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FELIX ELTERN

Zutaten:

140g Zucker

140g weiche Butter
210g Mehl

2 Eigelb

Linzer Tortchen

Alle Zutaten musst du zu einem Teig kneten,
daraus kleine Kugeln formen und mit dem
Daumen eine Vertiefung eindriicken. Diese wird
mit Marmelade gefiillt und die Plitzchen mit
dem Eiweifd glasiert. Die Backzeit betrigt ca. 15
Minuten.
Dieses Rezept hat in unserer Familie eine lange
Tradition und wurde schon von Felix* Uroma

Herta gebacken.

Wir wiinschen gutes Gelingen!

Lecker stopfende Risotto

Man brit Zwiebeln an bis sie goldgelb sind und man entweder Pilze oder frisch gekochte Spargel
gibt danach den Risotto Reis (1 Tasse fiir 2 oder Kiirbis Stiicke dazu und verfeinert die lecke-
Personen) dazu. Nach einer kurzen Anbratzeit re Risotto Masse mit Parmesan Kise und Pfeffer.
gibt man regelmifig Brihe dazu, spiter auch Es gibt nix Leckeres, was hungrige Miuler so gut

Weifiwein. Wenn der Risotto Reis weich ist, gibt  stopft :)! Guten Appetit!



FELIXELTERN

Caribbean Punch Blue Horizont

ohne Alkohol mit Alkohol
2 EL Limejuice 20 ml Orangenlikér
1 EL Kokossirup 20 ml weifler Rum
40 ml Bananannektar 2 EL Limejuice
40 ml Orangensaft 20 ml Ananassaft
1 TL Puderzucker 40 m1 Blue Curacao
100 ml Mineralwasser
alle Zutaten im Shaker gut vermischen, in ein Wer niCht genieﬁt,
L(‘)ngdrinkgla‘s mit Eiswiirfeln fgeben, Orangenliki‘:’tr, weiflen Rt‘lm,.Lirilejuice und W i r d un g en i e {Sb ar.
mit kaltem Mineralwasser auftiillen, Ananassaft im Shaker mit Eiswurfeln gut durch-
Limettensticke dazugeben. schiitteln,

Mischung in ein Glas giefen, mit Blue Curacao
und Mineralwasser aufgieflen,

mit frischer Ananas garniert servieren.




KATJAS ELTERN

Zutaten fiir den Teig:
3 Becher Mehl

1Ei

200 g Butter oder Margarine

120 g Creme Fraiche oder Saure Sahne
eine Prise Salz

15 Becher Wasser

5 Teeloffel Soda( Backpulver)

Fiir die Creme:

400g gezuckerte Milch (1 Dose)

200g Butter

2 Essloffel Mehl

VAV AV AV AVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAY,

Napoleon-Torte (Muttis Rezept)

Zubereitung

2 Becher Mehl auf ein Brett streuen und mit
gekihlter Butter/Margarine schlagen. Aus
bekommener Masse einen Hiigel bauen. Ins Zen-
trum des Hugels Ei, Soda und Wasser allmihlich
geben, alles mischen.

Den Teig unter allmihlicher Zugabe des rest-
lichen Mehls kneten. Dann den bekommenen
Teig in 10 — 14 Teile trennen, zu Kugeln bilden
und in den Kiihlschrank oder besser noch ins
Gefrierfach fir 2 Stunden legen. Danach den
Teig diinn ausrollen und Teigkreise mit Backform
ausstechen. Vor dem Backen jeder Fladen — seine
gesamte Fliche — mit einer Gabel stechen, damit
sich beim Backen keine groflen Blasen auf den
Fladen bilden! Bei 200 °C im Backofen 3-5
Minuten jeden Boden backen, bis die Tortenteile

goldbraun werden.

Creme fiir die Torte

Butter schlagen, Zuckermilch dazu geben und
schlagen, schlieflich 2 Essloftel in die Creme

geben, alles noch mal gut aufschlagen

Zwischen den abgekiihlten Teigbdden die Creme
legen. Jeden Boden gut beschmieren, aufeinan-
der stapeln, auch die Seiten nicht vergessen. Auf
den oberen Teil ein Schneiderbrett legen und
stark driicken. Erst danach den oberen Boden
mit Creme beschmieren und danach die ganze
Torte mit Kriimeln (man kann einen Boden zu
Kriimeln zerkleinern) bestreuen, ca. 2 Stunden
in einem kiithleren Raum stehen lassen, damit die
Creme sich in den Fladen einziehen kann und
dann tber die Nacht fiir mind. 5 -6 Stunden ins
Kihlschrank stellen.

Und am nichsten Tag......

mmmmb, einfach gottlich!




Cremeschnittchen

nach dem Rezept meiner Grofitante

Die angegebenen Mengen sind fiir ein Blech gedacht.

Empfehlenswert ist es direkt zwei Bleche vorzubereiten.
Zubereitung Teig

1. Butter und Eidotter schaumig riithren

2. Staubzucker hinzufiigen und lange cremig
rihren

3. % -1 Packung Vanillezucker, kalte Milch, 3.
Mehl und Backpulver hinzufiigen und gut 4.

vermengen
4. Eischnee aus 3 Eiern unterheben 5.
5. Fingerdick den Teig auf das Backblech

streichen 6.

6. circa 20 Minuten bei 150°C Umluft backen
bis der Teig gelb-briunlich ist

Creme darf nicht anbrennen. Nicht von

den Klumpen am Anfang irritieren lassen.
Immer schon riithren bis eine schone Masse
entsteht. Das wird!

Die Masse komplett erkalten lassen.

Butter, Staubzucker, 1 Eigelb und Vanillezu-
cker schaumig schlagen.

Im Anschluss mit dem kalten Brei vermen-
gen.

Eischnee aus einem Ei unterheben

Finale
7. Teig auskiihlen lassen
8. ausgekiihlten Teig in Quadrate schneiden 1. Die Creme auf den Quadraten verteilen.
9. Quadrate wie Brotchen aufschneiden 2. Quadrate wieder zusammenklappen.

Zubereitung Creme

1. Mehl und Milch zu einem Brei verrithren

2. Die Masse auf dem Herd dick kochen. Die 4,

Eimer Cuba Libre

Wie frither: Die Limetten klein schneiden. Den
Havana und die zwei Flaschen Cola in einen

groflen schwarzen Eimer schitten. Im Anschluss

Fir die Glasur Staubzucker mit Wasser
verrihren. Je nach Geschmack Zitronensaft
oder Rum hinzufiigen. Die Glasur auf den
Schnittchen verteilen.

Sara zum Tee einladen und essen!!!!

die Limetten ausdriicken und mit in den Eimer
geben. Das ganze mit Eis auffiillen. Mit langen

Strohhalmen in lustiger Runde genieflen. Prost!

Zutaten fiir den Boden:
120 g Butter

3 Eier (getrennt)

230 g Staubzucker

1 Packung Vanillezucker
5 EL kalte Milch

250 g Mehl

V2 Packung Backpulver

Zutaten fiir die Creme:

1 gehiufter EL Mehl
1/81kalte Milch

60 g Butter

70 g Staubzucker

1 Ei (getrennt)

1 Packung Vanillezucker

Zutaten fiir die Glasur:
Staubzucker

Wasser

nach Geschmack:

Zitronensaft und Rum

1 Flasche Havana Club Afiejo 3 Aiios
2 Flaschen Coca Cola

10 Limetten
Eis
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Mit euch schmeckt es halt am BESTEN

Ob Créme brulée, Bier mit Eiswiirfeln, German
Salad, Paella, Tapas, Riesenpommes oder eine
Stadionwurst — mit euch schmeckt es immer!
Seit dem wir uns kennen, haben wir schon viele
kulinarische Abenteuer zusammen erlebt. Sei es
in Leipzig bei zahlreichen Testessen in verschie-

denen Lokalititen, um wieder etwas Neues zu

entdecken oder auf unseren gemeinsamen Reisen.

Dabei war es uns stets wichtig, ein besonders ty-

pisches und einheimisches Restaurant zu finden.
Da die Damen nicht so entscheidungsfreudig
waren, landeten wir des Ofteren uniberlegt in
Bars, die heute noch fiir lustige Erinnerungen
und ausreichend Gesprichsstoft sorgen.

Wie war das doch gleich in Barcelona - German
Salad auf Spanisch mit Kapern, Rumpsteak mit
besonders viel Fett oder in Amsterdam — asiati-

sches Wahlessen in einer riesigen ,, Abfertigungs-

ALEX & MANU

halle“ neben netten Franzosen unter stinkendem
Friteusengeruch oder aber in einer Bar mit
schweigendem Manu und einer riesigen Schissel
Pommes fiir Katja und Felix um 24:00 Uhr in
einem stickigem, verrauchten, kleinen Raum?
Auch die typische Stadionwurst in diversen
Stidten, wie in LEVERKUSEN, Dresden oder
Leipzig, ist nicht zu unterschitzen.

Bei all diesen wohlschmeckenden Erlebnissen
durften nie etwas Stfies und ein kihles Blondes
fehlen.

Katja probierte gerne etwas Neues und moglichst
Variationsreiches. Wenn Felix allerdings Créme
brulée bestellte - auch wenn es teurer war als

ein Hauptgang - wussten wir, dass Katja auch
dieses probierte, obwohl Felix nicht immer davon
begeistert war. Auflergewdhnliche Erfahrungen
konnten wir auch bei unterschiedlichen Bierak-
tionen machen: mal in einem riesigen Werk, mal
uberraschender Weise alkoholfrei und mal aus
einem riesigen Eiswiirfel bestehend.

Wie man sehen kann, kénnen wir so einiges aus
dem geschmackvollen Nihkastchen plaudern.
Doch am meisten geprigt haben uns die Rezep-

ter auf der nichsten Seite.

Wir haben ebenfalls den Schritt vor 1,5 Jahren
gewagt und konnen mit Verlaub sagen, es war
der richtige Weg miteinander die Zukunft zu
bestreiten. In diesem Sinne winschen wir Euch
die wundervollsten Gliickwiinsche und eine tolle

gemeinsame Zukunft!



ALEX & MANU

250 ml Milch

250 ml Sahne

1 Vanilleschote (Lings aufgeschnitten)

4 Eigelbe

40 g Zucker (nach Geschmack etwas mehr
oder weniger verwenden)

60 g braunen Zucker zum Karamellisieren

Gefrorenes Bier

Man stelle ein Bierglas 12 Stunden in die
Tiefkihltruhe und befille es nach einer
Gistebestellung auf 0.5  auf...

Bienvenido

Créme brulée

Milch und Vanilleschote in einem Topf kurz
aufkochen, von der Herdplatte nehmen und

ca. 10 Minuten im geschlossenen Topf ziehen
lassen. Die Sahne dazu gieflen und alles zusam-
men nochmals bis zum Siedepunkt erhitzen.
Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Jetzt die
Eigelbe mit dem Zucker cremig schlagen und die

Vanillesahne unterrithren. Die Creme anschlie-
flend in sechs Formchen fillen und ca. 25 Mi-
nuten im Ofen stocken lassen, bis sich eine Haut
gebildet hat. Die Haut soll dabei nicht braun
werden. Braune Karamellkruste mit Hilfe von
Flammen und braunem Zucker darauf erzeugen

und Et voila...



Gefillte Champignons mit Zwiebeln

Champignons waschen oder putzen, die Stiele
abknicken und fein hacken. Butter oder Margari-
ne erhitzen, Zwiebelwiirfel darin andtinsten und
die feingehackten Champignonstiele zugeben.
Petersilie ebenfalls zugeben ca. 5 Min andiinsten.
Vom Herd nehmen und leicht abkihlen lassen.

3 EL geriebenen Kise und die Créme fraiche
unter die Pilzmasse geben, mit Salz und Pfeffer

wlrzen.

Eine Form mit Butter od. Margarine ausstrei-
chen, Champignonkopfe mit der Masse fiillen,
in die Form setzen und mit dem restlichen Kise
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 10 Min
uiberbacken. Sofort servieren.

Mmmm... Lecker!

Canar ,,Exuk“ / Salat ,Igel*

1.KypuHyto rpyaky oTBapuTb B NOACONEHOWN
BoAe, OCTyAUTb U MENKO Hape3aTb.
[o6aBnTb 6aHKy 3€MeHOro ropoLuka.
Kaptodenb nopesatb Kybrnkamu. XKenTtku ot
AL, XOPOLLO pa3msATb BUNKOW 1 f06aBUTb
MeriKo nope3aHHbI YecHok. HatepeTb 150
rpamm cbipa Ha menkon Tépke.Bce xopolio
nepemeLLaTb C MaiOHEe30M U- fienuMm exukal

2. HatepeTb ocTaBLUMICS CbIp 1 6enok Ha
KpYyMHOW Tepke u obcbinatb paBHOMEPHO

Hallero exuka.

3.Tenepb HY>XHO caenaTb UroNOYKM,
nx 6ygem genaTb U3 Hape3aHHbIX
MacnvH. [Nasku 13 KpynHoro YepHoro
nepua, pOTUK U3 MOMUOOPKU N HOCUK
13 MeNKoW MacnuHel. Hy BOT 1 Bce
Hall canaTuK B BUAE eXuka rotos,
NpuUATHOro anneTuTa...

FAMILIE KASAKOW

Arbeitszeit: ca. 20 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel

500 g frische Champignon
2 Zwiebeln

Kise Gouda100g

1Ei

KypuHas rpyaka, 300 g/ Hanchenfilet
6aHka 3eneHoro ropouuika / 200g E
3y60k yecHoka / 1 Zehe Knoblauch
Cbip 250 rp. / Kdase Gouda

MawoHes /russische Mayonnaise
oTBapHou kapTtocdenb /Kartoffel 2 St
MacnuHbl /Oliven 200 g




FAMILIE POLJAKOW

Ananas — Cocktail

Arbeitszeit: ca. 5 Min.

Schwierigkeitsgrad: simpel

200 ml Ananassaft 2.

70 ml Maracujasaft

4 cl Bananensaft

Ginger Ale, zum Aufgiefien
Eis

Ananas, zum Garnieren

Alle Zutaten bis auf das Ginger Ale in einen
Shaker fiillen und mit der gewiinschten
Eiswiirfelmenge gut durchmixen. Weitere

Eiswtirfel in Gliser fiillen. Drink durch ein

Sieb auf die Gliser verteilen und anschlie- 3.

fend mit Ginger Ale auffillen. Die Drinks
mit einer Ananasspalte dekorieren und

servieren.

1.

[MepBbIM AENOM MOMOEM U NOYUCTUM
KapTOLLKY, HaM Beflb HY>HO eé
0TBapuTb, Kak Ha ntope. Boay He
3abyabTe NocoNUTb U BO3MOXHO
no6aBuTb Npunpasbl Ansa 6nwog n3
KapTodens.

[Moka BapuTCs KapToLLKa, YACTUM U
MEIKO pexeM penyaTblii Nnyk.

Ha nporpeToii ckoBopoae obxxapmBaem
nyK Ao 30110TUCTOro UBeTa, JobaBngem
dapLy, n nepnognyeckn noMeLunBasi,
[0BOAMM A0 rOTOBHOCTWU. Ha aTom
aTane MOXHO Jo06aBuUTL Corb, Neped,
3eneHb 1 npunpasbl (4N Msica, daplua
nT.m).

Yngét Ha ato MuHyT 5-10. OcTaBnsem
oCTbIBaTh.

CBapeHHbIf kKapTodernb (akkypaTHO
cnuBaem Boay) pasMuHaem
crneunanbHOM TOMKYLKOW ANs nope,
nob6aBmB Monoko. MoxHO Takxe
0o6aBuUTb 3eneHb, Nanpuky.

Mocne pasbueaem Tyaa saunua u
CMelLVBaeM.

3aneKkaHka 13 BapeHoro KapTOd)enﬂ
Auflauf aus Kartoffelpiiree und Hackfleisch

Tenepb y HacC BCe roTOBO, YTOObI
NPUroToBUTL 3anekaHKy ¢ apLuem

5. PasorpeBaem gyxosky go 180-200 °C
Ham noHapo6uTtcs ckoBopoaa,
XernaTenbHO C BbICOKMMU GopTamu,
rny6okui NpoTuMBeHb uUnn gaxe opma
Ans nupora.

6. CmasblBaeM NocyanHy Macriom,
BblKIlafblBaeM MOMoOBUHY
KapToenbHOro nope, cBepxy crou
XapeHoro chaplLua ¢ nykom, 3akpbiBaem
3TO BCe CMNOeM U3 OCTaTKOB MNiope,
paspaBHMBaeM MOBEPXHOCTb.

7. Tocbinaem TepTbIM CbIpOM,
N3MernbYeHHbIM Ha MEenKou Tepke.

8. CTaBuM B JyXOBKY M BblNeKkaeM MUHYT
30-35.

KapTtodenbHas 3anekaHka ¢ papLiem B
ayxoske rotosa!

[laTb HEMHOrO OCTbITb U Hape3aTb Ha
nopuuu




Rumkuchen

Den Ofen auf 165° Grad vorheizen, eine gro-

fe Gugelhupfform oder Napfkuchenform gut
buttern.

Das Mehl, Backpulver, Natron, Salz und
Puddingpulver mischen. Den Zucker mit der
weichen Butter verrithren und dabei das Ol hin-
einlaufen lassen. Das Vanillextrakt und die Eier
nach und nach dazu geben und so lange rithren,
bis alles gut miteinander verbunden ist. Nun
abwechselnd die Mehlmischung mit der Milch
und dem Rum unterrithren, etwa 2-3 Min. dabei
die Seitenwinde abkratzen.

Den Teig in die vorbereitete Form fillen und 55
Min. im vorgeheizten Ofen backen bis er gold-
braun ist oder eine Stdbchenprobe machen.
Herausnehmen, in der Form auf ein Kuchengitter
stellen und mit dem Sirup beginnen. Dazu den
Zucker, Wasser und Butter in einem kleinen Topf
zum Kochen bringen, herunter schalten und
simmern lassen bis der Zucker sich aufgeldst hat

und das Ganze etwas dicker ist.

Vom Herd nehmen und den Rum unterrihren,
den heiflen Sirup langsam tber den Kuchen
geben.

Dabei in kleinen Schritten arbeiten, dass der
Sirup immer einziehen kann, das dauert jeweils
einige Minuten.

Der Kuchen ist und bleibt in der Form, so fort-
fahren, bis der ganze Sirup tiber dem Kuchen
verteilt/ bzw. eingezogen ist.

Den Kuchen in der Form vollstindig auskiihlen
lassen. Dann die Form von mehreren Seiten
leicht hoch schiitteln, dass der Kuchen sich 1ost.
Thn dann auf eine Kuchenplatte stiirzen.

Es ist hier zu beachten, dass er sich nicht mehr
bewegt, da er sehr schwer ist. Also gleich auf die
Platte geben, auf der er verbleiben soll.

Er kann gegessen werden wenn er komplett aus-
gekiihlt ist, am besten schmeckt er am néchsten
Tag. Er ist auch noch mehrere Tage unter einer

Tortenglocke fein und schon saftig.

Arbeitszeit: ca. 45 Min.

325 g Mehl

4 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1TL Salz

1 Pck. Puddingpulver

(mit Vanillegeschmack)

310 g Zucker

115 g weiche Butter
125 ml O, neutral

4 grofie Eier

1 TL Vanilleextrakt
125 ml Milch

125 ml dunkler Rum

210 g Zucker (zum Triinken)

60 ml Wasser
115 g Butter
125 ml dunkler Rum

Whiskey Sour

1.5 cl Zuckersirup
2 cl Zitronensaft
4 c1 Bourbon Whiskey

THORSTEN




Zutaten fiir den Teig:

125 g Butter
125 g Zucker
250 g Mehl

1TL Zitrone(n) - Schale, geriebene

2 Ei(er)

1 Pkt. Vanillezucker
2 TL Backpulver

Zutaten fiir die Fiillung:
1/2 Pkt. Puddingpulver, Vanille

250 ml Milch
30 g Zucker
1 Ei(er)

1kg Apfel, siuerliche

Zutaten fiir die Streusel:

200 g Mehl
100 g Zucker
125 g Butter

1 Pkt. Vanillezucker

VAV AV AVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAY,

Apfel-Streuselkuchen

Butter geschmeidig rithren, Zucker, Vanillezu-
cker und geriebene Zitronenschale unterrithren,
ein Ei nach dem anderen zugeben und gut ver-
rihren. Mehl und Backpulver mischen und kurz

unterrithren, in gefettete Springform geben.

Fullung: Puddingpulver, Milch, Zucker, Eigelb
glatt rithren, aufkochen, Eiweif steif schlagen
und unterheben, erkalten lassen.

Apfel schilen und wiirfeln.

Fir die Streusel alle Zutaten mit den Hinden
durcharbeiten. Pudding auf den Teig geben,
darauf Apfel und Streusel verteilen. Bei 165 Grad
auf unterer Schiene ca. 60 Minuten backen. Aus

der Form 16sen und erkalten lassen.

Cocktail Elsterliebe

1 Portion - Ergibt 1 Glas

2 cl Wassermelonensirup
100 ml Prosecco

50 ml Sodawasser

2 frische Minzblitter

Eiswiirfel

. Geben Sie ein bis zwei Eiswiirfel in ein
(Weilwein-)Glas.

2. Reiben Sie dann das Innere des Glases mit
den beiden Minzbldttern aus und legen Sie
diese anschliefend einfach auf die Eiswtirfel.
Durch das Reiben der Minzblitter 6ffnen
sich deren Poren, sodass das Minzaroma
besser entstromen und sich im Cocktail
ausbreiten kann.

3. Im Anschluss wird auch der Wassermelo-
nensirup uber die Eiswiirfel gegeben.
Gieflen Sie nun den Prosecco dazu.

Zum Abschluss geben Sie das Sodawasser

in das (Weiflwein-)Glas. Der Cocktail ist
fertig!

Es war einmal...

So beginnen alle guten Geschichten. Eure Hochzeit besiegelt die

Liebe und Ihr beschreitet nun gemeinsam, als Ehepaar, den Weg des
Lebens. Ich wiinsche euch alles Gliick der Welt, damit Eure Ge-
schichte das schénste Happy End bekommt.



Ipanema

1 halbe Limette(n)

2 ELRohrzucker, brauner
Maracujasaft

Ginger Ale

Eis, gestofienes (crushed ice)

Die Limette noch einmal durchschneiden und
im Glasboden stéfieln. Rohrzucker und gesto-
fenes Eis dazu geben und mit halb Saft, halb
Ginger Ale das Glas auffillen. Fir die nicht-ju-
gendfreie Variante ein Schluck Alkohol nach
Wahl dazugeben - ich wiirde Sekt oder Prosecco

bevorzugen.

Hugo

1 GlasProsecco

1/2 Limette(n)

2 StingelMinze, frisch

Sirup (Holunderbliiten-), nach Belieben
Eis, gewiirfelt

Die Limettenhilfte in 4 Stiicke schneiden. Den
Saft der Limette in den Prosecco dricken. Die
Stiicke daraufthin auch in den Prosecco geben.
Minze, Eiswiirfel und Holunderbliitensirup nach

Belieben zugeben

STEPH & DOMINIK

Donauwelle

Man gehe in den Supermarkt - vorzugsweise
Kaufland - und schlage sich bis zu den Kiihltru-
hen vor. Man begebe sich zu den tiefgekiihlten
Torten diverser Anbieter. Man wihle Conditorei
Coppenrath und Wiese mit der Aufschrift -
,Cafeteria fein und sahnig - Donauwelle“. Man
gehe ohne Umwege zur Kasse und verspeist jene

gekaufte Kostlichkeit umgehend.




375 g Mehl

1 TL Backpulver
175 g Butter

100g Zucker

2 Eier

1 EL Milch

500 ml Milch

2 Puddingpulver

1 Tasse Wasser

4EL Zucker

1 Eigelb

750 g Quark (Magerquark)
250 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
1 Eiweif}

2 Gliser Kirschen
175 g Mehl

150 g Zucker

125 g Butter

Wasser

2 cl Limettensaft
5 cl Rum

6 grofie Exrdbeeren
1 Zweig Minze

Eiswiirfel

Kirsch - Kise - Kuchen

mit Streuseln

375 g Mehl mit Backpulver versieben. 175 g But-
ter, 100 g Zucker, 2 Eier und 1 EL Milch dazu
kneten. Den Teig kalt stellen.

500 ml Milch kochen. Sahnepuddingpulver

mit 1 Tasse Wasser, 4 EL. Zucker und 1 Ei-

gelb anrihren und kochen. Magerquark, 250 g
Zucker, Vanillezucker und 1 steif geschlagenes
Eiweifl unterrithren. Den Pudding (warm) unter
den Quark rihren. Ofen auf 225°C vorheizen
(Heifluft 160°C).

Den Teig 1-cm-dick ausrollen. Mit der Ki-
secreme bestreichen. Kirschen abtropfen lassen
und auf der Kisecreme verteilen.

Aus 175 g Mehl, 125 g Butter und 150 g Zucker
Streusel kneten und auf dem Kuchen verteilen.

45 Minuten backen.

Frozen Erdbeer Daiquiri

Die Erdbeeren ein paar Stunden einfrieren.

Alle Zutaten in den Standmixer geben. 2-4
Eiswiirfel bei Bedarf hinzugeben. Ordentlich
durchmixen. In ein Glas fullen. 2 dicke Strohhal-

me dazu und mit einem Zweig Minze garnieren.

»2Hand in Hand ein Leben lang“

Ich wiinsche euch beiden alles erdenklich Gute

fiir eure gemeinsame Zukunft.

Moége in eurer Ehe stets die Sonne scheinen



VICTORIA

Bananenbrot 1 Tasse Butter
34 Tasse Zucker
Heize den Backofen auf 200 Grad (Ober-/ Un- Mandeln und Backpulver ebenso misch und un- 2 grofie Eier

terhitze) vor und fette die Kastenform ein, stelle terheben. Zum Schluss die Niisse und Schokos- 3 grofle, weiche Bananen

sie dann in den Kiihlschrank. Zerdriicke die plitter untermengen und in die Form geben, dann 1 Pickchen Backpulver
Bananen, am besten mit einer Gabel, je reifer die  bei ca. 50 Minuten backen. Wer du es besonders V4 Tasse Niisse

Bananen sind, desto leichter geht das. Die Butter sufl mag, kann bei Belieben noch eine leckere V4 Tasse geriebene Mandeln
mit dem Zucker schaumig riihren, dann die Eier Schokoglasur verwenden. 1% Tasse Mehl

und Banane untermischen. Das Mehl, geriebene Schokosplitter

Ggf. mit einer Schokoglasur iiberziehen

Bierbowle

Es ist zwar kein typisches Cocktail-Rezept, ist Das alles gemischt mit Himbeer-Sirup und
aber mindestens genauso siifhg ? gefrorenen Himbeeren bzw. einem Friichtemix.
In die Bowle kommt pro Flasche Sekt (halbtro- Erfrischt und schmeckt superlecker!

cken) auch eine Flasche Hefe-Bier Kristallklar.

Liebe Katja, lieber Felix,

ich wiinsche euch von Herzen alles Liebe fiir eure gemeinsame Zukunft, unzihlige schone
gemeinsame Momente, Vertrauen, Partnerschaft und dass ihr euch immer bewusst seid,
was ihr aneinander habt. Geniefit den heutigen Tag mit euren Familien und Freunden und
erinnert euch immer gern daran zurtick, wir freuen uns mit euch!

Die Rezepte, die ich euch mitgeben mochte, habe ich selber bei guten Freunden kennenge-
lernt und kann euch versichern: die schmecken! Wenn ihr sie mal ausprobiert, komme ich
auch gerne fiir eine Kostprobe vorbei ?

Alles Liebe wiinscht euch
Vicky



STEFANIE

Zutaten fiir 4 Portionen:
50 g Waldfruchtkonfitiire

100 ml Johannisbeersaft

200 g Beeren (was du méchtest)
80 g Butter

80 g Zucker

1 Pk. Bourbon-Vanillezucker

1 Prise Salz

%2 Pk. Vanillepuddingpulver

2 E1 Milch

2 Eier (K1. M)
200 g Mehl

2 T1Backpulver

2 EL Mangopiiree
4 cl Absolut Vanillewodka

(der bereitet mir nie Kopfschmerzen
absolute Empfehlung)

evtl. Zuckersirup
2 EL crushed Ice
Garnitur:

Stiick Mango

Fruchtiger Rote-Beeren-Kuchen im Glas

1. Die Waldfruchtkonfitiire rithrst du mit dem
Saft zusammen. Nun kommen die Beeren
dazu und danach alles in Kihlschrank,

damit es schon kalt wird.

2. Weiche Butter, Zucker, Vanillezucker und

1 Prise Salz rithrst du schaumig. Anschlie-
fend das Puddingpulver und die Milch glatt
rihren und mit den Eiern vermengen. Das

Mehl und Backpulver vermischst du, gibst

Mango-Daiquiri

Das Mangopiiree kannst du entweder fertig im
Fachgeschift kaufen, oder du bereitest es selber
zu. Einfach eine Mango schilen, Fruchtfleisch
abschneiden und im Mixer pirieren. Gegebenen-
falls noch mit etwas Zuckersirup stiflen.

2 El Mangopiiree, Vanillewodka und crushed Ice

es dazu und verriihrst dann alles zu einem
glatten Teig.

3. Den Teig fiillst du in die ausgefetteten Gla-
ser ca. 1/3 hoch. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten
20-25 Minuten backen. Die Beeren auf die
ausgekiihlten Kuchen verteilen und servie-

ren.

in einem Mixer piirieren, bis der Daiquiri eine
cremige Konsistenz hat.

Mango-Daiquiri in eine Cocktailschale fiillen
und ggf. noch mit einem Stiick Mango dekorie-
ren und genieflen.

Auf dein Wohl!

Liebe Katja,

vor einiger Zeit fand ich zufillig wieder dieses alte Foto von uns. Was

waren wir betrunken und der Abend hitte nicht besser sein kénnen.

Auch wenn wir uns leider nur selten sehen konnen, erinnert mich das

Bild daran, wie schon es ist dich zu kennen und wie viel Energie und
Lebensfreude du verspriihst.

Ich wiinsche dir und Felix das Allerbeste fiir eure gemeinsame Zukunft,

Deine Stefh






Quark-Rosinenbrotchen

125g Speisequark

80g Zucker

7EL Milch

7EL O1

80g Rosinen

(wahlweise auch Schokoladenstiick-
chen)

300g Mehl

1 Piickchen Vanillezucker

1/2 Pickchen Backpulver

Alle Zutaten vermengen und mit dem
Teig 10 gleichgrofe Brotchen formen.
Backofen auf 170 Grad Celsius vorheizen
und die Brotchen 15 Minuten backen bis

sie goldgelb sind.

Wir sind gliicklich und irgendwie auch stolz euch von Anbeginn
eurer gemeinsamen Zeit begleitet haben zu dirfen.

Thr seid ein knaller Paar!

Wessi Cocktail

11 Multivitaminsaft
0,351 Korn
10 Nimm-2-Bonbons

Den Multivitaminsaft mit dem Korn ver-
mengen. Danach die Bonbons im Ganzen

darin fiir etwa 8 Stunden auflosen.

Die legendiren Abende mit dem ,, Wessi-Cocktail“ werden wir nie vergessen
und ihr spitestens jetzt auch nicht mehr.

Wir wiinschen euch von Herzen alles Liebe!!!




NANCY & MAURICE

Kisekuchen mit Oreo-Keksboden 30 Kekse, (Oreokekse)

60 g Butter, geschmolzene

Die Kekse in einem Gefrierbeutel mit dem Kuchen nun im vorgeheizten Ofen bei 160° C fiir 1000 g Magerquark

Nudelholz fein zerbroseln und mit der Butter ca. 50 min. backen! PS: Da alle Ofen ihre yeige- 4 m.-grofde Eier

anschlieflend verkneten. Die Keksmasse nun in ne“ Temperatur haben bitte ich euch, zum Ende 200 g Zucker

eine Springform 26er verteilen und festdricken. der Backzeit immer mal wieder in den Ofen zu 150 g Butter, geschmolzene

Die restlichen 5 Zutaten in einer Schissel alle auf  sehen und eine Probe machen! 1 Pck. Puddingpulver, Sahnegeschmack

einmal verquirlen und auf den Boden geben. Den



NATASCHA & RENE

200g Zartbitterschokolade
200g weiche Butter

200g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

288g gemahlene Mandeln

4 Eier

1geh. EL Mehl

1% TL Backpulver

1 Prise Salz

Schokoladenkuchen

Zartbitterschokolade zerkleinern und mit der
Butter in eine Schussel im heiflen Wasserbad
schmelzen und verrithren

Zucker, Vanillezucker und Mandeln unterrithren
Eier einzeln dazugeben und gut unterrithren
Zucker, Mehl, Backpulver und die Prise Salz

bei 160 °C ca. 40 Minuten backen

Cocktail Hohenrausch

20 cl Ananassaft, (Frischsaft)
8 cl Batida de Coco

5 cl Kokosmilch

4 cl Rum, weifler

4 cl Blue Curagao

2 cl Zitronensaft, frischer



Mandarinen-Quark-Kuchen

Arbeitszeit: ca. 25 Min.

Schwierigkeitsgrad: normal

Zutaten fiir den Teig:

375 g Mehl

1 Pck. Backpulver

200 g Zucker

200 g Butter oder Margarine
1Ei

Zutaten fiir den Belag:

1 kg Quark, Magerstufe

200 g Zucker

4 Eier, getrennt

1 Pck. Puddingpulver, Vanillege-
schmack

1 Pck. Saucenpulver, Vanillegeschmack
1 Pck. Vanillezucker

1 Tasse Ol

3 Dosen Mandarine(n), abgetropft
evtl. Tortenguss, klar (2 Pickchen)

Zutaten fiir den Teig:
4Tassen Mehl

3 Tassen Zucker

3 Eier

2 Tassen Buttermilch
1 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag:
1 Tasse Zucker
1 Tasse Kokosraspeln

Das Mehl mit dem Backpulver mischen, die 200
g Zucker, die Butter und das eine Ei hinzufigen
und einen Knetteig herstellen.

Den Teig auf einem Kuchenblech ausrollen und

mit der Gabel mehrmals einstechen.

Die 4 Eier trennen. Die Eiweifs mit 1 EL kaltem
Wasser sehr steif schlagen. Die restlichen Zuta-
ten mit den Eigelben gut miteinander vermen-
gen, den Eischnee unterheben.

Die Masse auf dem Teig verteilen. Mit Mandar-

inen belegen.
Bei 175 °C ca. 45 Min backen.

Nach dem Erkalten kann noch ein klarer Torten-

guss (2 Pickchen) dariiber gegeben werden.

Liebe Katja, lieber Felix,
zu eurer Hochzeit und fiir die Zukunft

wiinsche ich euch alles Gute!

Buttermilchkuchen

Teigzutaten mixen und auf ein Kuchenblech
geben.

Danach die Zutaten fiir den Belag mischen
und auf dem Teig verteilen.

Bei 180" C ca. 20 min backen.

Auf den heiflen Kuchen 200g zerlassene

Butter verteilen.

Viel Spafl und gutes Gelingen

MACHAEL

Batida Brasil

3 cl Cachaca

2 cl Batida de Céco
2 cl Kokossirup

2 cl Sahne

8 cl Ananas-Saft

Dekoration Ananasscheibe

BIRGIT UND BERND

Riemer Spezial

15 cl trocknen Rotkippchensekt
5 cl Erdbeer Limes

Sekt in ein Glas und den Erdbeer Limes
langsam dazu geben.
Mit Strohhalm und einer Erdbeere am Glas

servieren.

Gutes Gelingen und Nastrowje.




5 Zweig/e Zitronenmelisse
5 Zweig/e Pimpinelle

3 Zweig/e Borretsch

4 Blitter Sauerampfer

1 Handvoll Kerbel

%2 Bund Petersilie, glatt

1 Bund Schnittlauch

2 Ei(er), hart gekocht, in Wiirfel (Eier-
schneider)

200 g Créme fraiche

350 g Dickmilch

50 g Mayonnaise

1 TL Senf, mittelscharf
Worcestersauce

Salz

Pfeffer, weif}, aus der Miihle

Frankfurter Griine Sofde

Die gewaschenen und gut trocken getupften
Kriuter mit einem Wiegemesser o. 4. fein hacken
(im elektrischen Zerkleinerer werden sie bitter).
Alle tbrigen Zutaten hinzufigen, gut verrithren

und ca. 1. Std. ziehen lassen.

Hierzu Salz-/Pellkartoffeln, hart gekochte Eier,
oder gekochtes Rindfleisch reichen und natiirlich

einen Apfelwein (Ebbelwot).




Teig

375 g Mohre(n), gerieben
250 g Mehl

2 TL Backpulver

250 g Zucker

1 TL Zimtpulver

250 ml Ol, neutrales

4 Ei(er)

200 g Mandel(n), gemahlen
Fett fiir die Form

Topping

300 g Frischkiise
100 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Spritzer Zitronensaft

Mohrenkuchen

Arbeitszeit: ca. 20 Min.
Koch-/Backzeit: ca. 40 Min.

Schwierigkeitsgrad: normal

Eier, Zucker, Ol und Zimt mit dem Mixer ver-
rihren. Die Karotten und Mandeln hinzugeben.
Mehl und Backpulver mischen, ebenfalls unter-
rihren. Den Teig in eine gefettete Springform
fillen, bei 180°C Umluft 40 Minuten backen.
Fur das Topping Frischkise und Zitronensaft mit
dem Mixer glatt rihren. Puderzucker und
Vanillezucker einrieseln lassen. Nach dem Ba-
cken den Kuchen abkiihlen lassen. Das Topping

mit der Streichpalette rundherum auftragen.

Liebes Brautpaar,

es gibt viele Spriiche, Zitate und Gedichte,

die wir hier niederschreiben konnten,

doch unser einziger Wunsch ist,

Euch immer gliicklich zu sehen und dass

das Band der Ehe Euch beide untrennbar verbindet,

Thr alles Schone miteinander teilt

und die Liebe zueinander nie aus Euren Herzen verliert.
Fir die Zukunft wiinschen wir Euch alles Gliick dieser Welt.

Meine liebe Katja, es zerreifdt mir das Herz, dass wir diesen groflartigen Tag nicht gemein-

sam mitEuch feiern konnen! Wir sind in Gedanken bei Euch und stofien mit an.

Und was wiirde besser passen als ein kleiner Bildergruf}, so wie du uns in Erinnerung behal-

ten hast zu unserer besten Partyzeit damals in Erfurt ;-)

FRANZI

Hugo

2 cl Holunderbliitensirup

150 ml Prosecco

100 ml Mineralwasser mit Kohlensiure
Limetten

3 Blitter Minze

Eiswiirfel

Einige Minzblitter in ein Weiflweinglas
geben.

Die Blitter vorher mit mit einem Holzstosel
leicht andrticken.

Einige Limettenscheiben (halbiert) und evtl.
Eiswiirfel dazu geben.

Mit Holunderblitensirup, Prosecco und

Mineralwasser auffiillen.




SEBASTIAN

Zutaten fiir 4 Personen

16cl Wodka

800ml Ginger Ale

V2 Salatgurke

1 Limette

2 Stingel Minze oder Zitronenmelisse
Eiswiirfel

Evtl. Limettensaft

R

Moscow Mule Frischkisekuchen

Gurke schilen und in Streifen schneiden (ca. 300g Kekse
8-10 cm lang). 125g Butter, evtl etwas mehr
Gliser mit Eiswirfeln fillen und jeweils 4cl 200g Frischkise

Wodka drauf giefen. 200ml Ginger Ale aufgie- 100g Schlagsahne
fen. 3-4 Gurkenstifte und eine Scheibe Limette 50g Zucker oder Honig
dazu geben. Mit Minze oder Zitronenmelisse 1 grofle Orange, unbehandelt, den Abrieb

garnieren. davon
1 gr. Dose Mandarinen, abgetropft

1 Pck. Tortenguss, mit Mandarinensaft

zubereitet, wer méchte
1 Pck. Sahnesteif, nach belieben

\ Die Kekse in einer Tiite mit einem Wellholz
zerkleinern und die geschmolzene Butter unter-

driicken (dem Boden einen etwa 1 cm hohen

Rand geben) und zum fest werden in den Kiihl-
p \ schrank kalt stellen.
{ ﬁ ‘ Den Frischkise gut mit steif geschlagener Sahne
ﬁ‘ und Zucker vermischen. Wer mochte, kann

Sahnesteif zur Schlagsahne geben, ist aber nor-
\’\ malerweise nicht notig. Die Mischung etwa 1-2

m cm hoch auf den Boden geben und mit den gut

E abgetropften Mandarinen belegen. Wahlweise

den Tortenguss driiber geben und nochmals kalt

w‘ mischen. In einer Springform mit 16slichen Rand

stellen.

Vorsichtig die Springform abnehmen.

]

LTRSS,

[l
4
o

i

fid
.

i FIRie

A o
| oy
- ¥

1

!

]
"'

-

i






2 Teeloffel weifler Rohrzucker
Saft einer halben Limette

2 Minzezweige

9 cl Mineralwasser

4.5 cl Havana Club Aifiejo 3 Aiios
4 Eiswiirfel

fiir 4-6 Personen
350 ml starker Espresso,

2 TL Zucker

4 Eigelb

100 g Zucker

450 g Mascarpone

30 Biskuits

(eigentlich flache italienische,

es gehen aber auch Léffelbiskuits)
2 EL Kakaopulver

VAV AVAVAVAVAVAVAY,

Mojito Cubano original

In ein hohes Glas, 2 Teeloffel weiflen Rohr-
zucker, den Saft einer halben Limette, 2 Min-
ze-Zweige und zu 2/3 Mineralwasser (9 cl)
Sanft umrihren.

Das letzte 1/3 Havana Club Afiejo 3 Afios und
die Eiswurfel hinzufiigen.

Gut umriihren!

Tiramisu
Als italiener. . .was sonst?

Zuerst den Espresso kochen und 2 TL Zucker
darin auflésen, solange er noch warm ist, dann
abkiihlen lassen. Die vier Eigelb und den Zucker
in einer Schiissel so lange mit dem Quirl (oder
Mixer) schlagen, bis eine leichte, luftige Creme
entsteht. Dann den Mascarpone unterheben. Die
Biskuits (je nach Geschmack kurz oder lang) in
den Espresso tauchen und mit der ersten Hilfte
eine flache Auflauf- oder Quiche-Form auslegen.
Biskuits mit der ersten Hilfte der Creme be-
streichen, dann die zweite Biskuit-Creme-Etage
draufsetzen. Am Ende die Creme durch ein Sieb
gleichmifig mit Kakao betreuen. Tiramisu fiir
drei bis vier Stunden im Kithlschrank durchzie-

hen lassen.




Gedeckter Kirschkuchen mit Schokolade

500 g Kirschen

150 g Butter

150 g Zucker

3 Eier

300 g Mehl

1 Pickchen Backpulver

6 EL Milch

1 Prise Salz

1 EL Kakao

4 EL gemahlene Mandeln
1 Msp Muskat

1TL Zimt

1 EL Rum

1 Tafel Halbbitter Schokolade

Ich esse nicht viel Kuchen, aber der ist wirklich

zum Niederknien.

Die Kirschen waschen, entstielen und Steine
entfernen.

Aus allen Zutaten, auler der Schokolade, einen
schwer reiflenden Ruhrteig herstellen. Die Scho-
kolade zum Schluss fein zerbrockelt unter den
Teig mischen.

Zwei Dirittel des Teiges in eine hohe Springform
(Durchmesser 24-26 cm) fiillen. Die Hilfte der
Kirschen darauf verteilen. Mit dem tbrigen Teig
bedecken und glatt streichen. Die restlichen
Kirschen auf dem Teig verteilen. Bei 200 Grad
ca. 60 Minuten backen.

Etwas abgekiihlt aus der Form l6sen bzw.
stiirzen. Vor dem Servieren mit Puderzucker

bestiduben.

Cocktail Fresh Garden

200ml Sekt trocken
4cl Basilikumsirup
4cl Gurkensirup
Spritzer Soda
Eiswiirfel

Gurkenscheibe als Dekoration
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Weincocktail fiir den
Sommer

0,11 Roséwein

0,21 Zitronenlimonade
Limetten nach Belieben
Minze nach Belieben

Eiswiirfel

Katja weif}, ich trinke eigentlich nur Wein.
Und Sekt. Und Wein. Und Wein. Deshalb
ist mein Lieblingscocktailrezept

NATURLICH mit ganz viel Wein

DANIEL




HELMUT

Zutaten fiir den Teig:
3 Ei(er)

175 g Zucker

175 m1 O1

175 ml Milch

350 g Mehl

3 TL Backpulver

1 EL Kakaopulver

1 EL Milch

1 Glas Sauerkirschen, abgetropft

Zutaten fiir die Creme:

1 Pck. Vanillepuddingpulver
400 ml Milch

2 EL Zucker

250 g Butter

Zutaten fiir die Glasur:

200 g Schokolade, zartbitter
2 EL Nutella

1ELO1

Melkertod

4cl Wodka
4cl Kirschlikoér
12¢l Coca Cola

Donauwelle

Zuerst die Butter aus dem Kiithlschrank nehmen
und in Stiicken in eine Schiissel geben, damit sie

schon weich werden kann.

Dann das Puddingpulver mit 50 ml Milch und
dem Zucker glatt rithren, den Rest der Milch
aufkochen. Das angerthrte Puddingpulver ein-
rithren, nochmals aufkochen lassen und sofort in
eine Schiissel umgieflen. Frischhaltefolie direkt
auf den warmen Pudding legen, sodass moglichst
keine Luftblasen zwischen Pudding und Folie
entstehen. Den Pudding nun bei Raumtempera-

tur auskiihlen lassen, bitte nicht kalt stellen!

Ein tiefes Blech diinn einfetten und mit Backpa-
pier belegen, sodass das Papier gut anliegt. Den
Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker dick-cremig aufschla-
gen und langsam das Ol zugieRen. AnschlieRend
Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd
mit der Milch unter die Eiercreme rithren. Die
Hilfte des Teiges auf das Blech streichen. Den

tibrigen Teig mit Kakao und Milch verrithren
und vorsichtig dartiber streichen. Die Kirschen
darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 25
- 30 min. backen.

Anschliefend das Backpapier vom Blech auf

einen Rost ziehen und auskiihlen lassen.

Die inzwischen zimmerwarm gewordene Butter
cremig rihren. Die Folie vom ebenfalls zimmer-
warm gewordenen Pudding abnehmen und nun
loftelweise den Pudding unter die Butter rithren.
Falls der Kuchenboden noch warm ist, die Creme
evtl. so lange kalt stellen.

Danach die Creme gleichmifig auf den Kuchen
streichen. Wieder kalt stellen.

Die Zartbitterschokolade im Wasserbad unter
Riihren schmelzen lassen, dann Nutella und Ol
darunter rihren, sodass ein recht fliissiger Scho-
koladenguss entsteht. Den Guss gleichmifig auf
dem Kuchen verteilen und mit einer Teigkarte
oder einem Messer auf der Creme glatt streichen.

Am besten im Kiihlschrank fest werden lassen.

ein paar Tropfen Kondenswasser

von der TV-Club Decke




Havanna Actimel Havanna DO

Man nehme gekiihlten

Man nehme gekiihlten Havanna, sowie frischen
Havanna und handelstbli- Erdbeer- und Ananassaft. Nun gieflen Sie jeweils
ches Actimel mit Erdbeer- 4 clvon jedem Getrink in ein Glas. voila
geschmack. Nun gieflen

Sie 4 cl Havanna und die Beide Getrinke koénnen Sie je nach Belieben
komplette Flasche Actimel auch mit Eis genieflen.

in ein Glas.

WYAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVA

Liebes Brautpaar,

in der Hoffnung, dass ich zu Eurem Hochzeitstag nicht verpennt habe und der Tag rundum perfekt
verlief, schreibe ich diese Worte. Aber warum zweifle ich? Selbstverstindlich ist alles glatt gelaufen -

wie einkaufen in 50 Minuten- manche Sachen kann man einfach nicht lernen.

Ich wiinsche Euch alles Gute fiir diesen (neuen) Lebensabschnitt. Sicher wird es Héhen und Tiefen
geben. Aber: Eine Beziehung die im TV-Club, bei ,,Auf ein Bier und vielleicht ein Kirsch® begann und
in einer Ehe miindet, kann nur perfekt werden. Schliefflich lduft auch am Abend der Trauung dieses

»Quit playing Games®.

Insgesamt bin ich sehr stolz und dankbar, dass ich Euch auf dem Weg zur Ehe als Freund und ebenso
als Trauzeuge begleiten durfte. Manche Dinge sind einfach unbezahlbar. Nun...genug mit der Ge-
tihlsduselei.

Genief3t den Tag,
genief’t die Flitterwochen

und genief’t Eure Ehe

O 0 00 0000 000000000000 000000000000 00000V,

Euer Benni







