Backzeit leicht
mit Wasser besprihen.

Apfel-Crumble schmeckt lauwarm und mit
Vanilleeis oder -sof3e besonders kostlich!

04&4’ Cs /Qw/b vedvSihnen

Bioland Gartnerei Kiebitz
Bioladen
Iltener StralRe 3 (B65)
31319 Sehnde
05138 60 0178
www.kiebitz-bioland.de

Mo-Fr 8 =19: Uhr
Sa8-14 Uhr

oder besuche uns auf einem der Wochen- und

Bauernmarkte in Burgdorf
Hannover City am Hauptbahnhof, an der
Marktkirche, in Kirchrode und
Langenhagen

g el




Einen Uberblick Uber die Vielfalt an
Einkaufsmoglichkeiten ist auf der Homepage der
Stadt zusammengestellt und unter
www.hannover.de/regio-essen zu finden.

Dazu zahlen beispielsweise Hofladen am
Stadtrand oder Bauernmarkte in der Stadt, Bio-
Lieferservice fUr den Transport an die HaustUr
oder Depots fur Ernteanteile der solidarischen
Landwirtschaft im eigenen Stadtteil.

Und wer unterwegs ist, kann sich Uber die
RegioApp zu lokalen Erzeuger*innen und
Vermarkter*innen navigieren lassen.

g el



http://www.hannover.de/regio-essen




Aiflige: v pof v |

Der Herbst beginnt, die Temperaturen sind
angenehm und locken fur Ausflige nach drauf3en.

Wart lhr schon mal auf einer der
funf Hofladenrouten unterwegs?

Hier konnt Ihr durch eine abwechslungsreiche

L Kulturlandschaft von Hof zu Hof radeln. Nebenbei
r;;E, erfahrt ihr wo unsere regionalen Lebensmittel

i herkommen. Vielleicht trefft ihr beim nachsten
Markttag auf einen der besuchten Hofe.

Auf dieser Internetseite kdnnt Ihr Euch eine
Tour aussuchen:
https://www.hannover.de/Kultur-Freizeit/ ]
Naherholung/Natur-erleben/Radfahren/ |
W Die-Hofladenrouten | |

Von Hof zu Hof i
durch Burgwedel und Isernhagen '
durch die Wedemark |
rund um das Steinhuder Meer ! -
rund ums Burgdorfer Holz
im Calenberger Land

R o T B . S E—
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https://www.hannover.de/Kultur-Freizeit/Naherholung/Natur-erleben/Radfahren/Die-Hofladenrouten
https://www.hannover.de/Kultur-Freizeit/Naherholung/Natur-erleben/Radfahren/Die-Hofladenrouten
https://www.hannover.de/Kultur-Freizeit/Naherholung/Natur-erleben/Radfahren/Die-Hofladenrouten
https://www.hannover.de/Kultur-Freizeit/Naherholung/Natur-erleben/Radfahren/Die-Hofladenrouten
https://www.hannover.de/Kultur-Freizeit/Naherholung/Natur-erleben/Radfahren/Die-Hofladenrouten
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1 MONAT GILT
WAS UM DIE ECKE WACHST!

MIT ZUTATEN
AUS DEINER NAHE




