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Dutch Oven Rezeptbuch und One
Pot Kochbuch

Das grol3e 2-in-1-Buch mit leckeren Dutch-Oven-
Rezepten firs Camping und zuhause sowie
abwechslungsreichen One-Pot-Gerichten aus
einem Topf.
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Dutch Oven

Vorwort

Liebe Leserin, lieber Leser,

willkommen in der faszinierenden Welt des Dutch Oven Kochens! Im
Laufe der Jahre habe ich eine Vielzahl von Informationen, Kenntnissen
und Geheimnissen rund um das Kochen mit dem Dutch Oven gesammelt,
die ich nun gerne mit dir teilen mochte.

Der Dutch Oven ist mehr als nur ein Kochgerat. Er ist ein vielseitiges
Kuchenwerkzeug, das ein einzigartiges Kocherlebnis ermdglicht. Egal ob
du ein knuspriges Brot, eine kostliche Suppe oder einen saftigen Braten
zubereiten mochtest, der Dutch Oven bietet dir die Kontrolle und
Flexibilitat, um jedes Gericht zu perfektionieren. Die robuste Bauweise
und die hervorragende Warmeverteilung des Dutch Oven sorgen fur eine
gleichmalige und sanfte Gartemperatur - das ist das Geheimnis seines
Erfolgs.

Ob du ein Anfanger bist, der seinen ersten Dutch Oven gekauft hat, oder
ein erfahrener Koch, der nach neuen Inspirationen sucht, dieses
Kochbuch bietet fur jeden etwas. Ich hoffe, dass meine Erfahrungen und
Tipps dich inspirieren und dich dazu ermutigen, dein eigenes Dutch Oven
Abenteuer zu beginnen.

Die Verwendung eines Dutch Oven kann zunachst einschuchternd
wirken, aber ich verspreche dir, dass es mit der richtigen Anleitung und



ein wenig Ubung einfacher ist, als du denkst. Mit diesem Buch méchte ich
dir zeigen, wie vielseitig der Dutch Oven ist und wie du seine Funktionen
optimal nutzen kannst.

Im zweiten Teil findest du eine groRe Auswahl an leckeren und
abwechslungsreichen Rezepten, die speziell fur den Dutch Oven
entwickelt wurden. Jedes Rezept ist so gestaltet, dass es sowohl den
Einsteiger als auch den erfahrenen Koch begeistert.

In diesem Sinne: Schnapp dir deinen Kochloffel und mach dich bereit flir
eine Reise in die faszinierende Welt des Dutch Oven Kochens!

Viel Vergnligen und guten Appetit wiinscht dir,
Stefanie Hoffmann



Einfihrung

Ursprung und Entwicklung

Die ersten Dutch Ovens, wie wir sie heute kennen, haben ihren Ursprung
im 17. Jahrhundert, in einem kleinen europaischen Land, das wir heute
als die Niederlande kennen. Niederlandische Handwerker waren Meister
der Gusseisenproduktion. Sie verwendeten ein spezielles Verfahren, das
die Verwendung von Sandformen zur Herstellung der Topfe beinhaltete,
eine Praxis, die eine feinere und glattere Oberflache ergab als die
herkommlichen Methoden. Dieser niederlandische Ofen oder Dutch
Oven, wie wir ihn kennen, hat seinen Namen von diesen fleiRigen
Handwerkern und ihrer  beeindruckenden Fahigkeit  zur
Gusseisenproduktion.

Nun kénnte man sich fragen, wie kam es, dass ein niederlandischer Ofen
seinen Weg uber den Atlantik fand und zu einem festen Bestandteil der
amerikanischen Kuche und Kultur wurde? Die Antwort auf diese Frage
fihrt uns zu einem englischen Kaufmann namens Abraham Darby. Darby,
fasziniert von der Gusseisenproduktion, reiste im friihen 18. Jahrhundert
in die Niederlande, um das Geheimnis dieser Technik zu lUften. Er lernte,
perfektionierte und fiihrte letztendlich diese Methode in England ein,
wobei er eine Technik patentierte, um gusseiserne Topfe in Sandformen
herzustellen.

Darbys Gusseisentopfe waren robust und langlebig, genau wie ihre
niederlandischen Gegenstlicke. Diese Topfe wurden in England und
schlieRlich auch in Amerika als ,Dutch Ovens“ bekannt. Sie waren
unverzichtbar fir die ersten Siedler, die aus England und anderen Teilen



Europas kamen und sich in Amerika niederliefen. |hr Dutch Oven
begleitete sie auf ihrer Reise in die neue Welt und wurde schnell zu einem
unverzichtbaren Werkzeug fir das Kochen und Uberleben in der neuen
Welt.

In Amerika hat der Dutch Oven eine neue Bedeutung und Zweck erlangt.
Die Pioniere, die den Wilden Westen besiedelten, mussten in einer oft
feindseligen Umgebung Uberleben, und der Dutch Oven wurde zu ihrem
treuen Verbundeten. Er diente ihnen als praktisches Allzweck-Kochgerat
- ideal zum Schmoren von Fleisch, zum Backen von Brot und sogar zum
Zubereiten von Kuchen. Der Dutch Oven wurde flr die Siedler zu einer Art
uberlebensgrollem Schweizer Taschenmesser, nur eben flr die Kiiche.

Mit der Zeit wurde der Dutch Oven weiter angepasst und verfeinert, um
den Bedurfnissen seiner Benutzer gerecht zu werden. So wurden
beispielsweise FuRe hinzugefligt, um den Topf stabil uber dem Feuer
halten zu konnen. Der Deckel wurde so modifiziert, dass er flach war und
einen Rand hatte, damit heife Kohlen darauf platziert werden konnten.
Diese Anderungen ermdglichten eine gleichmaRigere Warmeverteilung
im Topf, wodurch der Dutch Oven praktisch zu einem mobilen Ofen
wurde.

Mit der Weiterentwicklung der Kiichentechnik und dem Aufkommen von
modernen Ofen und Herden im 20. Jahrhundert verlor der Dutch Oven
zunachst etwas an Bedeutung. Doch in den letzten Jahrzehnten hat er
durch die zunehmende Beliebtheit des Outdoor-Kochens und -Campings
eine Renaissance erlebt. Ob es nun darum geht, ein herzhaftes Chili zu
kdocheln, ein knuspriges Brot zu backen oder sogar einen
Schokoladenkuchen zu zaubern, der Dutch Oven zeigt, dass er immer
noch genauso vielseitig und zuverlassig ist wie in den Tagen der Pioniere.



Heute ist der Dutch Oven weit mehr als nur ein Kichengerat. Er ist ein
Symbol fiir die robuste, unkomplizierte Kiiche, ein Relikt aus einer Zeit, in
der Kochen noch eine Kunst war, die Geduld, Geschick und Kreativitat
erforderte. Er ist ein Stuck Geschichte, das uber Jahrhunderte hinweg
bewahrt wurde und uns immer noch dient. Der Dutch Oven ist ein Beweis
fur die Zeitlosigkeit guter Kiiche und fur die Tatsache, dass manchmal die
einfachsten Werkzeuge die besten sind.

Was ist ein Dutch Oven?

Wenn du auf den Begriff ,Dutch Oven® stoRt, konntest du zuerst denken,
dass es sich um einen besonderen Ofen aus den Niederlanden handelt.
Aber der Dutch Oven, wie wir ihn kennen, ist kein Ofen im
herkdbmmlichen Sinne. Vielmehr ist er ein schwerer, meist aus Gusseisen
gefertigter Topf mit einem dicht schlieenden Deckel. Die
Hauptmerkmale dieses Topfchens sind seine Robustheit und
Vielseitigkeit. Aber bevor wir uns weiter in die Details vertiefen, lassen wir
uns zuerst einen Uberblick Uber seine grundlegenden Eigenschaften
verschaffen.

Zuallererst, wie bereits erwahnt, ist der Dutch Oven in der Regel aus
Gusseisen hergestellt. Dieses Material ist bekannt fir seine
hervorragenden Warmeeigenschaften. Es speichert Warme (iber einen
langen Zeitraum und gibt sie gleichmalig ab. Das ist ein grof3er Vorteil,
wenn man gleichmalig gekochtes Essen oder perfekt gebackenes Brot
zubereiten mochte. Glaube mir, wenn ich dir sage, dass die
Warmeverteilung in der Kuche von entscheidender Bedeutung ist, und
der Dutch Oven ist ein Champion in diesem Bereich.

Der Dutch Oven hat einen schweren Deckel, der sicher auf dem Topf sitzt.
Der Deckel spielt eine entscheidende Rolle bei der Funktionalitat des
Dutch Oven, da er hilft, die Hitze einzuschlieRen und eine ,Ofen-



ahnliche Umgebung innerhalb des Topfes zu schaffen. Dies ist besonders
nutzlich beim Backen oder Schmoren, wenn eine konstante Temperatur
flr eine langere Zeit beibehalten werden muss.

Die meisten Dutch Ovens haben auch drei kleine Beine an der Unterseite.
Die Beine sind dazu da, den Topf liber den Kohlen zu halten, so dass Luft
darunter zirkulieren kann. Dies ist besonders wichtig beim Kochen im
Freien, wo der Dutch Oven oft direkt auf ein offenes Feuer oder auf heilte
Kohlen gesetzt wird. Die Beine helfen, eine konstante Temperatur
aufrechtzuerhalten und verhindern, dass der Boden des Topfes durch
direkten Kontakt mit der Hitzequelle Gberhitzt wird.

Obwohl der Dutch Oven traditionell aus Gusseisen hergestellt wird, gibt
es heute auch Modelle aus anderen Materialien wie Aluminium oder
Edelstahl. Diese Topfe haben ihre eigenen Vor- und Nachteile. Personlich
bevorzuge ich die klassischen gusseisernen Dutch Ovens, aber je nach
deinen Bedurfnissen und Vorlieben konnten auch andere Materialien
passend sein.

Jetzt, da wir die Grundlagen geklart haben, kommen wir zum
spannenden Teil: den vielseitigen Moglichkeiten des Dutch Oven. Dieser
Topf ist ein echter Alleskonner. Er kann zum Braten, Backen, Schmoren,
Frittieren und sogar zum Grillen verwendet werden. Du kannst damit
praktisch alles zubereiten, von Eintopfen und Suppen bis hin zu Brot und
Kuchen.

Das Kochen mit einem Dutch Oven kann ein bisschen Ubung erfordern,
besonders wenn du es gewohnt bist, auf einem normalen Herd oder Ofen
zu kochen. Die Temperaturkontrolle ist der Schlussel zur Meisterung des
Dutch Oven. Du musst lernen, wie man die Hitze reguliert, indem man die
Menge und Anordnung der Kohlen oder das Feuer kontrolliert. Aber keine



Sorge, es ist nicht so kompliziert, wie es klingt, und mit ein bisschen
Ubung wirst du bald ein Profi sein.

Einer meiner Lieblingstipps fiur das Kochen mit dem Dutch Oven ist,
immer ein Paar hitzebestandige Handschuhe zur Hand zu haben. Da der
gesamte Topf heil® wird, auch die Griffe und der Deckel, ist es wichtig,
sich vor Verbrennungen zu schiitzen. Ich kann dir nicht sagen, wie oft ich
mir fast die Finger verbrannt hatte, weil ich vergessen hatte, dass der
Griff heil} ist!

In Bezug auf die Pflege, der Dutch Oven bendétigt ein wenig mehr
Aufmerksamkeit als deine Topfe und Pfannen. Aber wenn du ihn gut
behandelst, wird er dir jahrzehntelang treu dienen. Einer der wichtigsten
Aspekte bei der Pflege eines Dutch Oven ist das Einbrennen, ein Prozess,
der dazu dient, eine natirliche Antihaftschicht auf der Oberflache des
Topfes zu erzeugen und ihn vor Rost zu schitzen. Dieser Prozess sollte
regelmalig wiederholt werden, um den Topf in gutem Zustand zu halten.



Grundlagen

Auswahl des richtigen Dutch Oven

Die Wahl des richtigen Dutch Oven kann zunachst wie eine entmutigende
Aufgabe erscheinen. Die Vielfalt der Modelle, Grofden und Materialien
kann uberwaltigend sein.

Das richtige Material

Wie bereits erwahnt, ist Gusseisen das traditionelle Material fir Dutch
Ovens und es ist nach wie vor die erste Wahl fiir viele. Gusseisen ist
langlebig, robust und bekannt fiir seine gleichmaldige Warmeverteilung
und -speicherung. Es hat allerdings seine eigenen Nachteile: es ist schwer
und kann rosten, wenn es nicht ordnungsgemal} gepflegt wird. Trotzdem
ist es meine erste Wahl und meiner Meinung nach die beste Option fir
einen Dutch Oven, wenn du bereit bist, die notige Pflege auf dich zu
nehmen.

Aluminium-Dutch Ovens sind eine leichtere Alternative zu Gusseisen. Sie
reagieren schnell auf Temperaturveranderungen und sind pflegeleicht.
Sie verteilen allerdings die Warme nicht so gleichmaliig wie Gusseisen
und konnen leichter beschadigt werden. Wenn du nach einem
leichtgewichtigen Dutch Oven suchst und bereit bist, Abstriche bei der
Warmeverteilung zu machen, kénnte ein Aluminium-Dutch Oven die
richtige Wahl fur dich sein.

Die richtige GroRRe



Dutch Ovens gibt es in verschiedenen GroRen, von kleinen Modellen fiir
zwei Personen bis hin zu grofen Topfen, die eine ganze Familie ernahren
konnen. Die richtige GroRe hangt von deinen individuellen Bedurfnissen
ab. Wenn du vorhast, hauptsachlich fiir dich selbst oder fiir zwei
Personen zu kochen, konnte ein kleiner Dutch Oven mit einer Kapazitat
von 2 bis 4 Litern ausreichend sein. Wenn du aber oft fiir eine groRere
Gruppe kochst oder gerne grofse Mengen zubereitest und Reste flir spater
aufbewahrst, solltest du einen grofteren Dutch Oven in Betracht ziehen,
der 6 Liter oder mehr fasst.

Stil und Design

Die meisten Dutch Ovens haben ein traditionelles Design mit einem
flachen Deckel und drei Beinen, die es ermdglichen, den Topf lber
Kohlen zu stellen. Es gibt jedoch auch Modelle ohne Beine, die auf einer
Herdplatte oder im Ofen verwendet werden kénnen. Einige Dutch Ovens
haben einen tiefen Deckel mit einem Rand, der es ermoglicht, Kohlen auf
den Deckel zu legen und so die Hitze von oben zu verstarken. Dies ist
besonders nitzlich flir das Backen.

Preis-Leistungs-Verhaltnis

Dutch Ovens konnen je nach Marke, GroRe und Material erhebliche
Preisunterschiede aufweisen. Ich wirde empfehlen, ein Budget
festzulegen und innerhalb dieses Budgets nach dem besten verfugbaren
Dutch Oven zu suchen. Es ist wichtig zu bedenken, dass ein teurer Dutch
Oven nicht unbedingt besser ist als ein gunstigerer. Es kommt auf das
Material, die GroRe, das Design und naturlich deine individuellen
Bedurfnisse an.

Wichtige Utensilien und Zubehor



Deckelheber

Eines der wichtigsten Utensilien, das du flir deinen Dutch Oven brauchst,
ist ein Deckelheber. Ein Deckelheber ist ein einfaches, aber
unverzichtbares Werkzeug, das dir hilft, den heiRen Deckel deines Dutch
Ovens sicher und ohne Verbrennungen zu heben. Es gibt verschiedene
Arten von Deckelhebern, aber die gangigsten sind jene, die speziell fiir
Dutch Ovens entwickelt wurden und Uber einen langen Griff und Haken
verfugen. Ich kann nicht genug betonen, wie wichtig dieses Werkzeug ist
- es macht das Kochen mit deinem Dutch Oven so viel sicherer und
einfacher!

Deckelstander

Ein Deckelstander kann sehr praktisch sein, wenn du den Deckel deines
Dutch Ovens abnehmen musst. Statt den heilRen Deckel auf den Boden
oder eine andere unsichere Oberflache zu legen, kannst du ihn einfach
auf den Deckelstander legen. So wird sichergestellt, dass der Deckel
sicher und sauber ist, wahrend du dein Essen lberprifst oder Zutaten
hinzufligst.

Kohlenzange

Eine Kohlenzange ist ein weiteres unverzichtbares Werkzeug. Es wird
verwendet, um heifde Kohlen sicher zu bewegen und zu positionieren. Mit
einer Kohlenzange kannst du die Kohlen prazise positionieren, um die
ideale Temperatur fur dein Gericht zu erreichen. Es gibt viele
verschiedene Arten von Kohlenzangen, aber ich empfehle eine mit langen
Griffen und stabilen Zinken.

Feuerfeste Handschuhe



Sicherheit sollte immer an erster Stelle stehen, und das gilt auch fiir das
Kochen mit dem Dutch Oven. Deshalb sind feuerfeste Handschuhe ein
Muss. Sie schitzen deine Hande vor der Hitze und ermoglichen es dir,
heilRe Utensilien sicher zu greifen und zu bewegen. Es gibt verschiedene
Arten von feuerfesten Handschuhen, aber ich empfehle solche, die bis
uber den Unterarm reichen und einen guten Hitzeschutz bieten.

Tragetasche

Eine Tragetasche mag nicht unbedingt notwendig sein, aber sie ist
definitiv praktisch. Sie erleichtert den Transport deines Dutch Ovens und
schatzt ihn gleichzeitig vor Beschadigungen. Zudem hilft sie dabei,
deinen Dutch Oven sauber zu halten, wenn er nicht in Gebrauch ist. Wenn
du vorhast, deinen Dutch Oven haufig zu transportieren, etwa zum
Campen oder Picknicken, dann ist eine Tragetasche eine lohnende
Investition.

Pflegeprodukte fliir Gusseisen

Wenn dein Dutch Oven aus Gusseisen besteht, wirst du einige
Pflegeprodukte bendtigen, um ihn in gutem Zustand zu halten. Dazu
gehort ein gutes Ol zum Einbrennen und eventuell ein Reinigungsmittel,
das speziell flir Gusseisen entwickelt wurde. Gusseisen kann rosten,
wenn es nicht ordnungsgemal’ gepflegt wird, daher ist die richtige Pflege
sehr entscheidend.

Schaber

Gusseisen kann etwas schwieriger zu reinigen sein als andere Materialien.
Ein Schaber kann daher sehr hilfreich sein. Mit ihm kannst du
angebrannte Reste leicht von der Oberflache deines Dutch Ovens



entfernen, ohne das Gusseisen zu beschadigen. Es gibt Schaber aus
verschiedenen Materialien, aber ich empfehle solche aus Kunststoff, um
Kratzer auf deinem Dutch Oven zu vermeiden.

Untersetzer

Ein Untersetzter, oft auch Trivet genannt, ist ein weiteres nutzliches
Accessoire. Es handelt sich dabei um ein kleines Gestell, das unter den
Boden des Dutch Ovens gestellt wird, um zu verhindern, dass das Essen
direkt auf dem Boden des Topfes kocht. Dies kann besonders hilfreich
sein, um ein Anbrennen zu vermeiden und eine gleichmaRigere
Warmeverteilung zu gewabhrleisten.

Kochloffel und Pfannenwender

Natlrlich wirst du auch einige grundlegende Kochutensilien bendtigen,
wie zum Beispiel einen Kochloffel und einen Pfannenwender. Da dein
Dutch Oven aus Gusseisen besteht und daher moglicherweise zerkratzt
werden konnte, empfehle ich dir, Utensilien aus Holz oder Kunststoff zu
verwenden.

Thermometer

Ein Thermometer kann beim Kochen mit einem Dutch Oven von groRem
Nutzen sein. Mit einem Thermometer kannst du die Temperatur in
deinem Dutch Oven genau uberwachen und sicherstellen, dass dein
Essen perfekt gegart wird. Es gibt spezielle Thermometer, die fiir die
Verwendung mit einem Dutch Oven entwickelt wurden, aber ein
herkommliches  Lebensmittelthermometer  kann  ebenso  gut
funktionieren.



Anziindmethoden

Anziinden mit Holzkohlebriketts

Das Anzunden deines Dutch Ovens mit Holzkohlebriketts ist wohl die
gangigste Methode und bietet eine Menge Kontrolle Uber die
Kochtemperatur. Eine einfache Faustregel fur die Menge der bendtigten
Briketts: Benutze ungefahr so viele Briketts wie das doppelte des Dutch
Oven-Durchmessers in Zoll. Wenn du also einen 12 Zoll (etwa 30 cm)
Dutch Oven hast, bendtigst du etwa 24 Briketts. Diese Methode zielt
darauf ab, eine ungefahre Temperatur von 180 °C im Inneren des Dutch
Ovens zu erreichen. Aber Vorsicht, dies ist nur ein Anhaltspunkt und die
tatsachliche Anzahl kann je nach Wind, AuRentemperatur und dem
spezifischen Gericht, das du zubereitest, variieren.

Die Briketts kannst du in einem Anziindkamin entziinden, welches eine
sehr effektive Methode ist, um Holzkohle schnell und gleichmaRig zum
Gluhen zu bringen. Nachdem die Briketts vollstandig entziindet sind - sie
sollten mit einer feinen Schicht Asche bedeckt sein -, kannst du sie
gleichmafig unter und auf den Deckel des Dutch Ovens verteilen.

Fur die meisten Gerichte funktioniert die Methode ,,Drei-zu-eins® gut. Das
bedeutet, dass du etwa ein Drittel der Briketts unter den Dutch Oven
legst und zwei Drittel auf den Deckel. Die Hitze im Dutch Oven verteilt
sich dann wie in einem Konvektionsofen. Fiir bestimmte Gerichte, wie
zum Beispiel Brot, kannst du aber auch mehr Hitze von oben bendétigen.

Anziinden mit Holz

Die Verwendung von Holz zum Anziinden deines Dutch Ovens ist eine
eher traditionelle Methode, die etwas mehr Geschick und Erfahrung



Pilzsuppe mit Dinkel

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Portionen: 1

Zutaten:

120 g braune Bio-Champignons, geputzt und in Scheiben
geschnitten

50 g Dinkel wie Reis

1 kleine Petersilienwurzel, geschalt und gewurfelt

1 kleine Bio-Schalotte, fein gewurfelt

1 kleine Bio-Knoblauchzehe, fein gehackt

1 TL Bio-Rapsol

350 ml Bio-Gemusebruhe

1 TL Bio-Sojasauce

1 TL frische Bio-Petersilie, fein gehackt

1 TL Bio-Zitronensaft

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer und Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1.

Erhitze das Rapsol in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze. Gib die
Schalotte und den Knoblauch hinein und diinste beides 2 Minuten.

Fige die Champignons und die Petersilienwurzel hinzu und brate
alles 3 Minuten unter gelegentlichem Ruhren an.

Ruhre den Dinkel ein, gielte mit der Gemusebriihe auf und gib die
Sojasauce dazu.



Lasse die Suppe bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 20 bis 25
Minuten kocheln, bis der Dinkel weich und das Gemuse gar ist.

Gib den Zitronensaft dazu, schmecke mit Pfeffer und bei Bedarf mit
etwas Salz ab und streue frische Petersilie darliber. Guten Appetit.



Kirbissuppe mit Orangensaft

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Portionen: 1

Zutaten:

« 200 g Bio-Hokkaidokurbis, gewrfelt (mit Schale)

«  1/2 kleine Bio-SuRkartoffel, geschalt und gewiirfelt

«  1lkleine Bio-Schalotte, fein gewurfelt

. 1 kleines Stiick Bio-Ingwer (ca. 1 cm), fein gehackt

« 1TLBio-Sonnenblumendl

« 200 ml Bio-Gemiusebruhe

. 100 ml Bio-Orangensaft (100 % Direktsaft)

« 1TL Bio-Zitronensaft

«  1TL frische Bio-Petersilie oder Bio-Koriander, fein gehackt
«  Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Erhitze das Sonnenblumendl in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze. Gib Schalotte und Ingwer hinein und dlnste sie 2 Minuten.

2. Flge Kurbis- und SuRkartoffelwurfel hinzu und brate sie 2 Minuten
mit.

3. Gielde Gemusebruhe und Orangensaft an, salze leicht und lasse die

Suppe bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten kocheln, bis das
Gemuse weich ist.

4. Pdriere die Suppe fein, riihre den Zitronensaft ein und schmecke mit
Pfeffer und ggf. etwas Salz ab.



5. Streue die frischen Krauter dartiber und serviere die Suppe heil.
Guten Appetit.



