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Regepte vorw Oma und Tante
fiwr Weidhwnachten und Sylvester

gesamumelt

vow Heimatverein Zempivv eV,




Das Titelbild ist eivv Motiv des Maders Hugo-Scheele; der
von 1921 bis zw seinesm Tode 1960 invZempin gelebt hat.

Viel Freude inv der Adventszeit wiwmsches Ihnew
die Mitglieder des Heimatvereiny Zempivve.V.,
weru Site mit Kindern und Freunden diese
Regepte nachbacken wnd es sichy gut schuneckes
lassen.

trschienew sind schovw inv dieser Reihe:

Fischwegepte 1 und

Fischwegepte 2

Diese Hefte evhalten Sie inv
Fremdevywerkehwsamt, im ,,Schuhstitbchen
Zempinv oder wikhwend der Offruungsgeites der
Ausstellungen.



Weilwachtystoler - Ute
Gelobt von alleny, die solch Geschenk erhalten haben/!

1000 g Mehl 500 g Sultoaninesv

500 g Butter 200 g Mandeln; gehackt
200 g Zucker 200 g Ztronat

8 g Salg etwas Zitrone

100 g Hefer einige bittere Mandelrv
% Tasse Milchv Budtter w. Puderzucker

1. Eine Mulde ingy Mehl dritckeny Hefe hinein brockeln
und mit Midch, Salg w. Zucker verridwen, mit etwas Mehl
abdecken: 20 Mivu. awm warmenv Ort gehew lassen.

2. Weiches Fett (Butter kawwv teilweise duwch
Butterschunalsg o Margowine ersetzt werden,)
unterkneten und cav. 30 M weiter gehew lassen.

3. Rosinen, Mandeln, Zitronat (oder teilweise Orangeat)
und bittere Mandelnw unterkneten. Zwei Stollevw dowauns
formen und auf ein Blech mit Backpapier legen und
noch cav. 15 Minv. gehewv lassen

4. Imvvorgeheigten Backofew (E-Herd: 200° C / Gasherd:
Stufe 3) 30 bis 40 Mivu backewv.

Noch 10 Minw i ausgeschalteten Ofesv ruhesv lassen.
Stolleww noch wauwrmv mit flitssiger Butter bestreichen und
mit Pudergucker bestrenen.

Damit der Hefeteig gelingt, solltew alle Zutaten Zimmertemperatur
haben.

Eine Wulst auns Alufolie ww jedew Stollew legen, das verhindert, dass er
v die Breite geht.



Hoaselnusskrong

Gerw gegessen bei Tante Evaw

200 g Weigerwmehl 125 g geriebene Haselvuisse

2 TL Backpulver 60 g Zucker

60 g Zucker einige Tropfen Bittermandelsl
1€ 1 Eiweifl

1 -2 EL Mich 2 - 3 EL Wasser

125 g Butter

Zw Bestreichev: Eigellr

Teig: Aus denw Zutatew einesv Knetteig
herstellen. Auf einenmv bemehdten Tuch rollt
mouwv dewv Teig g einem Rechteck.

Fuw die Fidlung vermengt mowv die Zutatesv
und gibt soviel Wasser zu, dass sichy die Masse
auf dew Teig streichew losst. Mit Hilfe des
Tuches rollt mawv dew Teig zusoumumeny und
formt einenw Ring Dieser Krawng wivd mit Eigell
bestrichen. Denw Auflerwand schwneidet mowy inv
kleinen Abstonden ein.

Nach dew Backesw ko mowv denw Kuchesn mit
Puderzicker bestreven

Imv vorgeheigten Backofew (E-Herd: 200° C [/
Gasherd: Stufe 3) 30 bis 40 Min. backerv.



Pfavwnkuchen

Wie sie inv der Waldstrafie Silvester verschenkt wurden.

1000 ¢ Mehl 60 ¢ Hefe

160 ¢ Fett 200 mdl Milchv ‘
160 g Zucker 1 Prise Salg W
5 tier Mouwrmelade

Ol oder Palmin g Ausbacken

Das Mehl i eine Rihwschuissel gelben, inv einer
kleinen Vertiefung Milch mit Hefe, Zucker und
Salg verridwenw und mit Mehl abdecken, ca. 30
Min. gehewv lasser.
Danach Fett wnd Eier wnterowbeiten und
nochmals gehew lassen, bis sichv die Menge
verdoppelt hat.
Teig duwrchkneten; ausrollenw aunf cov. 1,5 cmy
Hohe, Kreise ausstechen und mit einew Klecks
Mawrmelade belegen,; einesv gweitevw Kreis
dawvauf legen und die Rénder fest

Inheiflem Fett schwinmumend goldbrawnv
ausbacken und mit Zucker bestreuei.



Glasuren fir Kleingebiick

Hirweis:

Glasuren sollten nicht zw dick sein, sonst lasseny
ste sichv schlecht auftragen.

launfer sie weg und ziehen inv das Gebdick ein.

Zuckergloswr - Grundregept

250 g Puderzucker

3 - 4 tssloffel heifSes Wasser

Den Pudergucker sielen und nur soviel
Flitssigkeit vervidhwen, dass eine dickflissige
Masse entsteht. Das vorbereitet Gebiick sofort

Dewv Geschunack vevandert many, wesrwy mowy das
Wasser evsetzt durch

3 - 4 EL Zitronew oder Orangensaft
3 -4 EL Rumy, Arvak oder Kirschwasser
3 - 4 EL Himbeer-, Kirsch- oder Erdbeersaft

1 gehdufter TL Instont Kaffee und
3 -4 EL heifSe Midchv



Hauchdiwwne Plitzchesv
Vorsicht, sind sehw schnell alle!

250 g Mehl

2 gestr. Teeloffel Backpulver
200 g Zucker

1 P. Vanillingucker

3 Eigellr

125 g Butter

50 g abgegogene gemahlene Mandelw
etway abgeriebene Zitrone

Die Zutatew inv der angegebenen Reihenfolge
nach zw einem Knetteig verovbeiten. Teig
dovwy ausrollen und Figuwen aunsstechen. Zur
Vergierung etwas Eigell auf die Plitzchen
streichen und mit grobem Zucker,
Mandelsplitter oder buntem Zucker bestrevei.

Bei guter Mittelhitze ca. 12 Miv goldbrawwy
backen.
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Spritzgelbiick

imv Kindergawten gemeinsoun gebackerv

250 g weiche Butter

250 g feiner Zucker

1 P. Vanillingucker

2 tier

125 g Nisse oder Mandeln gemaidesv
375 g Mehl

Budter mit Zucker, Vanilingucker und Eierw
schauwmig ridbwev. Nisse und Mehl dowrunter
mischen und zw einesm glattes Teig knetei.
Kalt stellenw (am besten tber Nacht).

Mit dew Spritzgebickvorsaty o Fleischwolf zw
Ringen, Stangen usw. formen und nochwmals
kalt stellew.

Backoferw auf 190 - 200 ° C vovheige.
Pletzchew invetwar 15 Min. hellgell- backen.

Pletzchen kdnnew gur Verzierung nach dew
Backew aurch teilweise in flitssige Kuvertivre
getauncht werdev und miisserv dowwy trocknes.



Spritggeliick -

Susannes Spegiaditil!

750 g Mehl

250 g gemahlene Mandelw oder Kokosraspeln
300 g Zucker

500 g Mawgarine

2 tier

1 % Pockchen Backpulver

Alle Zutaten rasch guw einesw Teig verknetew.
Tinige Zeit kil stellew.

Mit dew Gebiick - Vorsatzgerdt des Fleisch-
wolfes verschiedene Muster herstellev.
Backblech mit Backpapier belegen und dew inv
Streifenv oder Ringew geformies Teig dowraunf
legen.

Im vorgeheiglen Backoferw
(200° C, bei Umluft 170 * C) 10 - 12 Min backer.
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Spritzgebdck

von Edelgard ausprobiert und empfohlen.

500 g Mehl

250 g Butter

250 g Zucker Butter

6 Eigellr //
2 P. Vanillingucker —

1 Prise Salg

Budtter, Zucker, Vanillingucker, Eigell- und Salg
schauwuwnig ridwen, dowuw das Mehl nach und,

nach unterrihres.

Teig wber Nacht kalt stellew.

Mit dem Gebiick - Vorsatzgerdit des Fleisch-
wolfes verschiedene Muster herstellen.
Streifenv oder Ringew geformten Teig davauf
legen.

Backoferwauf 175 * C vorheigen. Plitzchen v
etwa 12 - 15 Mini. hellgell auf der mittlevenw
Schiene backen.

Plitzchen kvwnen guwn Verzierung nach demw
Backew auch teilweise in flitssige Kuvertive
getaucht werden und muisserv dowun trocknen.



Nuwss-Stangew

ausy Omav Hillay Regeptheft

<Ml
125 g geriebene Hoaselnitsse

125 g Bulter

125 g Pudergucker

150 g Mehl

1 Prise Salg

Zwn Bestreichewn: Eigellr

Alle Zutotew rasch gw einew Teig knetev

Teig cov. 1 cmv dick ausrolleny, v Streifen

cov 2,5 cmvbreit und cov. 7 cmv lang schneidesy
uwnd etwas rund nachformen. Auf ein Blech
mit Backfolie legenw und mit Eigellr bestreichem.

Backofesww auf 180° C vorheigen. Nuss - Streifen
cov. 10 - 12 Minv. hell backenw
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Quawktischchen

vow Fraw Kriger auws Swinenuwunde

% Pfd. Quawk

% Pfd. Mehl

Y5 Pfd. Butter oder Mawgowine
1 Prise Saly

Die Butter, dew trocknen Quawk, day gesiebte
Mehl und Salg rasch und grimdlich
miteinander verorbeiten. Dew Teig mindestens
30 Minuten kalt stellen. Mehurfach
wbereinanderschlagen und ausrollen wie

Quadrate (cov. 10 ¥ 10 cm) schineiden etwas
Marmelade inv die Mitte hinein tun, darw die
Ecke wberschlagen, alsdonw auf gefettetes

Backofesv auf 180° C vorheizesnw und inv
cav 15 Min. goldbrauumn backen

Diese Quawktaschen kdnnen mit Staubgucker
besiebt werdenv.
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Nussecker OQ

150 g Mehl

% TL Backpulver
65 g Zucker
1 P. Vanillingucker

1E0
65 g Butter

Zutatew gw einem Knetteig verawbeiten,
ausrollen und auf ein Backblech lege.
Mit 2 EL Aprikoservwmawmelade bestreichen.

100 g Butter
100 g Zucker

1 P Vanilingucker
2 EL Wausser mischenw und aufkocheny

nociv

100 g gemahlene Haselnitsse
100 g gehackte Haselniisse

untervidhwen und auf dem Teig verteilei.
'Backxgeitbet’/ISO °Ccov 25 Mivv

Day abgekithlte Gebiick in 8 x 8 cimv Vierecke
schneideny, dawvwv in Dreiecke teilenw und eine
Ecke inv aufgeldste Kuvertiwe taurchen und
trocknew lausse.
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Friuchtetaler

225 g Butter @
100 g Zucker

2 tier

1 Prise Saly

72 Zitrone, Schale abgeriebes

225 g Mehl

75 g Stivkemehl

7% P. Backpulver

75 g Zitronat

80 g Kovinthew

75 g Datteln, Feigew oder getrocknete
Aprikose

Nusshdlften gum Verzieres

Butter, Zucker, 1 ¥ Eier, Salg, Zitronenschale
und Saft recht schauwmig ridwen, das
VWWMM@MeN/ mit Backpulver gufiigen. Die

fein gehackten Trockenfriichte unter den Teig
mischew . Gleichwmiafige Kugeln formen, etwos
breit dritcken mit dew restlichen verquirlten Ep
bestreichen und jeweils eine Nusshalfte
auflegev.

Backofen auf 180° C vorheigen und in
cav 15 Minuten backen.

13



Voanillehdvnchenw

300 g Mehl
125 g Zucker

1 P. Vanillingucker
150 g Mandeln; gehdutet und gemahlerv
250 g kalte Butter

3 Eigellr

Zuwv Bestreunen

100 g Zucker mit Vanillingucker vermischt.

Mehl, Zucker, Vanillingucker und Mandeln
vermischew. Butter in Stikckches schineiderv
wnd guscunmeny mit dew Eigellr untermischen
wnd, rasch guw eines glatten Teig kneten. Teig
i Kihlschwank ruhen lassen.

Backblech mit Backpapier auslegen. Teig inv
gwei diune Rollew formen, davon kleine
Hornchen formen; auf das Backblech legen
und kalt stellev.

Backofew auf 180° C vorheigew. Hérnchew ca.
10 - 12 Min. hell backerv

Hornchenw nochv heify invZucker mit
Vanillingucker wendew.
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Heidesand - Platzches

wie bei OmaAmandor

200 g Butter
150 g Zucker

1 P. Vanillingucker
250 g Mehl

Die wieder erstowrte Butter schauwmig ridhwen,
mit Zucker und Vanilingucker zuw einer
weifSschauwmigen Masse ridwen. Mehl nach und
nach untermischen und gw einem glatten Teig
kneten, dawvauns 2 ¥ cmv dicke Rollen formen, inv
Folie einschlagen und kalt stellen.

Backblech mit Backpapier auslegen. Vo dewn
Rollenw gut 1 e dicke Scheibew schneiden,
nachformen; aufs Backblech legen, kalt stellen.

Backofen auf 180° C vorheigem. Plitzchen 12 -
15 Miw hell backe.
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Platzcher - Knetteig

vow Cousine Christow auns Kowlshagen

300 g Mehl

200 ¢ Butter

100 g Zucker \
1 P. Vanillingucker "’:‘\//';
1 Prise Salg

Zutatew kurg und gut verkneten und den Teig
30 Minuten kithl ruhew laussen.

Teig cav. 72 e dick ausrollen und verschiedene
Motive ausstechen.

Backgeit: Im vorgeheigten Ofenv (180 °C )
ca 15 Minuten goldbrauwn backe.

Gebiick auskihles lassen und teilweise mit
Zucker - oder Schokoladenglasur iberziehen.

Cf %v
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Sufde Pfefferniisse

schumecken wie von Bocker Déving

125 g Butter

500 g Zucker

4 Eier

1 kleine Tasse stifSe Sahmne

1 Kleines Flaschchenw Mandelsl

Zitronat (nach Geschwmack) gowvg klein geschnitten
1000 g Mehl

¥ Packchen Backpulver

Aug dew Zutates einew Knetteig herstellew. Zw
Rollen mit dem Durchunesser der gewinschitesv
Plitzchengrofie formeny in Folie einschlagen
und tiber Nacht kahl stellew.

Dawnwv v caw. 1,5 e dicke Stiucke schweidenv
und etwas nachformen.

Backsgeit: Im vorgeheigien Ofen (180 °C)
cav. 15 Minuten goldbrauww backei.
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Krausgebdick /\27

250 g Mehl

50 g Butter

1 Messerspitze Backpulver '
1 Messerspitze Sals =

1E0 i

7% Glas sauwe Salhwne

Mehl mit Butter und Backpulver vermischen, so-
dass eine Streuselmasse entsteht. i, Sahne,
Essig ,.Salg und Wodka gugeben und gw einesm
Teig verkneten. Teig divvw ausrollenw und in 15
o lange und 2 cm breite Streifen schineiden.
Jedew Streifew inv der Mitte 3 cm liings
einschmeiden und ein Ende des Streifens
durchgiehen.

Sofort imv heifien Fett aumsbacken und gum
Abtropfen auf Krepppapier legen. Mit
Pudergucker und Vanidlingucker bestrewen,
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Waffelbickerei - Hirweise
Mit einem Pinsel gibt monw wenigr OU ounf beide
Seiten dev Waffelform.

Dew dickflivssigen Teig inv die Mitte der
unterew Form gebew - sofort schliefienv - leicht

Sofort nach Ende der Backgeit Waffel
entnelhunen, Reste entfernesn

Auskithlen cun bestesw aunf einem Backgitter -
nicht aufeinander stapelw.

Die Waffeln werdew gern mit Stounbzucker,
feinem klawen Zucker oder aunch mit Honig
bestrichew.

Zur Waffel ke mouwy heifle, leicht mit
Maigena, angedickte Kirschew oder Himbeeren
reichew.

Mit Vanilleeis gerveicht - einv Leckerbissen
Eine Vergierung mit Schlagsahne, fiwr
festlichen Anlass, schuneckt besonders.
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Waffeln zuuwm Aufbewalweny

Probe und Regept von Urlaumbern aus Thiwingew

200 g Zucker

5 tier

250 g Kartoffelmehl
2 €L Mehl

1 TL Backpulver
250 g Butter

3 P. Vanillingucker

Zucker und die Eier schawuwnig ridwen, Mehl,
Kauwtoffelmehl und Backpulver unterridhuwen.
Zw Schluss die flitssige, heifSe Butter
wnterridhwen und sofort mit dew Backew
beginnen.

Diese Waffelw sind inv einer verschlossenen Dose
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Lieschens Waffelnw
wurdewv vow Lieschen fuw viele Veroawvutaltunges ivv
Zempin inv grofieny Mengewn gebackenw und viel gelobt!

250 g Butter oder Mawgarine
6 tier

6 EL Zucker

8 EL Mehl

etway Zitvrone

1 TL Backpulver

In das flissige Fett devw Zucker gut einwithuren
Jedes EL eingeln untervidhwen, wevrw alle Eier
vermischie Mehl eivuridhren.

Dew Teig sofort mit dem Waffeleisen backen,
mit Pudergucker bestiremen und wowm

sevvierew.
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Knusprige Waffelw

250 g Butter
250 g Zucker

4 Eier

500 g Mehl

% UMichv

“ Wasser

1 P. Backpulver

1 P. Vanillegucker
etwas abgeriebene Zitrone

Iweiner Schiissel werden Butter, Zucker und
tier zw einer schauunigen Masse geschlagen.
Das mit Backpulver vermischite Mehl wird,
wntergeviduwt, die Flitssigkeit vorsichtig
eingearbeitet und das Gewiwry gugeben.

Alte - Gewichte - Mafle - Mengen

1 Grosy = 144 Stick

1 Schock = 60 Stiick
1 Stiege = 20 Stiick
1 Mandel = 15 Stitck

1 Dutzend = 12 Stick
1 Decher = 10 Stick
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Biskuitwaffelrww
aus den Regeptheft von Omav Elsbetiv

3 tier - trevwvnesv

5 EL heifles Wasser

100g feinster Zucker
abgeriebene Schale einer Zitrone
150 g Mehl

% TL Backpulver

1 &L Ruwv

Puderzucker gum Bestireuen

Eigelb- mit Wasser, Zucker und Zitronenschale

gut schauunig schlagen; Mehl mit Backpulver
hineinsieben, den Rum suftigen, zuletzt dos g

steifenmv Schwnee geschlagene Eiweifl unterziehen.
Den Teig sofort backen.

Die Waffeln noch wowmy mit Puder gucker
betireuwen.

Abwandlung:
50 g Mehl ersetzen durch gemahlene Nitsse
oder Mandeln.
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Kokosmakronew
schumecken wie fridher vow Biécker Hauff

4 Eiwelifs

250 g Feinster Zucker

1 P. Vanillingucker

1 Prise Salg

250 - 300 g Kokosraspeln
Backoblaten - kein, rund,

tiweifl steif schlagen, nach und nach Zucker,
Vanillingucker und Salg dagw gelen; guletzt
die Kokosraspelw leicht unterheben.

Mit zwei Teeldffeln Makronew formen, auf die
Oblater setzen und backen.

Backoferv auf 140 - 160 ° C vorheigerv
Platzches etwar 30 - 35 Min auf mittlever
Schiene backev.

Tip: Die Makvonen nach des Abkidhden mit
Kwvertiwe tberziehen und mit Sillberperlevv
bestreunen.

Tl

<D
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Walnussy - Dattel - Makvonevw

2 kleine Eiweifs x>
140 g Datteln @
140 g Walniisse

100 g Pudergucker

Backoblatew (40 wmun Duvrchmesser)

EiweifS zw Schwnee schlagen, Dattelnw und
Walniisse kleivv schwneiden. Alles mit dew
gesiebtenw Puderzucker vermischen, ouf
Backoblatew setzen und aufs Backblech legew.

Backofewwauf 75 - 100 °C vorheizen,
Platzches invetwar 60 Minu. hellgellr backe.

Alte - Gewichie - Mafle - Mengew

1 Kilogramuwmw
= 1000 Growwmw () = 2 Plund (Pfd.)
500 g =1 Pfd. = 32 Lot
16 g =1 Lot
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Florentiner Plétzchen

Teig Belag

150 g Mehl 50 g Butter

50 g Zucker 100 g Zucker

1 P Vanillingucker 2 EL Honig

1 €L Ruwm 1/8 USahne

1 EL Wasser 100 g gehackte Mandelr

65 g Butter 100 g gehackte Haselruisse
25 g Belegkirschen, gestuckelt

Guss 75 g Schokoladenglasur

Die Zutates gum Teig gut verkneten, divwuwy
awsrollenw und mit einem Likdvglay cav. 5 cm runde
Plotzchen ausstechen. Bei 180 - 200 ° C cov. 8 Min.
hellgellr backen. Abkihlen lassen

Fiur den Belag werdew Zucker und Honig unter
Rudwrew so-lange erhitzen, biy die Masse leicht
gebraunt ist. Sahne hingufiigen und ridwen biy der
Zucker gelost ist. Nisse, Mandeln und Kirschew
dagugeben und so-lange unter Ridwen schwach
kochew lassen, bis die Masse gebunden ist. Dew

und bei cav. 200 ° C 12 Minuten goldbrauwn backen.

Mt der flissigen Gloswr die Rilckseite der
evkalteten Plitzchen bestreichen.
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Mawgipantaler
Leckerbisserv - ohune backen!

200 g Mawgipovwohmasse
150 g Pudergucker
Y Schwapsglos 54 % -igen Runm

200 g Kwvertuwe

Zumv Vergierven: Walvunssholftesw

Mo zipanwohwmasse mit gesiebtenm Puder gucker
und Ruwm verkneten und Rollevww dawaus
formen. Mit einem grofienw Messer leicht oval
driicken und, 1 cwu dicke Scheibew schwneiden,

Kwvertivwe nach Vorschwift aufloses.
Mawzipovustiicke mit Hilfe vow gwei Gabelw inv
die aufgelsste Kuvertiure taunches. Auf einv mil
Alufolie ausgelegtes Blech oder Brett legen und
mit Walnussholften gaurnieren. Aw der Luft
oder i Kihschwank trockner lassen.
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Fruchtmow zipav
Petery Lieblingsnascherei

200 g Mawgipavwohmasse
150 g Puderzucker

50 g kandierte griune und rote Kirsches
200 g Kuvertive

Zumwv Vergiere
Abgegogenen Mandeln, Pistagien, Krokant

Maw zipavwohwnasse und gesiebten Pudergucker
mit dew Kleingehaktew Kivschew verknetev.
Werwv der Teig zu weich ist, noch etwas
Puderzucker zugebe.

Rollenwvon 2,5 cm Durchwmesser formen, cav. 1,5
cmv dicke Scheibew abschneiden und zuw Kugelnw
formen. Knapp eine Stunde imv Kihlschranks
angiehes lassen.

Kwertiwe aufldsen und die Kugeln mit Hilfe
vow gwei Gabelw inv die aunfgelsste Kuvertivre
tauchen. Auf einv mit Alufolie ausgelegtes Blech
oder Brett legen und mit Mandeln; Pistogierv
oder Krokant verzieven und trocknewn lassen.
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Spriiche:
Ste standewn auf der letzten Seite des Regeptheftes vonw
Elsbethv Déhwv veriv. Bollow.

Die Waduwheit lieben, das Gute iben, bringt
imumer Segeny;, auf alleny Wegerv

Einvfrohes Hers, gesundes Blut ist besser als viel
Geld und Gut.

GeniefSe was div Gott beschieden, entbelwe
gern, was dw nicht hast. Eiv jeder Stand hat
seinewv Friedeny, ein jeder Stand hat seine Last.

Willst dw den Weg des Glitckes gehen,; sei
walwheitsliebend und bescheidev. Schaw nicht
auf stolge Klippes - Hohw, und jeder Mitmensch
wird dich liebew.

Sage nicht alles was Dw weifSt, aber wisse
wmer was Dw sagst.

Drickt dich in tiefster Brust das houwte Wort -

Dw muusst, so- macht Dich eing ruwr stl, dos
stolge Wort - ,, Ich will"!
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ZEMPIN

Das kleivute Seebad auf Usedomw
Staatlichy anevkanntes Seebad

IV\fOVWLatLOW ! www.seebad-zempin.de
Fremdevwerkehwsamt - info@seebad-zempin.de
Tel.: 038377- 42162

Heimatverein Zempivve.V.

www.zempin-usedom-heimat.de

Besuchew Sie uwnsere AUSSTELLUNGEN
v, Uny olle Schaul’, Fischerstr.11,
17459 Zempinu
- Fuscherei mit Bootsmodellen des
Fischersy Kovwad Tiefert,
- Schichleing Lader voller Erinnerungen
wnd
standig wechselnde Ausstellungery ivv dewvv
altew K lavsserw diuumenv




