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LIEBE KUND*INNEN,
DER SPATSOMMER NEIGT SICH DEM ENDE ZU
UND WIR FREUEN UNS AUF DIE BOTEN DER
HERBST- UND WINTERSAISON!

Ganz vorne mit dabei ist nattrlich unser heimischer Kdr-
bis, gefolgt von Pastinaken, Sellerie, Roter Bete und der
beliebten Karto el, die jetzt im Oktober geerntet und bis
Mai gelagert wird. Saisonales Obst, wie Birne, Apfel und
Quitte kommt jetzt auf den Tisch. Und wer seinen Balkon
und Garten herbstlich gestalten méchte, der freut sich
Uber Zierkurbisse und Herbstboten wie Callunen und Zu-
ckerhut chten.

Ganzjahrig bietet das Lindchen aus eigenem Anbau Kar-
to eln in unterschiedlichsten Formen und Farben an. Wir
denken direkt an den niederrheinischen Klassiker Endivien
untereinander mit leckerer Bratwurst oder Blutwurst vom
Pfalzdorfer Landschwein. Das Rezept dazu und mehr rund
um die Karto el und unsere saisonalen Herbstboten n-
dest du in dieser Ausgabe.

Wir wiinschen dir viel Freude beim Lesen und eine genuss-
volle Herbst- und Wintersaison.

Peter & Johannes Hesseling
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aus dem Kochbuch
,Lindchen schmeckt"”

Karto elsuppe
mit Porree

Zutaten flr 4 Personen

1 kg mehligkochende Karto eln,
z.B. Melody

1,5 Liter Brihe

1 Stange Porree

2 Zwiebeln

1 Mdhre

2 Zehen Knoblauch

200 ml Sahne

1 Pck. Sahne-Schmelzkase
4 Mettwirste

Salz und Pfe er

etwas Muskat und Curry
Brotcrodtons

Zubereitung

Die Kartoeln schéalen, wirfeln und in der
Bruhe garkochen. Dann die Karto eln mit der
Briihe zu einer cremigen Suppe purieren.

Porree waschen und in Stiicke schneiden.
Zwiebeln, Méhre und Knoblauch schélen und
wirfeln. Alles zusammen in etwas Fett anbra-
ten und anschlieend zur Suppe hinzugeben.
Sahne sowie den Schmelzkase unterriihren.

Die Wiirste kochen, in Stiicke schneiden und
ebenfalls in die Suppe geben. Nun mit Salz,
Pfe er, Muskat und Curry abschmecken.

Mit BrotcroQtons servieren. i - i



Niederrheinische Endivien
untereinander

Zutaten flr 4 Personen

1 Kopf Endiviensalat, klein

900 g Karto eln, mehligkochend
1 Zwiebel

125 g Speckwurfel

4ELOQI

4 EL Essig, z.B. heller Balsamico
Salz und Pfe er

1 Prise Zucker

50 ml Milch

30 g Butter

Zubereitung

Die Karto eln schalen und wiirfeln. Ein Topf
mit Wasser flllen, 1 TL Salz hinzugeben, Kar-
to eln hineingeben und solange kochen bis
sie gar sind.

In der Zwischenzeit den Salat waschen und in
Streifen schneiden, beiseitestellen.

Die Zwiebel schéalen und fein wirfeln. Den
Speck in der Pfanne anbraten, dann die Zwie-
beln hinzugeben und ebenfalls andiinsten.

Fir das Dressing Ol, Essig, Salz, Pfe er und Zu-
cker verriihren.

Wenn die Karto eln gar sind, das Wasser ab-
gielRen, die dampfenden Karto eln ohne De-
ckel auf den Herd zurtickstellen.

Milch und Butter hinzugeben und die Kartof-
feln mit einem Karto elstampfer grob zer-
stampfen.

Das Dressing und die Speck- und Zwiebelwr-
fel hinzugeben, noch einmal durchstampfen
und anschlieRend den Salat unterheben.




Quarkkarto el
So gelingt der gesunde Klassiker

Zutaten fur 4 Personen

1,2 kg Karto eln, z.B. Annabelle
500 g Quark, 20-40% Fett

1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Schnittlauch

Salz

Pfe er

Zucker

2-3 TL Mineralwasser

Zubereitung

Karto eln waschen und in einem Topf mit
Salzwasser 20 Minuten kochen.

Krauter waschen, trockenschitteln und fein
hacken. Krauter und Mineralwasser mit dem
Quark verrihren.

Mit Salz, Pfe er und 1 Prise Zucker
abschmecken.

Karto eln abgiefl3en und warm pellen.
Die gepellten Karto eln mit Quark servieren.

Tipps & Varianten
@ Statt mit Mineralwasser kannst du den
Quark mit Milch oder Sahne glattriihren.

® Variiere gerne mit den Kréutern. Minze gibt
z.B. etwas mehr Frische in den Quark.

® Zusétzlich zu den Kréutern kannst du fein
geschnittene Radieschen oder Gurken in
den Quark geben.
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REGIONALER
GEHT ES NICHT

Das Lindchen baut in 7-jahriger Frucht-
folge Karto eln auf mehr als 10 Feldern
in der Region rund um Uedem an. Ca.
200 Morgen (das entspricht 50 Hekt-
ar) versorgen euch das ganze Jahr mit
Annabelle, Belana, Melody und anderen
leckeren Karto elsorten - 30% davon
sogar in Bio!

Schon damals gab es auf dem Keppelner
Karto elhof Lindchen zum Abendessen
Bratkarto eln mit Speck, dazu leckeres
Schwarzbrot und niederrheinisches
Rubenkraut! Als Rita Hesseling dann
kam, gab es die Karto el im neuen

DER KARTO

st du, dass Preuf3en
r 1756 \on seinen Soldate

Bauern deutlich zu machen,
Gewachs hande

des Karto elanbaus beg

chi

konig Eriedrich der
n an den Feldern
dass es sich pei der K

1t? Er erliel® den ,Kart

zum Ziel hatte, den Unter tane

reiich zu

Gewand — Ofenkarto el mit Quark war
nur eins der modernen Rezepte, die die
junge Bauerin damals mitbrachte.

Fir den Fruchtwechsel auf den Feldern
baut Johannes Hesseling (Landwirt) Bio
Naturland zerti zierten Buchweizen

an. Buchweizen ist ein Pseudogetreide,
genauer gesagt ein Knéterichgewachs.
Das gesunde Mehl wird traditionell in
Blutwurst und im rheinischen Panhas
verwendet.
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WANN GIBT ES WELCHE KARTOFFEL?

Die Karto el ist immer noch das beliebteste Grundna hrungs-
mittel der Deutschen. Das ganze Jahr tiber werden di e Knollen
zu Eintopfen, Pellkarto eln, Salzkarto eln, Salaten  und vielem
mehr verarbeitet. Die Karto eln werden in drei grun  dlegende
Saisons unterteilt: Frih, Mittel und Spat.

Die Karto el-Raritaten sind nicht nur bei richtigen
Karto el-Liebhabern beliebt. Die grol3e Vielfalt an
arben und Formen ist in den letzten Jahrzehnten

iglich bauerliche Betriebe bauen noch alte Sorte n
das Lindchen ist fasziniert von den alten langst
Karto elsorten.

Bamberger Hornchen ist eine alte Karto elsorte der Franken. Die festk  ochen-
den Karto eln sind klein und haben eine langliche,  ngerférmige, krumme
Form. Sie haben festes hellgelbes Fleisch, leicht o ckerfarbene Haut und ein
nussiges Aroma mit einem intensiven Eigengeschmack.

Die Blaue St. Galler ist eine Zuichtung von dem Schweizer Christoph Gamb erli
aus dem Jahr 2004. Die blauen Knollen haben eine schone ovale Karto elform.
Ihre Schale ist sehr glatt und das Frucht eisch dun kelviolett marmoriert. Sie hat
einen intensiven cremigen Geschmack und eignet sich daher hei U
Pellkarto el, Pommes und Piree. "1

hmmalie ist die Karto el des Jahres

8! Die langliche Kn olle und da

rosaroten Fleisch machen diese Sorte zum tollen Hig hlight auf dem Teller. Als
vorwiegend festkochende Karto el bietet Red Emmalie  in der Kiiche vielseitige
Anwendungen von Pellkarto eln Uiber Salz- oder Salat karto eln bis zu Puree.

Sie sieht wie eine Karto el aus, ist aber keine.  Topinambur ist eine Sonnenblu-
me, deren Knolle lange als Delikatesse galt, bis si e von der Karto el verdrangt
wurde. Der Geschmack der Knolle ist leicht nussig b is stiBlich und erinnert an
Artischocken. Die Knolle ist vielseitig einsetzbar und kann im Gegensatz zur
Karto el auch als Rohkost gegessen werden.

den gangigen Supermarkten abhandengekommen.

Frucht eisch sind rot. Die Knollen mit der glatten  roten Schale und dem intensiv

ER

Friuhkartoeln |

Fruhkarto eln werden in der
Regel geerntet, bevor die Schale
ausgereift ist. In Deutschland
werden Fruhkarto eln von Méarz
bis Mai gep anzt, sodass sie
nach einer Vegetationszeit von
90 bis 120 Tagen im Juni und Juli
Saison haben. Beim Lindchen
sind das zum Beispiel die Kartof-
felsorten Gloria und Annabelle.

Mittelfriihe Kar toeln

Fruhkarto eln, die schalenfest
werden, nennt man mittelfrihe
Karto eln. Sie haben von August

bis Oktober Saison.

e
Spétkarto eln
Winterkarto eln lassen sich sehr

viel Zeit mit dem Wachstum. Sie
bendtigen ei

anderen ihre gute Lagerfahigkeit.
Lindchen Winterkarto eln sind
unter anderem:

Festkochend:
Cilena, Lavis und Belana

Vorwiegend festkochend:
rotschalige Laura

Mehligkochend:




10

KREUZWORTY

WER KNACKT DIE KNIFFELIGEN

KARTOFFELFRAGEN?
3
1
8 5
2
4
6
7
Losungswort
scanne den Calé Per
Handy ein und sende uns
dein Losungswort.

1. Wie viele tausend Karto elsorten gibt es ca. ? 5. Welche Karto el ist rotschalig?
2. Karto eln mit ... untereinander schmecken gut. 6. Welche Kocheigenschaft hat Melody?
3. Friher hief3 das Lindchen Keppeler ...? 7. Was passt zu Karto eln?
4. Welches Hornchen ist eine Karto el? 8. Welche Karto eln gibt es als erstes im Jahr?



KARTOFFE
KUSST SAUCE

Ein wenig zerlassene Butter und Petersilie schmeicheln der Karto el
ganz besonders gut. Doch auch cremige Saucen passen gut zu der ge-
sunden Knolle, die einfach jeder mag!

PILZSAUCE

100 g Champignons und eine
Zwiebel klein schneiden. 1 EL Ol
und 1 EL Buitter in der Pfanne
zerlassen und beides darin an-
braten. 1 gepresste Knoblauch-
zehe dazugeben und mit 50 ml
Gemusebriihe abléschen. 150
ml Sahne angieRen und Sauce
mit Salz und Pfe er wirzen. 5
Minuten einkochen lassen. 1/2
Bund Petersilie klein hacken
und in die Sauce geben.

SENFSAUCE

100 ml Brtihe und 100 ml Schlagsahne aufkochen und o en 3 Min. einkochen
lassen. Mit 2 TL Saucenbinder binden, 3 TL scharfenSenf und 1 TL gelbe Senfkor-
ner einriihren. Mit Salz, Pfe er, Zucker und 1-2 TL Zitronensaft nach Geschmack

abschmecken.

Ergibt je Rezept cq,
200 - 250 m| Sayce

L VEGANE
SAUCE
HOLLANDAISE

50 g Margarine in einem Topf

zerlassen. 10 g Mehl unterrtihren.

100 ml Gemusebriihe und 100 ml
Soja oder Tamarisauce angief3en.

Standig riihren. Wenn es kochelt,
einen Schuss WeilRwein, 1 TL Senf,
1/2 TL Zitronensaft und eine Prise

Kurkuma dazugeben. Aufkochen
lassen, 1 EL Hefe ocken dazu-

geben und mit Salz und Pfe er
abschmecken.

GORGONZO-
LA SAUCE

1 EL Olivendl in der Pfanne er-
hitzen und 1/2 gepresste Knob-
lauchzehe und 1 Zwiebel glasig
andinsten. 100 g gehackten
Spinat dazugeben und warten,
bis er zusammenfallt. Mit 50 ml
WeilRRwein abldschen und 100 ml
Sahne angief3en. 75 g Gorgon-
zola dazugeben und zerlaufen
lassen. Mit Salz und Pfe er
abschmecken.



RBL

DAS LINDCHENERZICHTERUF KURBISKERNE AUS CHINA!

Wie ware es mit gebrannten, gertsteten oder gesalze nen Kernen?
Oder du probierst mal unsere ausgefallenen Variante n, wie Sesam,
Lebkuchengewuirz oder Chili aus.

RHEINISCH
BESONDERS
LECKER

Wusstest du, dass du Kirbiskerndl nicht nur ins
Salatdressing sondern auch Uber Vanilleeis
kippen kannst?

Das gesunde Ol ist von der Speisekarte vieler Gour-
metkdche nicht mehr wegzudenken! Als Partner
der RBL verkauft das Lindchen Bio-Kurbiskerndl und
Kerne in verschiedenen Geschmacksrichtungen.

12
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é "'ﬁ'f * ""'.T‘I‘_' '_ Einfacher Ofenkiirbis
PECOFE I .

-8 -F e O " B Die wohl einfachste Art, Kiirbis zuzubereiten

ist die Ofenvariante. Je nach Geschmack wird
der Kurbis mit verschiedenen Gewirzen und
Olivendl eingerieben und ca. 30 min. bei 180
Grad gebacken. Auch Feta und Honig harmo-

D | e Ku rb| S- ] nieren gut mit der saisonalen Frucht.
pyramide | e
von Uedem _ - I Zutaten fir ein

L WEe Backblech
1 kleiner Hokkaidokiirbis 1/2 TL Curry
1 Zweig Rosmarin Kreuzkimmel
4 EL Olivendl 80 g Feta
Salz 10 Walnisse
Pfe er 4 TL Honig

Sel e Point oder

Aus ugsziel! Seit
Jahren ist die Lindchen
Kurbispyramide nicht
mehr wegzudenken.
Fast 400 Kirbisse
glanzen gegenuber A
dem Ho aden und L | Zubereitung

laden dazu ein, kurz zu Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
verweilen. vorheizen.

Kurbis waschen, vierteln und die Kerne
entfernen.

Rosmarin klein hacken.

Den Kirbis in Spalten schneiden und mit
Olivendl und den Gewiirzen mischen.

Dann auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben.

Feta zerbroseln. 5 Minuten vor Schluss die
Walnuisse Uber den Kirbis geben, und auf
dem Kirbis verteilen.

'-...5: - ~

@bullylove ba|ley 30-35 Min. backen.

Wer Fotos oder Videos macht, Danach mit Honig betraufeln.
darf uns gerne mit #lindchen #lindchenschmeckt und
@bauernmarktlindchen erwahnen.

13
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SO GELINGT DER _
Ha ow n-KUrbis

Der Kurbis muss reif sein, damit er sich leichter
aushohlen lasst. Er sollte auch keine Risse oder Qu et-
schungen aufweisen und nicht zu klein sein, dann fa it
das Arbeiten leichter. Er sollte stabil stehen, tes te das
am besten beim Einkauf.

Du brauchst ein grofR3es Holzschneidebrett, einen
grof3en Kiibel fir den Abfall, ein scharfes schmales
Messer, einen kantigen L6 el oder Eiskugel-Portio-
nierer, einen diinnen festen Filzstift, Stecknadeln und
Zahnstocher.

Zuerst schneidest du den Deckel ab, um an das Inner e
des Kurbisses zu gelangen. Fur die Form des Deckels
am besten ein Sechs- oder Achteck wahlen - das geht
nicht nur einfacher als ein Kreis, sondern machtde n
Halloween-Klirbis auch stabiler.
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AUS DER REGION FUR DIE REGION

Wer wartet nicht auf die erste Birnen- und Ap-

felernte im Spatsommer! Vor allem ausgefallene
Sorten, wie der Allergikerapfel Santana oder die
spatreife Birnensorte Novembra schmecken be-
sonders gut. Aber auch der Klassikerapfel Boskop

und die bekannte Conference Birne landen
h&au g im Einkaufskorb der Deutschen.

24,4 kg Apfel

wur den 2022 pro

Der beliebteste Koch-
und Backapfel, der sich
sehr gut fiir saftige
Apfelkuchen eignet.

Ein groRer, runder Apfel
mit gelbgruiner, son-
nenseits rot gestreifter
Schale. Das Frucht eisch
ist fest, saftig und leicht
suRlich.

16

Kopf vertilgt

Eine spétreife Birnensor-
te, die zuckersuf ist und
deswegen besonders bei
Kindern beliebt ist. Sie
eignet sich als Essbirne,
aber auch fur Kompott
und Desserts.

Den Topaz gibt es

beim Lindchen auch in
Bio-Qualitat. Der Ge-
schmack des Topaz-Ap-
fels ist sehr aromatisch
und feinsauerlich.

3

Eine der beliebtesten
Birnensorten ist die
Conference, die mit ih-
rem wuirzig und tiberaus
saftigen Geschmack ei-
gentlich jeden Gberzeugt.

Ein angenehm su3-sau-
erlicher Apfel, in den
man einfach herzhaft
reinbeiRen muss.

Die Butterbirne kann
bis zu 25 gesunde
Fette enthalten. Sie ist
erfrischend siifd und der
Geschmack ist schmel-
zend saftig.

Qer Apfel it das
L:ebllngsobs tder Deytsc

hen

Uber die Kreuzung
aus Elstar und Priscilla

freuen sich besonders

Menschen mit einer
Apfel-Allergie. Denn
Santana ist der einzige
zerti zierte Allergiker-
apfel.

Das Fleisch der Comice
ist gelblich-weiler Farbe,
fein, saftreich, butter-
artig, st und leicht
gewdrzt. Aufgrund des
besonderen Geschmacks
wird sie oft als Konigin
der Birne bezeichnet.

An seiner mittel- bis
dunkelrote Farbung

erkennt man den
knackigen Herbstapfel
sofort. Auch nach einer
langeren Lagerzeit

ist das Frucht eisch
bissfest und keinesfalls

pappig.
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SCHWE %
KRUSTENBRATEN

AUF SAUERKRAUTSs,
i Vi, N
Nserem KU

1 kg

1 kg
150 g

1

2

3

10

Y2 Dose
250 ml

K2

B3RUF 'XURF 6FKZHLQHHHEGENKEDUWH YRP 6FKZHLQHtHLVFK HLQULW]
PLW 6FKZDUWH JHS DXWWHQI .%PPHO 6DO] XQG 3IHIIHU Z%U]JHQ

6DXHUNUDXW IULVFK URK
RIHOIHVWHQ %U WHU PLW-6FKPDO] IHW

LQHQ
6SHFN GXUFKZDFKV&JQB‘%WM/Z 1YHPYIHEHQ oLw HWZDV 6DO] XQ
=ZLHEHOQ 6SHFNZ%UIHOQ EHVWUHXHQ 'LH NOHLQJHKDF
JRUEHHUEO!'WWHU YHUWHLOHQ OLW 6FKPDOJOtRFNHQO JDUQLH!

IHONHQ 1XQ GLH JZHLWH +!OIWH GHV 6DXHUNUDXWHYV
'DFKROGHUEHHUHQ HLQPDO OHLFKW Z%U]JHQ ZHQLJ 6DO] GD GH!
$ODQDVVW%FENH 6DXHUNUDXW DEJLEW GHQ UHVWOLFKHQ 6SH

WHLOHQ XQG HUQHXW PLW 6FKPDO]OtRFNHQC
:DUVWHLQHU %UHZHBY {ROPO 1HONHQ DXI GLH =ZLHEHO VWHFNHQ
PDOJLJ KHUE XQG Vil'd pxi GDV 6DXHUNUDXW OHJHQ
'LMRQ 6HQI N_UQLJ PLOG
6DO] XQG 3IHIIHU DXWMGQHROBKOHLWHWHQ .UXVWHQEUDWHQ PLW
.%PPHO QDFK *HVFKRDHFMNMQ GDQQ GDV JUREH OHHUVDO] LQ GLH 6
OHHUVDO] JURE 1%U GHW 8FKZD X\W B8 /JLWHU $QDQDVVDIW DQJLH
$SIHOJULHEHQVFKPDXJG LQ GHQ NDOWHQ 2IHQ VWHOOHQ
X D ]XP JHWWHQ GHU )RUP
%HL r 6WXQGHQ EUDWHQ 1DFK 6WXQGHF
GDV 6DXHUNUDXW GXUFKU%KUHQ XQG GLH .U
EUDXQ ZHUGHQ ODVVHQ 6ROOWH GLH .UXVW!
PLW GHU *ULOOIXQNWLRQ EHL r I%U J OL
ODVVHQ GDEHL DEHU DP %DFNRIHQ EOHLEHQ

%HLODJH VFKPHFNW HLQ VHOEVW JHPDFI

H#LINDCHENSCHMECKM ZLHENn00 Dp EHVWHO



Mettenden
sind geraucherte
Mettwrste,

eine Rohwurstsorte
aus Schweine eisch
die héau g in deftigen
Eintopfgerichten ver-
wendet wird.

DIER BESTEN
MET TENDEN GIBT'S BEIM
BAUERNMARKT LINDCHEN

Mettenden aus dem RaUCh Zmindest sagen das unsere Kunden!

Das ganze Jahr erreichen uns Fragen,
ann endlich wieder Mettendenzeit
beim Bauernmarkt Lindchen ist. Deswegen
gibt es auch unseren Mettenden-Countdown
auf unserer Webseite, damit jeder sehen kann
wie lange es noch dauert, bis es die wirzige
regionale Mettwurst wieder im Ho aden gibt.

Neben leckeren Mettenden bietet das Lindchen,
Kasseler, Blutwurst, Kohlwurst, Leberwurst,
Knackwurst und vieles mehr vom Pfalzdorfer
Landschwein an.

) Besonders beliebt ist die nieder-
Nicht alle Mettenden kannst du roh essen. Un-

rheinische Mettwurst in saisonalem sere knackige Mettwurst vom regionalen Pfalz-

dorfer Landschwein jedoch schon. Genisslich

G runkOhI’ Zu SauerkraUt Oder Im wird sie nach dem Ho aden Einkauf bereits von
Erb seneinto pf , , vielen Kunden auf dem Parktplatz vernascht

oder landet als Wurst auf dem Brétchen.

19



LINDCHENJunNIor

Hi!

HY Hiren binElmar die Lindchen Knolle.
Heute dreht sich alles um die

leckere Kartoffel, die du bestimmt
schon oft gegessen hast!

20
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FACEBOOK &
INSTAGRAM

Werde Teil unserer Community,
erhalte Tipps zu unseren saiso-
nalen Produkten und nimm an

fruchtigen Gewinnspielen teil.

Instagrom,

facebook

LINDCHEN GROSSHANDEL

Frische gibt es vom Lindchen nicht nur far
Privatkunden! Seit nunmehr 20 Jahren bedient
das Lindchen Grol3kiichen, Hotels, Restaurants,
Wiederverkaufer und nahezu alle Bereiche der
Gastronomie.

www.lindchen.de/grosshandel

LIEFERANT FUR SCHULOBST

Obst und Gemuse machen t fir den
Schulalltag.
https://lindchen.de/schulobst

LINDCHEN
WOCHENANGEBOTE

Saisonal, regional und kunterbunt! Jeden
Freitagmorgen gibt es beim Lindchen neue
Wochenangebote flr euch. Und nicht nur das!
Gratis Draufgaben, wie 10 Landeier, einen Rot-
kohl oder einen Topf Callunen zu jedem Sack
Karto eln gibt es aul3erdem.

WWW.LINDCHEN.DE

NEWSLETTER

Erhalte wochentlich neue Angebote, News und Rezepte rund um
frisches Obst, Gemitise, Balkon- und Beetp anzen, Wur stwaren vom
Pfalzdorfer Landschwein uvm. Melde dich jetzt fir d en Lindchen

Newsletter an!
www.lindchen.de/newsletter

LINDCHEN

Werde ein Teil des Lindchen Teams!
Wir suchen Auszubildende,
Grol3- und Einzelhandelskau eute,

Verkaufer/innen und Auslieferungsfahrer/innen.

www.lindchen.de/jobs

KOCHBUCH

von

LINDCHEN SCHMECKT

LINDCHEN KOCHT

In unserem Rezeptportal
ndest du saisonale Rezepte
zum Nachkochen:
www.lindchen.de/rezepte

ONLINESHOP

Online vorbestellen und deine
Produkte im GrofRhandel abholen.
Im Lindchen Onlineshop

unter www.lindchen.de/shop
bequem von Zuhause aus moglich.
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