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.N°1IN ITALIA.
assen Sie sich Ins

_DAL 1889 L
... von der wunderbaren italienischen
Kiche, bei der man mit einfachen, gu-
ten, frischen und authentischen Zuta-
ten im Handumdrehen die schénsten
Gerichte zaubern kann. Wir lieben den
Duft, die Farben und die immer neu-

-en kulinarischen Uberraschungen mit
wurzigen Krautern, saftigen Tomaten,
knackigem Gemiise und italienischem
Kase wie Mozzarella, Mascarpone, Ri-
cotta und Co. von Galbani.

In unserem Rezeptheft gibt es vie-

. le neue Kaserezepte, die den inspi-

'\ rierenden Zauber von Bella Italia
haben. Alle schmecken naturlich - -

kostlich, sind ganz einfach nach-
zukochen und wir versprechen
Ihnen: Familie und Freunde wer-

At

den begeistert sein!
DAL 1882- Mozzarella
wlwimau

DAL 1882-

- Jetzt wunschen wir viel Vergniigen

Mozzarelldee— == | D m— £ i 5 /4 " - ‘ beim Ausprobieren und viele genuss-
Maxi \mwt(ea:Bufala — A 7 4 — e
W/ ' : volle italienische Momente.

i

vtz myiclll) . e . , Buon appetito!

Mini ~ ~

_— Ihr Galbani-Team
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Beeren-Ricotta-

33 A
%/aﬁ geliebler Mozzotelln

Mozzarella marinata & 10 Melonen-Salat
Rosmarino-Grillmarinade————11 Auberginen-Sandwiches

1 Wassermelonen-Dreiecke 12 Schnellste Mozzarella-Pizza EVER!
Gegrillte Hahnchen-Involtini 13 Pasta-Salat

8 Kase-Dips 16 Veggie-Pizza bianca
Mascarpone-Mango 17 Gefiillte Cocktail-Paprika
Ricotta-Paprika
Grogonzola-Rucola

INHALT

B D Gethoni—Sommasiocchite

3 X MOZZARELLA VOM GRILL!

Piadina

23 Pizza-Dog T

24 Tramezzini-Réllchen
25 Peperonata-Pickchen

20 Mini-Mozzarella-SpieBchen
Mini-Calzone ,Tifosi"

21 Bruschetta mit Nektarine
Bruschetta-Burger

22 Piadina

~ 28 Toskana-Bowl

Antipasti-Salat mit Mozzarella Gran Tradizione

Unser Supet—Sonne—Filness—Phogomm——

Giardino-Bowl
29 Italia-Salat im Glas
30 Ricotta-Terrine mit Barbadifrate 2" T
T Picchin e .
33 Beeren-Ricotta-Smoothie
34 Balsamico-Spargel

mit Galbani Mozzarella light

Mozzarella-Artischocken al forno
Muschelnudeln mit Zucchini-Ft'Jlluhé.
Spaghetti mit Gorgonzolasauce & Spargel
Caprese-Turmchen
Mozzarella tonnato

Sweel: Sunmmerlime

’ 48 Mascarpone-Semifreddo
4 W Ricotta-Capuccino

¢ 49 Erdbeer-Mozzarella

' Sweet Caprese

MWW e S S
. » "ﬁie Marke Galbani S.54

51 Sommer-Trifle {
52 Acai-Bowls , Freddo“
53 Acai-Bowls , Fragole“

-
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. Galbanisssimo!
I

Einfach die doppelte Menge der Grill-
marinade zubereiten, in eine “I-'las.c.he
fiilllen und ganz nach Bedarf fur Kase,
Fleisch und Gemiise vom Grill verwen_-
den! — zum Beispiel fur die Aubergi-
nen-Mozzarella-Sandwiches (Seite 11).

-

4 Knoblauchzehen ‘4

1 rote Peperoni | 1 Bioﬁ
400 ml Olivenol | Salz, Pfeffer

400 g Galbani Mozzarella Mini

je 4 kleine arin- und Thymianzweige
4 kleine Lorb Y

1 Knoblauchzehen schalen und langs hal-
bieren. Peperoni waschen, Stielansatz und
Kerne entfernen, Peperoni quer in Ringe
schneiden. Bio-Zitrone heil® waschen, trock-
nen, mit einem Sparschaler 4 ca. 5 cm lange,
diinne Schalenstlicke abschneiden. Olivenél
mit Salz und Pfeffer wurzen.

6 GRILLABEND

&Ri be _92.% b (.

8 10 Minuten (% 4 Personen

~Mozzare|lz Marinata”

. 9IS Mitbringse fj,
s, die Grill-Paryy

2 Pro Person je 100 g Galbani Mozzarella
Miniin ein Einmachglas geben, je 1 Knoblauch-
zehe, s der Peperoniringe, 1 Stlick Zitronen-
schale, je 1 Rosmarin- und Thymianzweig und
1 Lorbeerblatt dekorativ einfullen. Alles mit
100 ml Olivendl auffiillen und im Kihlschrank
mindestens 1 Tag durchziehen lassen.

3 Zum Grillen bekommt dann jeder sein
eigenes Glas mit ,Mozzarella marinata” und
weitere Zutaten, mit denen man seine ganz
personlichen Lieblings-MozarellaspieBchen
machen kann — zum Beispiel Cocktailtoma-
ten, Basilikumblattchen, Oliven, Melone@"' 3

B 20 Minuten g) 4 Personen

4 Fruhlingszwiebeln | 2 TL fein abgeriebene Bio-Limettenschale

8 25 Minuten g) 4 Personen

4 Hahnchenbrustfilets (a ca. 180-200 g) | Salz, Pfeffer

je 4 EL frisch gepresster Limetten- und Orangensaft | 2 TL Honig

3 x Galbani Mozzarella (a 125 g) | 12 groRe Basilikumblattchen

6 EL Pflanzendl | Salz, Cayennepfeffer | 500 g Wassermelonen-

6 EL Grillmarinade (siehe S. 6) | Ricotta-Tomaten-Dip (nach Belie-

fruchtfleisch (ohne Kerne) | 2 x Galbani Mozzarella Maxi (a 200 g)

ben, siehe S. 9)

16 Holzzahnstocher oder Partyspiefichen

1 Frahlingszwiebeln putzen, waschen, in ca. 5 cm lange Streifen
schneiden und in eine Schissel mit Wasser und Eiswurfeln geben (so
rollen sich die Streifen leicht auf). Limettenschale mit Limettensaft,
Orangensaft, Honig und Ol verrithren, mit Salz und Cayennepfeffer
wdurzen, Fruhlingszwiebeln untermischen.

2 Wassermelonenfruchtfleisch in 32 Dreiecke schneiden (1 cm dick,
6 cm Seitenlange). Mozzarella in 16 gleich dicke Scheiben schneiden.

3 Je 2 Melonendreiecke mit 1 Scheibe Mozzarella feststecken, Drei-
ecke von beiden Seiten grillen, mit der Vinaigrette betraufelt servieren.

l Hahnchenbrustfilets waschen, eventuell vorhandene Haut und
Sehnen entfernen. Jedes Filet horizontal in drei Scheiben schneiden,
Scheiben mit dem Handballen leicht flach klopfen, salzen und pfeffern.

2 Galbani Mozzarella in 12 gleich dicke Scheiben schneiden. Jede

Fleischscheibe mit einem Basilikumblatt und einer Mozzarella-Scheibe
belegen und aufrollen.

3 Hahnchen-Involtini in Grillschalen legen, mit Grillmarinade betrdu-

feln und hellbraun grillen. Involtini zum Servieren schréag halbieren und
nach Belieben mit Ricotta-Tomaten-Dip servieren.

GRILLABEND 7
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Mascarpone—Mangs @ Ricotla—Papiits ©

8 10 Minuten (% 4 Personen

1 reife Mango | 250 g Galbani Mascarpone

8 5 Minuten (% 4 Personen

1 Tomate (ca. 150 g) | 250 g Galbani Ricotta

Y2 TL abgeriebene Bio-Limettenschale

2 TL abgeriebene Bio-Orangenschale

2 EL frisch gepresster Orangensaft

2 EL frisch gepresster Limettensaft

Salz, Cayennepfeffer

J Mango schalen, Fruchtfleisch vom Kern
schneiden. Mangofruchtfleisch grob wirfeln.

2 Mascarpone mit Mangowdrfeln, Limet-
tenschale, Orangenschale, Orangensaft und
Limettensaft im Mixer purieren, mit Salz und

Cayennepfeffer abschmecken.

1

1

Die Dips schmecken wunderbar -:
zu gegrillten Bananenblatt-Pack- !
chen mit Galbani Mozzarella (siehe ':
| 1

Kochschule S. 14)! :

2 EL Ayvar(scharf, Paprikapuree, a. d. Glas)

3 EL frisch gepresster Zitronensaft

3 EL Balsamicocreme | Salz, Pfeffer

1 Tomate hauten oder schalen, vierteln,
Stielansatz und Kerne entfernen, Fruchtfleisch
grob wiirfeln. 3

2 Ricotta mit Tomatenwdtrfeln, Ayvar, Zitro-
nensaft, und Balsamicocreme im Mixer fein-
purieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

= Y

Gorgonzith

8 10 Minuten cog 4 Personén

150 g Galbani Gorgonzola Cremoso D.O.P.

1 Apfel (ca. 150 g) | 60 g Rucolablattchen

1 Handvoll Basilikumblattchen | 4 EL Man-
delstifte | 4 EL Galbani Mascarpone

2 EL Balsamico bianco | je 2 EL frisch

gepresster Zitronen- und Orangensaft

Salz, Cayennepfeffer

T vom Gorgonzola die Rinde entfernen,
Kase grob wiirfeln. “Apfel schalen, vierteln,
Stielansatz und }(‘é?ﬁhaljs entfernen, Frucht-
fleisch ebenfalls grob wiirfeln.

2 Rucola putzen, waschen, trocken schut-
teln. Basilikumblattchen waschen und mit Ku-
chenpapier trocken tupfen.

3' _G)orgogzola mit Apfel, Rucola, Basilikum,

: Maridelstif?,n, Mascarpone, Balsamico bian-

co, Zitronen- und Orangensaft im Mixer fein
purieren, mit Salz und Cayennepfeffer kraftig
abschmecken.




ek schi

Melonen

~Salat in den |

ausgehéhiten Melo- ;

”enhé/ften an-
richten!

Meloven—Salal

B 25 Minuten g) 4 Personen

1 reife Honigmelone (z. B. Charentais-Melo-
ne, ca. 1,6 kg) | 2 EL Olivenél | 2 EL frisch
gepresster Zitronensaft | 4 EL frisch ge-

presster Orangensaft | 2 EL WeiBweinessig

Salz, Pfeffer, Zucker | 100 g Parmaschinken
2 x Mozzarella di Latte di Bufala Mini
(2150 g) | je 1 Handvoll Basilikum- und
Minzeblattchen

l Honigmelone quer halbieren, Kerne mit
einem kleinen Lo&ffel herausschaben, Frucht-
fleisch mit einem Kugelausstecher in kleinen
Ballchen herauslosen.

2 Olivenol mit Zitronensaft, Orangensaft und
WeiBweinessig verrUhren, mit Salz, Pfeffer
und 1-2 Prisen Zucker wurzen. Melonenball-
chen mit der Vinaigrette vermischen.

3 Parmaschinken in mundgerechte Stlicke
zerteilen, Galbani Mozzarella di Latte di Bufa-
la Mini vorsichtig in ein Sieb geben, abtropfen
lassen.

‘I Parmaschinken, Mozzarellaballchen und
Krauterblattchen auf Schisseln verteilen und
gleich servieren.

o

Auberginen—Sandwiches

8 30 Minuten 09) 4 Personen

2 Auberginen (ca. 500 g) | Salz | 2 x Galbani Mozzarella (a 125 g)

4 EL Grillmarinade (siehe S. 6) | Ricotta-Tomaten-Dip (nach Be-

lieben, siehe S. 9) oder marinierte Mini-Pflaumentomaten (siehe

Antipasti-Salat S. 38)

1 Auberginen waschen, Stielansatze und Spitzen entfernen. Aubergi-
nen quer in 16 gleich dicke (ca. 1,5 cm) Scheiben schneiden. Aubergi-
nenscheiben auf einem Arbeitsbrett auslegen, von beiden Seiten sal-
zen, 5 Minuten ziehen lassen, trocken tupfen.

2 Galbani Mozzarella quer in 8 gleich dicke Scheiben schneiden. Au-
berginenscheiben in Grillschalen legen, mit 3 EL Grillmarinade be-
streichen und auf einer Seite goldbraun grillen. Auberginenscheiben
wenden, Mozzarellascheiben auf 8 Auberginenscheiben legen, rest-
liche Auberginenscheiben mit der gegrillten Seite darauflegen und
leicht andrlcken. Alles mit der restlichen Grillmarinade betraufeln
und noch einmal auf jeder Seite kurz grillen, nach Belieben mit Ricot-
ta-Tomaten-Dip oder marinierten Mini-Pflaumentomaten servieren.

GRILLABEND 11



Schnellste Mozzorello~Pizzo WER

8 15 Minuten @ 4 Personen

2 Knoblauchzehen | 1 Dose Tomaten (Abtropfgewicht 240 g)
4 Handvoll Basilikumblattchen | 6 EL Olivendl
2 EL Balsamicoessig | Salz, Pfeffer | 2 Fladen-

brote | 200 g gekochter Schinken (in Scheiben)
2 x Galbani Mozzarella Mini (2 150 g)
4 EL Balsamicocreme

12 GRILLABEND

1 Knoblauchzehen schalen, mit Dosentomaten, 2 Handvoll Basili-
kumblattchen, 2 EL Olivendl und Balsamicoessig im Mixer fein purie-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fladenbrote horizontal halbieren, alle
4 Halften gleichmaRig mit dem Tomatenpuree bestreichen. Schinken
in mundgerechte Stlicke zerteilen, Pizzen gleichmaRig damit belegen.

2 Galbani Mozzarella Mini in einem Sieb abtropfen lassen, Mozzarel-
laballchen halbieren, Pizzen gleichmaBig damit belegen. Jede Pizza
mit 1 EL Olivendl betraufeln, auf den heiBen Grill-Pizzastein legen und
mit Deckel grillen. Pizzen mit ein paar Spritzern Balsamicocreme und
den restlichen Basilikumblattchen bestreut servieren.

rx

A

Poasta—Sabal

B 20 Minuten & 4 Personen

500 g Gnocchetti (oder andere kleine Nudeln) | Salz

2 Knoblauchzehen | 8 EL Olivendl | 1Kkleine rote Peperoncini

3 EL WeiBweinessig | 3 EL Balsamico bianco | Pfeffer

250 g Datteltomaten | 100 g griine Oliven (o. Stein)

3 EL fein gehackte Basilikumblattchen | 3 EL fein gehackte Rucola-

blattchen | 2 x Galbani Mozzarella di Latte di Bufala Mini (a2 150 g)
kleine Basilikum- und Rucolablattchen zum Anrichten

1 Pasta nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwas-
ser garen, in ein Sieb abgielRen, kalt abspulen, abtropfen und abkiihlen
lassen.

2 Knoblauchzehen schalen und langs halbieren. Olivendl mit Knob-
lauchzehen und Peperoncini in einer Pfanne erhitzen, alles 3-4 Minu-
ten andunsten. Vom Herd nehmen, abkihlen lassen, Knoblauch und
Peperoncini entfernen.

3 Pasta mit 6 EL Knoblauch-Peperoncini-Ol, WeiRweinessig und Balsa-
mico bianco vermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

‘I Datteltomaten waschen, trocknen, langs halbieren. Oliven quer in
Scheiben schneiden. Tomaten, Oliven und gehackte Krauter zu den Nu-
deln geben, alles gut vermischen und noch einmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5 Galbani Mozzarella di Latte di Bufala Mini als Topping auf dem Salat
anrichten, mit dem restlichen Knoblauch-Peperoncini-Ol betriufeln und
mit den Krauterblattchen bestreut servieren.

GRILLABEND 13



1 Bananenblatter (gibt es tiefgekuhlt im
Asia-Laden) auftauen, trocknen und in ca.
20 x 25 cm groRe Rechtecke schneiden. Gal-
bani Mozzarella (a 125 g) abtropfen lassen.

.

14 GRILLABEND

2 Je 1 Galbani Mozzarella in die Mitte eines
Bananenblatt-Rechtecks setzen, leicht salzen
und pfeffern und mit 1 EL Rosmarino-Grillma-
rinade (siehe S. 6) betraufeln.

- Mozzare((3 immer
~Indirekt” also in Gri|l
(siehe S. 5)

Schalen
. grillen, damit der
feine Kgse leicht anschmilzt
aber nicht ~Zerlauft” yng sein,
Wunderbares Aroma vol|
entfalten kanni

3 Zuerst die Langsseiten Uber dem Mozza-
rella zusammenlegen, dann die kurzen Seiten.
Alles mit Klichengarn zu einem Packchen ver-
schniren. Auch schén mit Weinblattern oder
Radicchioblattern!

l Fleisch (z. B. Hahnchenbrustfilets) wa-
schen, eventuell vorhandene Haut und Seh-
nen entfernen. Galbani Mozzarella abtropfen
lassen, in gleich dicke Scheiben schneiden.

MOZZARELLA AUFGESPIEBT . -

1 Marinierten Galbani Mozzarella Mini (sie-
he S. 6) abtropfen lassen. Zutaten nach Wahl
(z. B. Oliven, Kirschtomaten, Basilikumblatt-
chen) und HolzschaschlikspieRchen vorbe-
reiten.

2 Héhnchenbl:ﬁstﬁlets horizontal in drei
Scheiben schneiden, mit dem Handballen
leicht flach klopfen, salzen und pfeffern, mit je
einem Basilikumblatt und 1 Mozzarellaschei-
be belegen.

2 Galbani Mozzarella Mini abwechselnd mit

Kirschtomaten, Oliven und Basilikumblatt-

chen auf die SchaschlikspieBchen stecken.

3 Fleischscheiben von der kurzen Seite her
aufrollen, mit Holzzahnstochern feststecken
und mit Grillmarinade (siehe S. 6) betraufeln.
Auch schon mit diinnen Kalb- oder Schwei-
neschnitzeln!

3 Mozzarella;pieBchen auf Grillschalen legen
und mit Grillmarinade (siehe S. 6) betraufeln.
Auch schén mit Zucchini, Artischqckenher-
zen oder Honigmelone!

GRILLABEND 15



_

450 g Weizenmeht | 1 Ttchen Trocken-

V@%Le ?%ﬂ W s hefe | Zucker | 8 EL Olivendl | Salz

‘2% = 2xGalbani Gorgonzola Cremoso D.O.P. —

8 45 Minuten (:3 4 Pers

(2150 g) | 4 EL Galbani Mascarpone

e Pfeffer | 2 x Galbani Mozzarella Maxi
x' - (2200 g) | 200 g Artischockenherzen

% (in Ol, a. d. Glas) | 200 g Balsamicozwie-
A

belchen (a. d. Glas) | 200 g gerdstete rote

hE Paprikaschoten (in O, a. d. Glas)
i 5“& 3 4 EL Thymianblattchen

1 400 g Mehl mit Hefe, 2-3 Prisen Zucker,
250 mllauwarmem Wasser, 4 EL Oliven6l und
1> TL Salz vermischen. Teig 1 Stunde abge-
deckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Galbani Gorgonzola fein wurfeln, mit Galbani
Mascarpone vermischen, Mix gleichmaRBig auf
den Pizzabdden verteilen, mit etwas Pfeffer
- bestreuen. Galbani Mozzarella Maxi in Schei-
n schneiden, Pizzabéden damit belegen.

SUPER FUR PIZZA

Galbani Mozzarella Maxi lasst
sich aufgrund seiner Zylin-
derform optimalin gleichma-
Rig groRe Scheiben schnei-
den - super- -geeignet; flir
Pizzen und Caprese- -Platten!

16 GRILLABEND

2 Teig zu 4 runden Pizzabdden ausrollen.

2 Knoblauchzehen | 150 gG' bani Fre
chetto Classico | 2 TL fein abgenebene g

3 EL kleine Kapern | Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Frithlingszwiebel-Fullung:

8 rote Cocktail-Paprika | 1 Tomate (ca. 150 g)
150 g Galbani Freschetto Pesto
3 EL Fruhlingszwiebelrolichen

1% EL Balsamico bianco | Salz, Cayenne-
pfeffer | 4 EL Grillmarinade (siehe S. 6)

““Galbani Freschetto Classico bietet au-
thentischen Gesch
nerung mit h&:hwertlgem kaltgepress-
tem Extra Vergine Olivenol. Em cremiger

* Frischkase- Genuss'ir I

iitlle Cocktzil- -Pa/z/wéa

1 Fir die Kapern-Flllung gelbe Cocktail-Pa-

prika waschen, Deckel mit Stielansatz ab-
~ schneiden, Kerne aus den Schoten entfernen.
- Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

Bio-Zitronenschale | 1% EL Zitronensaft
2 Galbani Freschetto Classico mit Knoblauch,

Zitrohensch;le‘, Zitronensaft und Kapern ver-
mischen, mit Salz, Pfeffer und 1-2 Prisen Zu-
cker abschmecken. Gelbe Cocktail-Paprika
gleichmaRig mit dem Kapern-Mix flllen.

3 Fur die Frihlingszwiebel-Fillung rote
Cocktall Papr_lvka waschen, Deckel -mit Stiel-
ansatz abschneiden, Kerne aus den Schoten

8 30 Minuten m 4 Personen

entfernen. Tomate schilen oder hauten, viei:- E
teln, Stielansatz und Kerne entfernen Frucht-
fleisch fein wurfeln.

b Galbani Freschetto Pesto mit Tomaten-

wiirfelchenmFroRtingszwiebelrolichen und

Balsamico bianco vermischen, mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Rote Cock-
tail-Paprika gleichmaBig mit dem Frih-
lingszwiebel-Mix fillen.

5 Gefiilite Cock"eail-vPVaprika,in Grillschalen

‘legen, mit Marinade betraufeln und grillen. -

GRILLABEND 17
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Achtung Leute, jetzt ist Saison-Anpfiff — .

hier sind Stimmung & Kéise-Snacks einfach spitze!
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Mii~Moz3aretla~Spiefchen
8 20 Minuten (% 4 Personen

Fiir die SpieBchen mit Oliven (2 Stiick pro Person):

8 gelbe Cocktailtomaten | 8 rote Cocktailtomaten
2 x Galbani Mozzarella Mini (a 150 g)
16 grofle schwarze Oliven (o. Stein)

8 HolzschaschlikspieRchen

Fir die SpieBchen mit Basilikum (2 Stiick pro Person):

16 rote Cocktailtomaten | 2 x Galbani Mozzarella Mini (a 150 g)

16 schone Basilikumblattchen | 8 HolzschaschlikspieRchen

1 Flir die SpieBchen mit Oliven:

Tomaten waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. 16 Mini-Moz-
zarellaballchen ebenfalls trocknen. Mozzarella, Oliven und Tomaten
dekorativ auf die SpieBchen stecken.

2 Fiir die SpieBchen mit Basilikum:

Cocktailtomaten waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mi-
ni-Mozzarellaballchen ebenfalls trocknen. Tomaten, Mozzarella und
Basilikum dekorativ auf die SpieBchen stecken.

3 SpielRchen in ein groBes Glas oder einen grolRen Becher stellen und
servieren.

20 ,TOOOR*

MM—W’W’ nﬁfm -

8 30 Minuten (% 4 Personen @1 Stunde ﬁ 15 Minuten

450 g Weizenmehl | 1 Tutchen Trockenhefe

Zucker | 6 EL Olivendl Salz | 3 Tomaten (ca. 300 g)
1 x Galbani Mozzarella (a 125 g)

4 TL Tomatenpesto (siehe ,Galbanissimo!’, S. 23)

je 12 Basilikum- und Baby-Spinatblattchen

(gewaschen und getrocknet) | 4 EL Galbani Ricotta | Pfeffer

1 400 g Mehl mit Hefe, 2-3 Prisen Zucker, 250 ml lauwarmem Wasser,
4 EL Olivendl und Y2 TL Salz zu einem geschmeidigen Teig vermischen.
1 Stunde abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

2 Backofen auf 220 Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier aus-
legen. Teig auf einer bemenhlten Arbeitsflaiche gut durchkneten, in
8 gleich groRe Kugeln teilen, Kugeln zu Kreisen von ca. 10 cm Durch-
messer ausrollen, 4 Teigkreise auf das Backblech legen. Tomaten scha-
len oder hauten, vierteln, Stielansatze und Kerne entfernen, Fruchtfleisch
und Galbani Mozzarella grob wiirfeln.

3 Teigkreise auf dem Blech mit Tomatenpesto bestreichen, Basilikum,
Spinat, Tomaten und Mozzarella darauf verteilen. Restliche Teigkreise
mit Galbani Ricotta bestreichen, salzen und pfeffern.

L] Ricotta-Teigkreise mit der bestrichenen Seite nach unten auf die
belegten Teigkreise geben, Rander rundherum zusammendrucken, mit
dem restlichen Olivendl bestreichen und in 12-15 Minuten goldbraun
backen.

8 20 Minuten (% 4 Personen

1 Nektarine (ca. 180 g) | 2 gerdstete rote Paprikaschoten
(a. d. Glas, ca. 150 g) | 8 dunne Scheiben Ciabatta-Brot
150 g Galbani Freschetto Classico | 8 TL Balsamicocreme

l Nektarine waschen, halbieren, Kern und faserige Innenteile entfer-
nen, Nektarinenhalften der Lange nach in feine Spalten schneiden.

2 Gerostete Paprikaschoten auf Klichenpapier abtropfen lassen, Scho-
ten der Lange nach vierteln, Kerne entfernen.

3 Brotscheiben in einer groRen Pfanne ohne Fett von beiden Seiten
hellbraun résten. Herausnehmen und etwas abkuhlen lassen.

b Gerostete Brotscheiben gleichmaRig mit Galbani Freschetto Classico
bestreichen, mit Paprika und Nektarinenspalten belegen und nach Belie-
ben mit Balsamicocreme betraufeln und gleich servieren.

B 20 Minuten (% 4 Personen E 5-6 Minuten

6 EL Ketchup | 3 EL Balsamicocreme | 16 dinne Scheiben Ciabat-

ta-Brot | 1 x Galbani Mozzarella Maxi (200 g) | 8 Tomatenschei-
ben | 2 Handvoll Rucolablattchen

1 Ketchup und Balsamicocreme in einer kleinen Schussel vermischen.

2 Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen, Backblech mit
Backpapier auslegen. Brotscheiben im Toaster leicht anrésten. Die Half-
te der Brotscheiben auf das Blech legen, mit der Halfte vom Ketchup-Mix
bestreichen.

3 Galbani Mozzarella Maxi in 8 gleich dicke Scheiben schneiden. Auf
jede bestrichene Brotscheibe 1 Tomatenscheibe, 1 Scheibe Galbani
Mozzarella Maxi und ¥s der Rucolablattchen legen.

4 Restliche Brotscheiben mit dem restlichen Ketchup-Mix bestrei-
chen, mit der bestrichenen Seite darauflegen und leicht andrticken. Alles
im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 5-6 Minuten backen,
herausnehmen, auf einer Platte anrichten und gleich servieren.
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B 20 Minuten (% 4 Personen

2 Piadina-Fladen (Fertigprodukt, gibt es im

italienischen Lebenmittelfachhandel, ersatz-

weise Wraps) | 4 getrocknete, in Ol einge-
legte Tomaten | 4 gelbe Cocktailtomaten
150 g Galbani Freschetto Pesto

4 Scheiben Parmaschinken | 2 Handvoll

Rucolablattchen (geputzt, gewaschen und
getrocknet) | Balsamicocreme

1 Piadina-Fladen (oder Wraps) nach Pa-
ckungsanweisung aufbacken.

2 Eingelegte Tomaten auf Kichenpapier ab-
tropfen lassen, quer in feine Streifen schnei-
den. Gelbe Cocktailtomaten waschen, quer in
Scheibchen schneiden.

3 Piadina-Fladen halbieren, alle vier Halften
gleichmaBig mit Galbani Freschetto Pesto
bestreichen. Jede Halfte mit Y4 der Toma-
tenstreifen, ¥4 gelben Tomatenscheibchen,
1 Scheibe Parmaschinken und % der Rucola-
blattchen belegen, mit Balsamicocreme be-

traufeln, zusammenklappen und gleich ser-
vieren.
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g %

KASE

)

-GENUSS |

Fur das Tomatenpesto 100 g
getrocknete, in Ol eingele?te
Tomaten (a. d. Glas) grob wur-
feln, mit 100 g frischen Tom‘a-
tenwiirfeln, 2 EL Frithlingszwie-
belringen, 2 EL fein gehackten
Basilikumblattchen, 2 EL Bal-
samicoessig, 2 EL Gemiise-
brithe und 3 EL Galbani Ricot-
ta fein purieren, mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.

8 20 Minuten g) 4 Pers. E 6 Minuten

4 Baguette-Brotchen | 8 Cocktailtomaten
1 x Galbani Mozzarella Mini (150 g)

4 EL Tomatenpesto (siehe ,Galbanissimo!”)
4 Wiener Wurstchen | 4 EL Fruhlingszwie-
belringe | 4 EL Balsamicocreme

1 Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Backblech mit Backpapier aus-
legen. Baguette-Brotchen der Lange nach
aufschneiden (aber nicht durchschneiden!).
Cocktailtomaten waschen, langs halbieren.

Galbani Mini-Mozzarellaballchen ebenfalls
halbieren.

2 Baguettebrétchen mit je 1 EL Tomatenpes-
to bestreichen, mit 4 Cocktailtomatenhalften
und 6 Mozzarellaballchen-Halften dekorativ
belegen. Geflllte Baguette-Brotchen auf das
Backblech legen, alles im vorgeheizten Ofen
auf der mittleren Schiene 5-6 Minuten backen.

3 Wiener Wdirstchen in heiRem Wasser
4-5 Minuten ziehen lassen. Baguette-Brot-
chen aus dem Ofen nehmen, abgetropfte,
heiBe Wuirstchen in die Brétchen legen, mit
Frihlingszwiebelringen bestreuen, mit Balsa-
micocreme betraufeln und gleich servieren.
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Wm&" Rallchen

8 25 Minuten <:> 4 Personen

4 Scheiben Tramezzini-Brot (a. d. Super-

markt oder ital. Lebensmittelfachhandel)

3 Fir die Veggie-Rollchen Galbani Moz-
zarella fein wurfeln. Eier in einer Schussel

150 g Galbani Freschetto Classico

Fur die Réllchen mit Schinken:
1 x Galbani Mozzarella (125 g)
4 Scheiben Parmaschinken | 12 grofe Basi-

likumblattchen

Fur die Veggie-Rollchen:

1 x Galbani Mozzarella (125 g) | 4 Eier (M)
Salz, Pfeffer | 2 EL Olivenol | 1 gerdstete,
rote Paprikaschote (ca. 80 g, a. d. Glas)

12 groRe Basilikumblattchen

1 Tramezzini-Brotscheiben mit einem Teig-
roller leicht ausrollen. Brotscheiben gleich-
maRig mit Galbani Freschetto Classico be-
streichen.

— verruhren, Mozzarellawurfelchen untermi-

schen, alles mit Salz und Pfeffer wuirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Eier-
Mozzarella-Mix zugeben, alles zugedeckt
braten und fest werden lassen. Mozzarel-
la-Frittata aus der Pfanne nehmen und abkuih-
len lassen.

L] Abgekuhlte Frittata in 4 breite Streifen
schneiden. Gerostete Paprikaschote auf Ku-
chenpapier abtropfen lassen, ebenfalls in
4 breite Streifen schneiden. Die beiden restli-
chen Tramezzini-Brotscheiben mit Basilikum-
blattchen, Frittata-Streifen und Paprikastrei-
fen belegen, wieder vorsichtig von der kurzen
Seite her aufrollen, andriucken und schrag
halbieren.
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2 Fir die Rollchen mit Schinken Galbani
Mozzarella in 8 Scheiben schneiden. Zwei
Brotscheiben mit Parmaschinken, Basilikum-
blattchen und Mozzarellascheiben belegen,
alles leicht andriicken. Tramezzini-Brotschei-
ben vorsichtig von der kurzen Seite her aufrol-
len, leicht andriicken und mit einem scharfen
Messer schrag halbieren.

-Pe/ze/wuata Prickchen

B 30 Minuten (:3 4 Personen ﬁ 12 Minuten

1 groRe weiRe Zwiebel (ca. 200 g) | 2 Knob-

lauchzehen | 1rote Paprikaschote (ca. 200 g)

1 griine Paprikaschote (ca. 200 g)

3 Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad
vorheizen. Pergamentpapier oder Backpapier
invier 25x25cm groBe Stucke schneiden und

N vier

2 EL Olivendl | 2 EL Balsamicoessig

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 EL Gemusebruhe | Salz, Pfeffer, Zucker

2 x Galbani Mozzarella di Latte di Bufala
(2125 g) | 2 EL Thymianblattchen | Perga-

ment- oder Backpapier | 4 Holzzahnstocher

1 zwiebel schalen, halbieren, Halften langs
in feine Spalten schneiden. Knoblauchzehen
schalen und fein hacken. Paprikaschoten wa-
schen, vierteln, Stielansatze und Kerne ent-
fernen, Fruchtfleisch der Lange nach in feine
Streifen schneiden.

2 Olivenslin einer Pfanne erhitzen, Zwiebel-
spalten und Knoblauch zugeben und unter

b Die beiden Galbani Mozzarella di Latte di
Bufala horizontal halbieren. Je ¥4 der Pepe-
ronata in die Mitte jedes Papierstlicks geben,
eine Mozzarellahalfte mittig darauf legen und
mit ¥4 der Thymianblattchen bestreuen. Pa-
pier Uber der Mozzarella-Peoperonata-Ful-
lung wie ein Packchen zusammenschlagen
und mit einem Holzzahnstocher festste€ken.
Alles im vorgeheizten Ofen auf der mi
Schiene 10-12 Minuten backen. Férmck
Teller setzen und je nach Belieben g
sen oder schon geoffnet servieren.

Ruhren 2-3 Minuten anbraten. Paprikastreifen
untermischen, alles ebenfalls unter Ruhren
4-5 Minuten andlinsten. Balsamicoessig, Zi-
tronensaft und Gemusebrihe zugeben, alles
mit Salz, Pfeffer und 1-2 Prisen Zucker wirzen
und 5-6 Minuten kécheln lassen.
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Toskona— Powl

lozzarella
Ligh£ -

B 30 Minuten (% 4 Personen | tignt S

&

A 2 Stunden =7 60 Minuten

150 g Dinkel (a. d. Bioladen) | Salz | 6 EL Olivendl | 3 EL Balsamico-

Giatdine—Bowl

8 20 Minuten <% 4 Personen
=¥ 30 Minuten A~ 15 Minuten

150 g roter Quinoa (a. d. Bioladen) | Salz | 2 Tomaten (ca. 200 g)

essig | 2 EL WeiRweinessig | 2 EL frisch gepresster Zitronensaft

Pfeffer, Zucker | 4 Tomaten (ca. 400 g) | 1Kleine Salatgurke (ca. 250 g)

1 Knoblauchzehe | 6 EL Olivendl | 2 EL Balsamicoessig | Pfeffer

2 EL frisch gepresster Limettensaft | 2 EL Balsamico bianco

8 Radieschen (ca. 150 g) | 2 x Galbani Mozzarella light (a 125 g)
100 g schwarze Oliven (o. Stein) | kleine Basilikum- und Rucola-

1 EL Agavendicksaft | 1 TL Dijon-Senf | Fruchtfleisch von
2 Avocados | 2 x Galbani Mozzarella light (a 125 g)

blattchen zum Anrichten

1 Dinkel nach Packungsanweisung (ca. 2 Stunden) einweichen, ga-
ren, in ein Sieb abgielen, kalt absplilen und abtropfen lassen. Olivendl,
Balsamicoessig, Weilweinessig und Zitronensaft vermischen, mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Dinkel mit der Halfte der Vinaigrette
vermischen.

2 Tomaten waschen, vierteln, Stielansatze und Kerne entfernen,
Fruchtfleisch langs in Streifen schneiden. Salatgurke waschen, langs
halbieren, Kerne mit einem Loffel entfernen, Fruchtfleisch quer in
Scheibchen schneiden. Radieschen putzen, waschen, vierteln. Galbani
Mozzarella light in Scheiben schneiden.

3 Marinierten Dinkel auf vier Schisseln verteilen. Tomaten, Gurken,
Radieschen, Mozzarella und Oliven dekorativ darauf anrichten. Alles
gleichmaRBig mit der restlichen Vinaigrette betraufeln und mit Krauter-
blattchen bestreuen.
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200 g Zuckerschoten (geputzt und vorgegart)

2 Bund Brunnenkresse (geputzt, gewaschen und getrocknet)

2 Handvoll Sprossen (nach Belieben, z. B. Alfalfa oder Radieschen)

1 Quinoa nach Packungsanweisung garen, vom Herd nehmen und
15 Minuten ausquellen lassen. Tomaten schalen oder hauten, vierteln,
Stielansatze und Kerne entfernen, Fruchtfleisch grob wirfeln. Knob-
lauchzehe schalen. Tomatenwurfel mit Knoblauch, 2 EL Olivenél und
Balsamicoessig fein purieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Quinoa
mit dem Tomatendressing vermischen und abkuhlen lassen.

2 Restliches Olivensl mit Limettensaft, Balsamico bianco, Agaven-
dicksaft und Dijon-Senf vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Avocadofruchtfleisch langs in Spalten schneiden. Galbani Moz-
zarella light in Scheiben schneiden. Quinoa auf Schisseln verteilen,
Avocado, Mozzarella, Zuckerschoten und Brunnenkresse dekorativ da-
rauf anrichten. Alles mit der Limetten-Vinaigrette betraufeln und mit
Sprossen bestreut servieren.

8 20 Minuten (% 4 Personen

Itablia—Salal im Glas

2 Mini-Romanasalat (a 150 g)

400 g Cocktailtomaten | 4 Handvoll Baby-
spinat-Blattchen | 2 x Galbani Mozzarella
Mini (4 150 g) | 3 EL Himbeeressig

3 EL Rotweinessig | 2 EL frisch gepresster

Zitronensaft | 4 EL frisch gepresster Oran-
gensaft | 4 EL Olivendl | 2 TL Honig
Salz, Pfeffer | 2 Handvoll Kerbelblattchen

l Mini-Romanasalat putzen, quer in fei-
ne Streifen schneiden, waschen und trocken
schleudern.

2 Cocktailtomaten waschen, mit Kichen-
papier trocken tupfen, langs halbieren. Ba-
byspinat-Blattchen putzen, waschen, trocken
schleudern. Galbani Mozzarella Mini in einem
Sieb abtropfen lassen.

3 Himbeeressig mit Rotweinessig, Zitronen-
saft, Orangensaft, Olivendl und Honig vermi-
schen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

L] Italia-Salat gleichmaRBig in vier schéne Gla-
ser schichten, mit Himbeeressig-Vinaigrette
betraufeln und mit Kerbelblattchen bestreut
servieren.
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N LEICHT & GESUND

Ricotta ist ein pesonders fettarmelj,
quarkéhnlicher Frischkase, der mit
einem Fettgehalt von 13,3 % (aF)-
solut) schon leicht und gesund ist
_ herkdmmlicher Frischkase (Dop-

mstufe) hat mit 26 % (abso-

pelrah o hohen

lut) einen fast doppelt s

Fettgehalt!

Ricollo— Tebhine nit Basba di prate

8 20 Minuten gs 4 Personen E] 2 Stunden

3 Blatt weiRe Gelatine | 4 EL Mandelstifte
1 Knoblauchzehe | 250 g Galbani Ricotta
2 TL fein abgeriebene Bio-Limettenschale

6 EL frisch gepresster Limettensaft
3 EL Olivendl | 100 ml fettarme Milch
Salz, weiler Pfeffer | 2 Bund Barba di frate

(ersatzweise in Salzwasser gegarter gruner

Spargel oder Zuckerschoten) | 150 g Dat-

teltomaten | Bio-Limettenschalenzesten

1 Gelatine in reichlich kaltem Wasser einwei-
chen. Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett
hellbraun résten, vom Herd nehmen und ab-
kuahlen lassen.

2 Knoblauchzehe schalen und durch die
Presse driicken oder fein hacken. Galbani
Ricotta mit Knoblauch, Limettenschale, 3 EL
Limettensaft, 1 EL Olivendl und Milch vermi-
schen, glatt rihren und mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen.

3 Gelatine gut ausdriicken, in einer Schépf-
kelle im heiBen Wasserbad auflosen. Zuerst
mit 1-2 EL Ricottamasse vermischen, dann
den Gelatine-Ricotta-Mix zur restlichen Ri-
cottacreme geben, alles gut verriihren.

‘I Eine kleine Kastenform mit Klarsichtfolie
auslegen, gerostete Mandelstifte einfullen. Ri-
cotta-Creme darauf verteilen und glatt strei-
chen. Alles fur 3 Stunden in den Kuhlschrank
stellen und fest werden lassen.

5 Zum servieren Barba di frate putzen, wa-
schen und mit Kichenpapier trocken tupfen.
Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Barba di frate zugeben und unter Ruhren
3-4 Minuten andunsten. Vom Herd nehmen,
mit dem restlichen Limettensaft betraufeln
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Datteltomaten waschen, langs halbieren.
Ricotta-Terrine aus dem Kuhlschrank neh-
men, auf ein Brett stlrzen, Folie abziehen,
Terrine in 8 Scheiben schneiden.

7 Barba di frate auf Teller verteilen, je
2 Scheiben Ricotta-Terrine darauflegen, Dat-
teltomaten-Halften rundherum anrichten.
Ricotta-Terrine mit Limettenschalenzesten
bestreut servieren.

~
"

................................. = " % q_‘. Z

m besten auf? |

GORGONZOLA ;

muss fur eine optimale Haltbarkeit atmen kénnen —
deshalb sollte man angebrochénen Gorgonzola in

les Kasepapier wickeln (oder in Frischhalte-
stochen hat).

:‘::;';—;: ........ ; ...................... m’. I ‘ l
©  Wiebewahrt man Mozzare

0K i .' /]
e»\ d it f./ ; / /

T

speziel c
folie, in die man kleine Lécher ge

“vf’&f J": '/

chlossen

MOZZARELLA
am besten mit der Original-Lake 2l
_. ' in einem verschlieBbaren Gefal®
- = im Kuhlschrank aufbewahren,

P N
MASCARPONE UND RICOTTA

uch der Verpackung immer gut vers

wenn er angebrochen ist — so

s

ini e frisch! nach Anbr : 4
N !‘ bleibt ef noch einige Tage frisch und gekiihlt aufbewahren, da sie leicht f{emde.G:ru
—— % 7 che annehmen. Beide Frischkase-Spezialitaten S|“nf.f re
. . i = ) en
7 . lativ schnell verderblich und sollten nach dem Offn
£ méglichst bald verbraucht werden. B .

-

Der Name ,Mozzarella” kommt vom italieni-

schen ,mozzare” und das bedeutet abtren-
nen oder abschneiden — und genau das Ab-
trennen kleinerer Stiicke von der Kasemasse

ist ein wichtiger Schritt in der Herstellung

von Mozzarella und eine echte Kunst. Da-
flr wird die elastische Kasemasse zunachst

mit heilem Wasser Ubergossen und immer
wieder gezogen und geknetet. Bei der an-
schlieBenden ,Mozzatura“ wird der Kaseteig
erstin lange Strange gezogen und in gleich-
maBigen Portionen abgeschnitten. Aus die-
sen Stlcken werden die typischen Kugeln
geformt, in kaltem Wasser abgekuhlt und

anschlieBend in Salzlake eingelegt. Die
Technik der Mozzatura macht deutlich, wie
anspruchsvoll die Mozzarella-Késung ist.
Dazu braucht man ein groRes Know-how
— und genau das zeichnet die Galbani-Ka-
semeister aus!
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1 Zucchini putzen, waschen, auf einer Gemu-
sereibe grob raspeln. Fruhlingszwiebeln put-
zen, waschen, quer in feine Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schalen und fein @gkqn. :

ﬁee/len— kccaﬁh —S‘maai%w Teorre s o

200 g Beeren (z. B. Himbeeren, Erdbeeren,

Johannisbeeren) | 250 g Galbani Ricotta =

300 ml Aroniabeerensaft -

2 2 EL Olivendl in einer grofRen Pfanne erhit-
zen. Zucchini, Frihlingszwiebeln und Knob-
lauch zugeben und unter Riihren 5-6 Minuten
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
vom Herd nehmen.

3 Datteltomaten waschen und langs halbie-
ren. Galbani Mozzarella lightinca. 1,5 cm gro-
Re Wurfel schneiden. e

‘I Eier in einer Schussel verriihren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zucchini-Fruhlings-
zwiebel-Mix zugeben, alles gut vermischen.

5 Pfanne mit Kiichenpapier saubern. Rest-
liches Olivenél in der Pfanne erhitzen, Zuc-
chini-Eiermischung zugeben, Datteltomaten,
Mozzarellawurfelchen und 1 Handvoll Basili-

cken lassen.

6 Frittata aus der Pfanne auf einen grof3en
Teller oder ein Brett gleiten lassen, wie eine
Pizza in Stlicke schneiden und mit den restli-
chen Basilikumblattchen bestreut servieren.

_kumblattchen dekorativ darauf verteilen. Alles

- zugedeckt bei kleiner Hitze braten und sto-

gepresster Orangensaft ﬂ;\
4 EL Agavendicksaft 2
(a. d. Bioladen)

2. d. Bioladen) | 300 ml frisch ¢ (@
( ) | g&i

l Beeren verlesen, putzen, waschen und mit
Kuchenpapier trocken tupfen.

2 Beeren mit Galbani Ricotta, Aroniabeeren-
saft, Orangensaft und Agavendicksaft im Mi-
xer fein purieren.

3 Beeren-Ricotta-Smoothie auf vier Glaser
verteilen und gleich servieren.

7ot Faodies
Aroniabeeren heiRen .Ge-
sundhe:tsbeeren - sie

enthalten namlich neben den
Vitaminen A, B2, K und C
viele sekundare Pflanzen-
stoffe, die das Immun-
System stirken
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PRalsomice— S‘/w/lgef MIT GALBANI MOZZARELLA LIGHT

8 20 Minuten % 4 Personen 30 Minuten

72t Fooctieg

Birnendicksaft ist eine fruch-

600 g griiner Spargel | Salz | 6 EL Balsami- -t reny L b e i9-gesunde Alternatiye zu
co bianco | 2 EL frisch gepresster Limetten- P : > 1 B / e 6 Zucker — und Lejng| wegen
saft | 4 EL frisch gepresster Orangensaft e ; . . W B 3 ok Seines hohen Gehalts an wert-
4 EL Gemusebriihe | 3 EL Leindl - Py ; : _ s B oL B e Ao s vollen Omega 3-

und Omega

2 EL Birnendicksaft (a. d. Bioladen) | Pfeffer 6‘FettSéuren ein Ext .
ra-Fit-

2 x Galbani Mozzarella light (a 125 g)
4 EL Pinienkerne | 1 Kastchen Kresse

ness-Pluspunkt

1 Spargel putzen, waschen und in reichlich
kochendem Salzwasser in 6-8 Minuten biss-
fest garen. Mit einer Schopfkelle in ein Sieb
geben, Spargel kurz kalt absplilen und abtrop-
fen lassen.

2 Balsamico bianco mit Limettensaft, Oran-
gensaft, Gemusebrihe, Leinél und Birnen-
dicksaft vermischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

3 Spargel mit der Vinaigrette vermischen und
ca. 30 Minuten durchziehen lassen.

b Galbani Mozzarella light in Scheiben
schneiden, mit dem marinierten Spargel de-
korativ auf einer Platte anrichten und mit Pini-
enkernen und Kresse bestreut servieren.

—_ —_— e v g eiey s P O
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—SM MIT MOZZARELLA GRAN TRADIZIONE

= 8 20 Mintuten c03 4 Personen

3 Mini- Pﬂaumentomaten waschen der Lan-
ge nach halbleren mit Mmze,;ﬁtronenschale; =
und ]e&-&Prlsen Salz und Zuck el —

400 g griine Pimientos de Padron l Pimientos de Padroén waschen und mit

T = =

(K Paprikaschéfg‘f) S BTater Kuchenpapler trocknen. Knoblauchzehfen \Rucolablattchen putzen,,wasc»hen =
a. d. Supermarkt) | 3 Knoblauchzehen SChalef‘ g el e : z cken schleudern.. = = e
8 EL Olivenél | 1TL grobes Meersalz 2 Olivenol erhitzen, Pimientos mit Kno- = -

= | Abgekuhltes Ol mit thronensaft verruh-

R 0-g MineEllaumeniornatem ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gebratene- =

4 EL fein gehackte Minzeblattchen
2 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

blauch darin rundherum hellbraun braten,
salzen und herausnehmen. Knoblauch ent-
fernen, Ol durch ein feines Sreﬁlnﬁne kL_ne”
Schussel gieRen und abkuhlen lassen.

Salz, Zucker | 50 g Rucolablattchen

4 EL frisch gepresster Zitronensaft

Pfeffer | 2 x Galbani Mozzarella —

Gran Tradizione (a 200 g)

N ik seti,

Antipasti

Die ungleichmaBige Form vom Galbani
Mozzarella Gran Tradizione ist die traditi-
onelle Form der italienischen Pasta- -Filata,
uch.Mo 5 Fior di Latte, Sca-
morza und Provolone gehoren. Sie entste

~ im Rahmen des Trennungsverfahrens bei
. N ;' der Herstellung. AuRerdem wurde der Moz-
| : 7 : zarella friher mit einer
Schnur verpackt, sodass
seine Birnenform noch
verstarkt wurde.

-Salat mijt Oliven
eingelegten Art/schocken

herzen und Ba/sam/co
ZWiebelchen (alles a. ¢

Glas) . erweitern

Artischocken unbedingt sorgfaltig
— sonst muss man beim Es-

utzen
= erigen Blattern

sen mit harten, fas
Jkampfen”!

Mozzarella—pilischocken ol fo'ino

8 20 Minuten as 4 Personen E 20 Minuten

10 EL frisch gepresster Zitronensaft

8 kleine Artischocken (a ca. 180 g)

3 Knoblauchzehen | 10 EL Olivenol

2 EL fein gehackte Oreganoblattchen
Salz, Pfeffer | 2 x Galbani Mozzarella
di Latte di Bufala (a 125 g) | 1 Handvoll

Oreganoblattchen

l In einer Schussel reichlich kaltes Wasser mit
4 EL Zitronensaft vermischen. Artischocken
grundlich putzen, das heifdt die obere Spitze
abschneiden und die harten Blatter rundhe-
rum grofiziigig entfernen. Artischocken der

Lange nach halbieren und mit einem kleinen
Loffel das innere ,Heu"” ebenfalls grofRRzlgig
entfernen. Artischockenhalften sofort in das
Zitronenwasser geben, damit sie sich nicht
verfarben.

2 Knoblauchzehen schalen und fein hacken
oder durch die Presse drlcken. Knoblauch
mit 8 EL Olivendl, Oregano und dem restli-
chen Zitronensaft vermischen, alles mit Salz
und Pfeffer kraftig wuirzen.

3 Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Eine Auflaufform mit dem restli-

chen Olivendl einfetten, Artischockenhalften
mit der ausgehohlten Mitte nach oben hinein-
legen, alles mit dem Knoblauch-Olivendl-Mix
betraufeln und im vorgeheizten Ofen 15 Mi-
nuten garen.

ll Galbani Mozzarella di Latte di Bufala in
16 gleich groRe Scheiben schneiden, jeweils
1 Scheibe in die Mitte einer Artischockenhalf-
te legen, alles noch einmal 5 Minuten im Ofen
Uberbacken.

5 Artischocken aus dem Ofen nehmen und
mit Oreganblattchen bestreut servieren.
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Muschebnudeln

mil Zucchini— Fullung

8 30 Minuten & 4 Personen E 15 Minuten

400 g Muschelnudeln (Conchiglie) | Salz

4 Zucchini (ca. 500 g) | 6 EL Olivenol

3 EL fein gehackte Minzeblattchen

3 EL fein gehackte Basilikumblattchen

2 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
Pfeffer | 2 x Galbani Mozzarella di Latte di
Bufala (2 125 g) | 1 x Tomatensugo ,BELLA
MARIA" (siehe ,Galbanissimo!”)
Bio-Zitronenschalenzesten, Basilikum-
und Minzeblattchen zum Anrichten

I Muschelnudeln nach Packungsanweisung
in reichlich kochendem Salzwasser garen. In
ein Sieb abgieRBen und abtropfen lassen.

2 Zucchini putzen, waschen, langs vierteln
und das weiche Innere entfernen. Zucchini-
fruchtfleisch in kleine, ca. 1 cm groRe Wurfel
schneiden, mit Salz bestreuen und 10 Minuten

ziehen lassen.

3 Zucchiniwurfel mit Kichenpapier trocken
tupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Zucchiniwdlrfelchen zugeben und unter Ruh-
ren knusprig braun braten. Gebratene Zucchi-
niwurfel mit den fein gehackten Krauterblatt-

. Galbanisssimo!

———————a

Fiir das Tomatensugo ~BELLA MA- ::
RIA” (4 Personen) je 2 Zwiebeln
Knoblauchzehen und Karotter: :
schilen, fein hacken und mit ':
2..EL Olivensl in einem Topf an- ':
diinsten. 1 grofle Dose Tomaten ':
(Abtropfgewicht 480 g), 300 mi ':
Gemﬁsebrﬁhe, und 3 EL Balsami- -'I
coessig zugeben, mit Salz, Pfeffer -'I

und ¥% TL Zucker wiirzen, alles
25-30 Minuten kécheln lassen.
4 EL Galbani Mascarpone zZuge-
ben, alles fein plirieren.

chen und der abgeriebenen Zitronenschale
vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

b Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Galbani Mozzarella Gran Tradizi-
one grob wiurfeln. Tomatensugo in eine Auf-
laufform geben, Muschelnudeln gleichmaRig
hineinsetzen, mit dem Zucchini-Krauter-Mix

und Mozzarella flllen.

5 Gefulite Muschelnudeln im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten
Uberbacken, mit Zitronenschalenzesten und
Krauterblattchen bestreut servieren.

Speghelle ma

8 25 Minuten & 4 Personen

500 g Spaghetti | Salz | 400 g griiner Spar-
gel | 2 EL Olivendl | Pfeffer | 2 x Galbani

Gorgonzola Cremoso D.O.P. (2 150 g)
2 EL Butter | 3 EL Galbani Mascarpone
150 ml Gemuisebrihe | 3 EL Balsamico

bianco | Kapuzinerkresseblattchen und

-bluten

1 Spaghetti nach Packungsanweisung in
reichlich kochendem Salzwasser garen, in ein
Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

2 Spargel putzen, waschen, mit Kichenpa-
pier trocken tupfen. Spargelstangen der Lan-
gen nach in feine Streifen schneiden. Olivendl

in einer Pfanne erhitzen, Spargelstreifen zu-

geben und unter Rihren 5-6 Minuten garen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Galbani Gorgonzola Cremoso D.O.P. grob
wdurfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Gor-
gonzola zugeben und bei kleiner Hitze unter
Ruhren 2-3 Minuten anschmelzen lassen. Gal-
bani Mascarpone, Gemusebruhe und Balsa-
mico bianco untermischen, alles 4-5 Minuten
bei kleiner Hitze kécheln lassen und zu einer
cremigen Sauce verrlihren, mit Salz und Pfef-

fer abschmecken.

L] Abgetropfte Spaghetti mit Spargelstreifen
und Gorgonzolasauce vermischen, nach Be-
lieben mit Kapuzinerkresseblattchen und Ka-
puzinerkressebluten anrichten.

HERVORRAGEND!
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Galbani Mozzarella di Latte di Bu-
fala ist ein Mozzarella aus 100 %
reiner Buffelmilch. Sein intensiver
und leicht sduerlicher Geschmack
ist eine echte Gaumenfreude flr
den anspruchsvollen Mozzarella-
GenieBBer: Die auBerordentliche
Qualitat ist einfach uberzeugend!

Stiftung
Warentest

test

* Stiftung Warentest 05/16
Galbani Mozzarella di Latte di
Bufala 1259 als bestbewerteter
Buffel-Mozzarella

2 Knoblauchzehen | 4 EL Pinienkerne

4 Handvoll Basilikumblattchen
2 Handvoll Rucolablattchen | 6 EL Olivenol
4 EL Gemusebruhe | 1EL frisch gepresster

Zitronensaft | 2 EL Galbani Grangusto (ge-

rieben) | Salz | 12 dunne Scheiben Ciabat-
ta-Brot | 400 g Datteltomaten | 2 EL Honig
Pfeffer | 2 x Galbani Mozzarella di Latte di
Bufala (a 125 g) | kleine Basilikumblattchen

~~~~~

= o | ALY

8 30 Minuten g 4 Personen

l Knoblauchzehen schalen und Pinienkerne
in einer kleinen Pfanne ohne Fett hellbraun
rosten.

2 Basilikum- und Rucolablattchen mit 4 EL
Olivendl, Gemusebrihe, Zitronensaft und
Galbani Grangusto fein purieren, Pesto mit
Salz abschmecken. Brotscheiben résten.

3 Datteltomaten waschen und langs halbie-
ren. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, halbierte Tomaten und Honig zugeben,
alles 2-3 Minuten andunsten, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

ll Galbani Mozzarella di Latte di Bufala in
8 gleich dicke Scheiben schneiden. Fur die
Caprese-Turmchen je 1 gerdstete Brotscheibe
mit 1 Scheibe Mozzarella belegen, 1 TL Pes-
to darauf verteilen. Zweite Brotscheibe dar-
aufsetzen, wieder 1 Scheibe Mozzarella und
1 TL Pesto darauf geben. Dritte Brotscheibe
auflegen und leicht andrticken, ¥4 der Honig-
tomaten und kleine Basilikumblattchen da-
rauf anrichten.

5 Caprese-Turmchen auf groRe Teller set-
zen, rundherum dekorativ mit ein paar Tupfen
Pesto di Rucola betraufeln und servieren.
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Mascatpone— Semifteddo
B 20 Minuten gx 4 Personen [ -] mindestens 4 Stunden

500 g Erdbeeren | 500 g Honigmelonenfruchtfleisch
3 EL frisch gepresster Orangensaft | 3 EL frisch gepresster Limet-

Ricolla.— Cappuccine

8 20 Minuten gx 4 Personen D 2 Stunden

2 TL fein abgeriebene Bio-Orangenschale | 2 Nelken | 2 Zimt-
stange | 100 g Zucker | 100 g Zartbitterschokolade (60 % Kakao)

tensaft | 5 EL Holunderbliutensirup | 250 g Galbani Mascarpone

200 g Sahne | 250 g Galbani Ricotta | Kakaopulver

500 g Himbeeren | 2 EL Puderzucker | 4 EL grob geraspelte weiRe
Schokolade | 4 EL fein gehackte Pistazien

1 Erdbeeren putzen, waschen und trocken tupfen. Beeren je nach
GrolRe langs halbieren oder vierteln, die Halfte der Erdbeeren beisei-
telegen. Honigmelonenfruchtfleisch grob wirfeln, die Halfte der Wr-

fel beiseitelegen.

2 Jeweils die Halfte von Erdbeeren und Honigmelonenfruchtfleisch
mit Orangensaft, Limettensaft, Holunderblitensirup und Galbani
Mascarpone im Mixer fein purieren. Eine kleine Kastenform mit Klar-
sichtfolie auslegen, Mascarpone-Frucht-Mix hineingeben, alles im
Tiefkiihler in mindestens 4 Stunden fest werden lassen.

3 Himbeeren verlesen, waschen und trocken tupfen, die Halfte der
Himbeeren beiseitelegen. Restliche Himbeeren mit Puderzucker fein
purieren, Himbeerpuree durch ein Sieb in eine Schussel streichen.

L] Mascarpone-Semifreddo etwa 10 Minuten vor dem Servieren aus
dem Tiefklhler nehmen, aus der Form lésen und in dicke Scheiben
schneiden. Semifreddo auf Teller verteilen, mit Himbeermark betrau-
feln, mit den restlichen Erdbeeren, Honigmelonenstuckchen und Him-
beeren dekorativ anrichten, mit geraspelter weiler Schokolade und

Pistazien bestreut servieren.

48 SWEET SUMMERTIME

1 150 mi wasser mit Orangenschale, Nelken, Zimt und Zucker in ca. 10
Minuten dicklich einkochen lassen. Vom Herd nehmen, abklihlen lassen.

2 Schokolade zerkleinern, in einer Schussel im heiBen Wasserbad
schmelzen lassen, herausnehmen, etwas abkuhlen lassen.

3 sahne steif schlagen. Sirup durch ein Sieb in eine Schussel abgielRen.

b GalbaniRicotta mit Sirup und geschmolzener Schokolade verriihren,
die Halfte der Sahne untermischen. Schoko-Ricotta-Creme in 4 groRRe
Cappuccino-Tassen flllen und fur 2 Stunden kalt stellen.

5 Zum servieren restliche Schlagsahne auf den Ricotta-Cappuccini
verteilen, alles mit Kakaopulver bestreuen und gleich servieren.

RI-COTTA

al italienische Spe-
Ri-cotta”

" Ricotta ist eine origin
zialitat aus Kuhmilch-Molke. . :
bedeutet doppelt gekocht, denn bei der

Herstellung wird die Kuhmilch-Molke

noch einmal mit Milch- und Zitronensau-

re erhitzt.

Srdbeer— Mozzatelln

8 20 Minuten gx 4 Personen Ziehzeit: 1 Stunde

500 g Erdbeeren | 4 EL Balsamicoessig | 2 EL Balsamicocreme
4 EL Zucker | 2 x Galbani Mozzarella Gran Tradizione (a 200 g)
2 Handvoll Minzeblattchen | Balsamicocreme zum Anrichten

1 Erdbeeren putzen, waschen und mit Klichenpapier trocken tupfen.
Beeren je nach GroRe langs halbieren oder vierteln.

2 Balsamicoessig mit Balsamicocreme und Zucker verrtuhren, Erd-
beeren in einer Schissel mit dem Balsamico-Zucker-Mix vermischen

und abgedeckt etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

3 Die beiden Galbani Mozzarella Gran Tradizione jeweils der Lange
nach halbieren. Mozzarellahalften mit marinierten Erdbeeren, Min-
zeblattchen und ein paar Tupfen Balsamicocreme anrichten.

Sweet Caphrese

8 10 Minuten & 4 Personen

4 rote, runde Pflaurmen (oder Nektarinen) | 2 x Galbani Mozzarella

Maxi (2 200 g) | Balsamicocreme zum Betraufeln

1 Frichte waschen, Kerne
entfernen, Fruchtfleisch in

feine Scheibchen schneiden.

2 Mozzarella in Scheiben
schneiden und mit Frichten
facherférmig anrichten.

Mit Balsamicocreme und
Pistazien-Dip (nach Belie-
ben, siehe ,Galbanissimo!”)

anrichten.

Fiir den Pistazien-Dip das ausge-
schabte Mark 1 Vanilleschote mit
250 g Galbani Mascarpone, 50 g
gehackten Pistazien, 2 EI, Oran-
genlikor, je 2 EL frisch gepresstem
Orangen- und Limettensaft und
4 EL Puderzucker fein piirieren.



C:ﬂ Comet— é‘e(ﬁt‘
8 20 Minuten CO) 4 Pers. [-12 Stunden

250 g Galbani Mascarpone | 4 EL frisch

gepresster Orangensaft | 2 EL frisch ge-

presster Zitronensaft | 5 EL Agavendicksaft

(oder Holunderblutensirup) | 150 g Wasser-

melonenfruchtfleisch (ohne Kerne)

150 g griunes Honigmelonenfruchtfleisch

(ohne Kerne) | 4 Eis-am-Stiel-Férmchen

1 Galbani Mascarpone mit Orangensaft, Zi-
tronensaft und 3 EL Agavendicksaft mischen.

2 Wassermelonenfruchtfleisch fein purieren,
mit 1 EL Agavendicksaft und 2 EL Mascarpo-
ne-Mix grindlich vermischen. Wassermelo-
nen-Mascarpone-Mischung als erstes auf die
4 Formchen verteilen, Stiele hineingeben, al-
les im Tiefkihler 30 Minuten anfrieren lassen.

3 Honigmelonenfruchtfleisch ebenfalls fein
purieren und mit 1 EL Agavendicksaft und
2 EL Mascarpone-Mix vermischen. Férmchen
aus dem Tiefkthler nehmen, nehmen, Honig-
melonen-Mix hineingeben, alles wieder fur
30 Minuten anfrieren lassen.

'I Férmchen aus dem Tiefklhler nehmen,
restlichen Mascarpone-Mix einflllen, alles im
Tiefkihler in 60 Minuten fest werden lassen.

8 20 Minuten g) 4 Personen

200 g Amarettini | 8 EL frisch gepresster

Orangensaft | 8 EL Amarena-Kirschen-Si-
rup (a. d. Glas) | 2 x Galbani Ricotta (a 250 g)
4 EL Puderzucker | 2 Tutchen Bourbon-
Vanillezucker | 6 EL Zartbitter-Schokoraspel

8 EL Amarena-Kirschen (a. d. Glas)

300 g gewurfeltes Fruchtfleisch von Som-

merfrichten (z. B. Kiwi, Melone, Nektarine)

Zartbitter-Schokoraspel, Kirschen und Zitro-

nenmelisseblattchen zum Dekorieren

1 Amarettini in einen Gefrierbeutel geben
und mit den Handballen grob zerkleinern.
Keksbrosel in einer Schussel mit 4 EL Oran-
gensaft und dem Amarena-Kirschen-Sirup
betraufeln.

2 Galbani Ricotta mit 4 EL Orangensaft, Pu-
derzucker, Vanillezucker und 4 EL Zartbit-
ter-Schokoladeraspeln vermischen.

3 Marinierte Kekse mit Ricottacreme, Ama-
rena-Kirschen und gemischten Fruchtstiicken
dekorativ in 4 Dessertglaser oder ein grof3es
Dessertglas schichten

4 Trifle mit Zartbitter-Schokoraspeln und Zi-
tronenmelisseblattchen anrichten.




. FW& ““

Q

8 10 Minuten & 4 Personen /\ ‘ | ACf:lﬁ/er;v;
T‘ Ird aus den
Beeren von Kohlpalrnen
geéwonnen. Dje wertvollen
Inhaltsstoffe starken das
Immunsystem und férdern
den Stoffwechsel.

600 g Erdbeeren | 3 Bananen (ca. 300 g)
F i ﬂ c ; (41 2 x Galbani Ricotta (a 250 g)

) 3 4 4 TL Acai-Fruchtpulver (a. d. Bioladen)

3 EL Mandelmus (a. d. Bioladen)

2 EL Agavendicksaft (a. d. Bioladen)

8 10 Minuten & 4 Personen

Chiasamen, Gojibeeren und Kiwi-
300 g TK-Beeren-Mix | 2 Bananen ) QDS FIC L U
scheiben zum Anrichten
2 x Galbani Mascarpone (a 250 g)

h Belieb
4 TL Acai-Fruchtpulver (a. d. Bioladen) (nach, Belichen)

IDEAL FUR FEINE DESSERTS

Mascarpone ist ein cremiger Frisch-
kase, der aus der Lombardei im Nor-
den ltaliens stammt. Seinen Name?
verdankt er dem Wort ,,mascherpa','
dasim lombardischen Dialekt ,Quark
bedeutet. Weil er aus Kuhmilch-Rahm
hergestellt wird, hat er einen be:son-
ders sahnigen Geschmack und |s-t so
die ideale Grundlage fur alle feinen
Desserts — vor allem natarlich fur de-n
jitalienischen Klassiker ,Tiramisu” in

4 EL frisch gepresster Orangensaft
4 EL Agavendicksaft (a. d. Bioladen)
frische Beeren, Kokoschips und Ama-

l Erdbeeren putzen, waschen
und in Scheiben schneiden.
Bananen schalen und Frucht-
fleisch in Scheiben schneiden.

ranth-Pops zum Anrichten (nach Belieben)

1 Tiefkihl-Beeren in einer Schissel 5 Minu- 2 Galbani Ricotta mit der
ten antauen lassen. Bananen schélen, Frucht- Halfte der Erdbeerscheiben,
fleisch in Scheiben schneiden. einem Drittel der Bananen-
scheiben, Acai-Fruchtpulver,

2 Galbani Mascarpone mit den leicht ange- Mandelmus und Agaven-

; m' en Beeren, Bananen, Acai-Fruchtpulver, dicksaft fein parieren.
QOrangensaft und Agavendicksaft purieren.

3 Ricotta-Acai-Mix gleichmaRig

auf 4 Schusseln verteilen, mit den

restlichen Erdbeer- und Bananen-

scheibchen, Chiasamen, Gojibeeren

und Kiwischeiben dekorativ anrichten.

3«Mascarpone—Acai—Mix gleichmaRig auf
4 Schusseln verteilen, mit frischen Beeren,

Kokoschips und Amaranth-Pops dekorativ an-
richten.

allen Variationen!




,N01|N ITALIA.

-DAL 1882.

ESIGETE QUESTA MARCA

ITION

Die Produktion wachst stetig und mit ihr auch

Uber 130 Jakre
ilalienischel Genuss

der Erfolg: Der Ruf von Egidio und Davide Gal-
bani und ihren Produkten geht tber die italie-
nischen Grenzen hinaus und ihre Kase werden
bei den Messen in Brussel, Paris und Munchen
ausgestellt und pramiert. Es ist der Beginn
einer Karriere, die die Expansion ins Ausland

und die Aufmerksamkeit gegentiber den Be-
durfnissen der Kunden Uber die Grenzen hin-
weg zu ihrer Starke gemacht hat.

NR. 1IN ITALIEN

1882 von Egidio Galbani in Norditalien ge-
grundet, entwickelte sich Galbani nicht nur
zur praferierten Kasemarke der Italiener, son-
dern ist aktuell auch weltweit die Nummer

Seit mehr als 130 Jahren steht die italienische Traditionsmarke
Galbani mit ihrem breiten Kasesortiment fur herausragende
Qualitat und hohe Kasekompetenz.

Egidio Galbani will eigentlich in die FulRstapfen seines Vaters

eins bei italienischem Kase.

GARAN“ERTE Q“AL"AT als Schmied treten. Doch dann entdeckt er seine Leidenschaft
fir Kase und baut 1882 gemeinsam mit seinem Vater seine
Qualitat und Kundenzufriedenheit haben bei erste Kaseproduktion auf.

Galbani erste Prioritat. Wir haben den An-
spruch, unseren Kunden Produkte héchster
Qualitat und besten Geschmacks anzubieten.
Traditionelle Herstellungsmethoden, jahr-
zehntelange Erfahrung und engmaschige

INNOVATIONSGEIST

i 1965 hatten die innovativen Kasemeister bei
R en i d AEisy>teMIE VOR TR off Galbani eine wunderbare Idee: Statt der bis-
lang Ublichen Birnen-Formen machten sie
runde Mozzarellakugeln und legten sie mit

Lake in eine versiegelte Verpackung. Die ers-

bis zum Endprodukt sorgen dabei fir die he- XKoo

rausragende Qualitat und den késtlichen Ge-
schmack der Galbani Kasespezialitaten.

te ,moderne” Version des Mozzarella stammt
| % also von Galbani!




1 Roller von minimoto. &
wochentlich Kiichen-Accessoires

gewinnen!

Mehr Infos unter www.galbani.de

pPro hochgeladenem Kassenbon automatisch

_) | E\"‘ Kassenbon auf Aktionsseite hochladen & _) —
auch Chance auf Hauptgewinn sichern

Mindestens 1 Galbani

@ produkt kaufen

an wochentlicher Verlosung teilnehmen

5.2018 bis19.08.2018.

*pAktionszeitraum vom 14.0
ter www.galbani.de

Gewinn-ahnlich Abbildung
Alle weiteren Teilnahmebedingungen un



