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~ Zutaten und ebenso
_ viel Fantasie sind

" das Geheimnis
" der Feuerkiiche
von Chris Bay und
Monika Di Muro.
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o+ "  Feuer und Glut :

~machen das Essen gut a

Eine einfache Feuerstelle geniigt Chris Bay und
Monika Di Muro aus Bern fiirs Kochen und Braten von
uUberraschenden Kostlichkeiten. Sie zeigen, wie
variantenreich die Feuerkiiche sein kann.

— Text Michael Liitscher Fotos Katharina Liitscher
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ist in diesem Fall die Feuerstelle.

«Hier wird nicht grilliert, son-
dern gefeuert.» Das macht Chris Bay, 58,
gleich klar. «Feuerkoch» nennt er sich,
und veranstaltet als solcher mit seiner
Partnerin Monika Di Muro, 50, landauf,
landab Anldsse und Kurse. «Feuerkochen
ist viel mehr als Grillieren», sagt Bay, «es
ist die naturnahe Art des Kochens. Mog-
lich ist dabei fast alles.»

Wie dieses Spiel mit dem Feuer geht,
demonstrieren die zwei leidenschaftlichen
Feuerkdche an einem wunderbaren Friih-
lingstag auf einem verwilderten Stiick
Land am Thunersee. Eine bunte Schar ist
hier zusammengekommen, um mitzuko-
chen - und natiirlich, um zu essen.

Bay ziindet einen Stoss Tannenholz-
scheite an. Rassig brennt das Holz lichter-
loh. Bald legt er weitere Scheite nach.

Es ist eine kleine Lektion in Sachen
Feuermachen. Den Holzstapel hat Bay in
der einen Hilfte des Kreises gebaut, der
etwa den Durchmesser eines Velorads hat.
In die andere Hilfte schiebt er nach einer

E in Kreis von Steinen auf einer Wiese
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Auf den heissen Steinen garen Saiblings- und Forellen-
filets auf Zitronenzesten (Rezept Seite 52).

halben Stunde die Glut, die
sich gebildet hat. Damit wird
er nun braten, rosten, garen.

«Die Leute haben oft kei-
ne Geduld und grillieren zu
heiss», sagt Chris Bay. Als Folge ist das
Grillgut bald aussen schwarz und innen
roh. In den Flammen herrschen Tempera-
turen von iiber 800 Grad, zum Kochen
reichen aber 180 Grad.

Direkt tiber den Flammen tut Bay
nur eines: Wasser kochen. Das kann zwar

Die Kinder
sammeln duftende
Wildkrauter wie
Spitzwegerich

und Taubnesseln
fiir den Aupé-Tee
(Rezept Seite 54).

nicht heisser als
100 Grad werden.
Um einen Kessel
mit Wasser zum
Sieden zu brin-
gen, ist jedoch ziemlich viel Hitze nétig.
Bay stellt einen Topf auf drei Steine. Er
steht leicht schief. «Das spielt keine Rolle,
solange er stabil ist.» Darunter bleibt Platz
fiir zwei oder drei brennende Scheite.
Unterdessen hat Monika Di Muro mit
ein paar Kindern Kriuter gesammelt -



Mit Feuereifer sind
die Kinder bei den
Vorbereitungen fiir
die Speisen dabei:
Teigkugeln mit den
Handen zu Fladen
pressen (oben), das
Fleisch in Streifen
schneiden (rechts)
und die Fische

im See waschen
(Unten) und bereit-
legen (oben Mitte).

eine ansehnliche Beute: Erdbeer- und
Brombeerblatter, Spitzwegerich und gelbe
Taubnesseln. Sobald das Wasser im Topf
siedet, nimmt sie diesen vom Feuer und
legt die Krauter hinein. Nach einigen Mi-
nuten Ziehenlassen resultiert daraus ein
Kriutertee mit einer fantastischen Farbe:
Gift-, ja fluoreszierend griin leuchtet er in
den Trinkglasern. «Verantwortlich dafiir
sind die hellen Farben der Kriuter im
Frithling», sagt sie. Frithlingshaft frisch ist
auch der Geschmack des Tees.

Was die Natur bietet

Beim Grillieren steht ein Grillrost im Mit-
telpunkt, beim Feuerkochen eine Pfanne.
Schwer ist sie, aus Gusseisen, mit einem
schmucklosen Stiel aus Metall. Um sie zu
halten, sind Handschuhe nétig, denn sie
wird heiss: Chris Bay platziert sie direkt
in der Glut. Etwa, um Pimientos - griine,
milde Chilischoten - zu braten, oder fri-
sche Knoblauchzehen, die er mit einem
Scheit in der Pfanne zerdriickt, und um
Brotstiicke zu rosten (siehe Rezepte).

GRILL-EXTRA

Zum naturnahen Kochen gehort, mog-
lichst alles zu verwenden, was die Natur
hergibt. Also auch weniger edle Stiicke
von Tieren: Statt Pouletbriiste haben Bay
und Di Muro Hithnerherzen mitgebracht.
Als sie diese auspacken, staunen die Kin-
der. Eines nimmt ein Herz und ist ver-
bliftt, wie fest das Organ ist. Eines der
zwolfjahrigen sagt: «Ich habe gar nie da-
ran gedacht, dass ein Huhn ein Herz hat.»

Chris Bay brit die Herzen in einer
zweiten Pfanne mit fein gehackten Zwie-
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GRILL-EXTRA

Nur noch das Brot schneiden,
dann die Chriimu-Pfanne und
die Hiihnerherzen geniessen
(Rezepte Seite 50).

beln und Chilis, so lange, bis die anfang-
lich dattelgrossen Stiicke auf Olivengrosse
geschrumpft sind. «Sie miissen durchge-
braten sein», sagt Bay. Als es so weit ist,
werden sie in Kombination mit dem Brot
und den Pimientos gegessen. Direkt aus
den Pfannen, gleich auf der Wiese. Alle
probieren ein Hithnerherz. Auch jene Er-
wachsenen, die sonst keine Innereien es-
sen. Die Neugierde ist zu gross.

Scheite miissen nachgelegt, Gemiise
und Kréuter geschnetzelt werden. So geht
es den ganzen Nachmittag weiter. «Das ist
Slow Food», sagt die 85-jdhrige Sigrid, die
sich in den Schatten gesetzt hat. Die Kin-
der planschen im kalten See.

Mit einem grossen Messer filetiert
Chris Bay Forellen vom nahen Blausee
und Saiblinge aus dem Val de Travers. Er
belegt flache Steine mit diinn geschnitte-
nen Zitronenschalen; darauf kommen die
Fischfilets. In der Glut werden die Steine
heiss, ihre Ladung langsam gar. Bay holt
sie mit einer Zange aus dem Feuer.

Mittlerweile hilft die ganze Gruppe
mit. Karin nimmt einen ganzen Fisch,
spiesst ihn der Linge nach auf einen Ste-
cken und britelt ihn {iber dem Feuer. Die
kross gebratene Haut schmeckt kostlich,
das zarte Fleisch leicht rauchig.

«Man kann ganz einfache Dinge tiber
dem Feuer machen. Ein Cervelat am
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Spiess ist das beste Beispiel», sagt Chris
Bay. «Frither hat man sowieso mit Feuer
gekocht. Nur ist dieses Wissen bei uns
verloren gegangen.» Auf vielen Reisen ha-
ben er und Monika Di Muro sich tiber die
Feuerkiiche informiert, itber 80 Lander
haben sie besucht. Das Kochen habe ihn
schon sein ganzes Leben beschaftigt, «Tag
und Nacht», sagt Bay. Vor acht Jahren
machten der Doktor der technischen Wis-
senschaften und die frithere Religionsleh-
rerin ihr Hobby zu ihrem Beruf. Chillfood
nannten sie ihr Unternehmen, was so viel
wie gemiitliches Essen bedeutet.

Mehr als nur Fleisch

Chris Bay legt Zwiebeln in die aschige Glut,
wo sie — unter gelegentlichem Wenden -
fiir eineinhalb Stunden verbleiben. Bay
rostet Couscous zusammen mit Frithlings-
zwiebeln, Chilis, Orangenschalen, Cashew-

kernen und Knoblauch in der Pfanne, ehe
er Wasser dazugibt und das Gericht kurz
aufkocht. Mit einigen Klecksen Sauerrahm
obendrauf wird das Couscous zur voll-
wertigen Mahlzeit - Rauchgeschmack
und ungewohnte Zutaten vereinen sich zu
einer wohltuenden Uberraschung.

Das Gleiche gilt fiir die «sizilianischen
Artischocken», die Carmen und Christa
vorbereitet haben: Die Spitzen gekappt,
eine Mischung aus geriebenem Parmesan,
Brotbroseln und gehackter Petersilie zwi-
schen die Blatter gedriickt, so kommt das
Gemiise fiir 20 Minuten in die Glut. Die
dusseren Blatter sind danach verkohlt.
Aber die inneren kann man komplett es-
sen, so weich sind sie geworden.

Unterdessen haben die Kinder unter
Monika Di Muros Anweisung einen Hefe-
teig zubereitet. Nachdem er zwei Stunden
ruhte, machen sie daraus kleine Fladen.



Vor der imposanten Kulisse des Thuner-
sees wird gekocht und gegessen, was das
Zeug hilt (unten). Die gebratenen Hiih-
nerherzen duften verfiihrerisch (rechts).

Dann legen sie sie in die Glut. Als sie
knusprig gebacken sind, werden sie unter
anderem mit Lowenzahnblittern belegt,
welche die Kinder gepfliickt haben.

Wer von Grillieren spricht, denkt
meistens an Fleisch. In der Feuerkiiche
spielt dieses nicht die Hauptrolle. Aber es
kommt vor. Die junge Ramona schneidet
nach Chris Bays Anweisung ein Stiick
Rindshuft in dicke Streifen. Auch sie kom-
men in die Glut. Auf zwanzig zédhlen,
dann werden sie gewendet. Alle vier Seiten
kommen dran. Nach 80 Sekunden ist das
Fleisch saignant gebraten. Es ist zart — und
frei von Asche. Die Hitze verhindert, dass
welche kleben bleibt, und einzelne Kohle-
stiicke lassen sich problemlos abklopfen.

Wieso verwendet Chris Bay ein mage-
res Huftstiick — und nicht durchzogenes
Fleisch wie {iblicherweise beim Grillieren?
«Fett sollte die heisse Kohle nicht beriih-

ren. Es wiirde schmelzen, in Brand gera-
ten und dabei krebsfordernde Stoffe frei-

setzen», antwortet er.

Solche Probleme gibt es mit den Zwie-
beln nicht. Thre dusseren Schichten ver-
kohlen einfach. Entzweigeschnitten lassen
sie sich geniessen. Aus der herben Schérfe
der rohen Zwiebel ist eine milde Stisse ge-
worden. Einfach kostlich.

Ist das bereits das Dessert? Dieses folgt
erst. Monika Di Muro erhitzt Himbeeren
mit Zucker. Als die Mischung am Rand
der schweren Pfanne zu blubbern beginnt,
sagt sie: «Das ist der Vorteil des Kochens
in der Glut. Die Hitze kommt nicht nur
von unten wie auf dem Herd, sondern
auch von der Seite.» Die zu siisser Konfi-
tiire eingekochten Himbeeren werden mit
ein paar Stiicken miirben Haselnussteigs
vom heissen Stein bedeckt — die «um-
gekehrte Linzertorte», wie sie Bay und

Di Muro nennen, ist perfekt. Als die Berge
iber dem Thunersee im Abendrot leuch-
ten, flambiert Chris Bay Erdbeeren. Ein
kostlicher Abschluss.

Es ist ein aufwendiges Mahl, welches
das Paar mit Hilfe der Runde zubereitet
hat. Es zeigt, was auf einem Feuer mit we-
nigen Mitteln machbar ist. Tatsdchlich fast
alles, wie Chris Bay versprochen hat. Wem
das zu viel ist, der macht etwa fiir ein
Picknick nur einen Teil davon. ]

FEUERKUCHE

Chris Bay und Monika
Di Muro kochen fiir
Anlésse mit Feuer und
bieten Kochkurse an.
Thr Buch «Feuerkiiche» L
(AT-Verlag) beschreibt die Kochtechniken
und enthalt zahlreiche Rezepte.
www.chillfood.ch
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GRILL-EXTRA

Rostbrot
mit
Knoblauch

Fur 10 Personen

ZUTATEN
500 g Brot, 2 Knollen
Knoblauch, 2 EL Olivenél,
Meersalzflocken

ZUBEREITUNG
1. Brot in grosse Wiirfel
schneiden, Knoblauchze-
hen einzeln herausldsen.
2, Olivendl in Eisenpfanne
geben und erhitzen. Brot-
wiirfel und Knoblauch
zugeben. In der Glut unter
gelegentlichem Wenden
auf allen Seiten anbraten,
bis das Brot knusprig
und der Knoblauch gar ist.
3. Knoblauch mit Hilfe
des Brots in der
Pfanne zerdriicken.

Huhner-
herzen

Fir 10 Personen

ZUTATEN
300 g Hiihnerherzen,
1 Zwiebel, 5 Knoblauch-
zehen, 1 Chilischote,
1 Rosmarinzweig, Olivendl,
1 Limette, Pfeffer und
Meersalzflocken

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel, Knoblauch und
Chili klein schneiden.

2. Huhnerherzen in etwas
Olivendl zusammen mit
Rosmarin in der einen
Pfannenhilfte anbraten.
Gemise in etwas Olivenol
mit einer Prise Salz in der
anderen Pfannenhaélfte
anbraten.

3. Sobald alles gut durch-
gebraten ist, Hihner-
herzen salzen, mit dem
Gemise vermischen

und alles mit ein

Mit Salzflocken . -
bestreuen Teet T N paar Spritzern
4. Mit d : TIPP - Limettensaft
. Mit den . EE L . =
. betriufeln.
Fingern & FurdasRéstbrot )\ 4. pirektaus
direkt aus ; kann gutaltbacke- % der Pfanne
der Pfanne :  nes, schon etwas : geniessen.
esSen. hartes Brot verwendet:. Zubereitung:
Zubereitung: %, werden. Dann £/ 10Min.
10 Min. ~, dieROstzeit ./ paten:
Résten: "-.‘_’?fkurz?ff',.-' 10 Min.
Etwa 10 Min. =z
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Chrimu-Pfanne (Couscous)

Pimientos de
Padrdén

Flr 10 Personen

ZUTATEN
400 g Pimientos de Padron
(griine kleine Peperoni), % dl
Olivendl, Meersalzflocken

ZUBEREITUNG
1. Olivendl in der Pfanne bis
zum Rauchpunkt erhitzen.
Pimientos dazugeben. Mit
langem Loffel (oder Grill-
zange) wenden, damit kein
Ol auf die Hand spritzt. Die
Oberfliache der Pimientos
soll schnell Blasen werfen.
Mit Meersalzflocken
bestreuen und sofort ge-
niessen.
Zubereitung und Braten:
10 Min.

2

i

Fir 10 Personen

ZUTATEN

1 kg Couscous, 1 Bio-Orange,
10 Knoblauchzehen, 4 Friih-
lingszwiebeln, 4 Chilis, 200 g
Cashewkerne, Olivendl, Pfef-
fer, Wasser, Meersalzflocken,
frische Pfefferminze, 400 g
Sauerrahm (oder zusétzliches :

Olivendl), falls als Haupt-

gericht vorgesehen.

ZUBEREITUNG

1. Orange mit dem Sparschéler
schéilen. Dann Orange hal-
bieren und zur Seite legen.
Die Schale wie auch die
Knoblauchzehen, Frithlings-
zwiebeln und Chilis klein
schneiden.

2. Zusammen mit den Cashew-
kernen in etwas Olivendl
in der Pfanne anbraten, bis
alles leicht Farbe annimmt.

3. Wasser in die Pfanne geben
(volumenmassig gleich viel
wie Couscous). Einen Tee-
16ffel Salz zugeben und kurz
aufkochen lassen. Couscous
beigeben, umriihren und
5 Minuten quellen lassen.
Umrihren, Orange dariiber
ausdriicken und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Frische Pfefferminzblatter
zugeben.

i 4. Direkt aus der Pfanne ge-

niessen.
Zubereitung: 10 Min.
Résten und Garen: 20 Min.



Steinfisch

Fir 10 Personen

ZUTATEN
10 Fischfilets mit Haut,
4 unbehandelte Zitronen
(oder Orangen), Rapsal,
Meersalzflocken, 5 flache
Steine, Grillzange

ZUBEREITUNG

1. Zitronenschale in breite
Streifen, so lang wie die
Steine, schneiden. Der bit-
tere, weisse Teil soll an der
Zitrone bleiben.

2. Kalte Steine oben mit Raps-
0l einreiben und mit den
Schalen belegen.

3. Je zwei Fischfilets mit der
Hautseite nach unten auf
die Zitronenschale auf
einen Stein legen und
leicht salzen. Die Steine an
den Rand der Glut setzen.

4. Steine wenden, sobald die
der Glut zugewandten
Halften der Filets weiss
sind. Die anderen Hilften
garen.

5. Sind die Filets knapp
durch, Stein aus der Glut
nehmen. Nach Belieben
mit Zitronensaft oder
einem steinzerriebenen
Wildkraut wiirzen.

5. Von Hand direkt vom Stein
geniessen.

Zubereitung: 15 Min.

Garen: Etwa 10 Min.
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Wildkrauter-
Flade

Fur 10 Personen

ZUTATEN
1 kg Bauernmehl
(Weizenmehl mit Roggen-
und Dinkelmehl),

% Hefewiirfel, wenig Zucker,
6 dl Wasser, 2 EL Olivenal,
1 EL Salz, 3 grosse Zwiebeln,
200 g Bratspeck,

1 Chilischote, Wildkrauter,
400 g Sauerrahm

ZUBEREITUNG
1. Die Hefe in einer Tasse
lauwarmem Wasser mit
einer Prise Zucker auflosen
und Olivendl dazugeben.
Mehl mit dem Salz in
eine Schiissel schiitten
und mit der aufgeldsten
Hefe und dem restlichen
Wasser zu einem feinen
Teig verkneten, beiseite-
stellen und mindestens
eine Stunde gehen
lassen.
Zwiebeln schilen und
in Schnitze, Speck in Strei-
fen, Chili fein schneiden.
Pfanne in die Glut stellen,
Speck darin anbraten,
bis er knusprig ist.
Speck herausnehmen
und im Fett Zwiebeln und
Chili mit einer Prise Salz
anziehen, bis sie leicht

2

.

3

4

braun sind. Speck wieder
dazugeben.

5. Mit dem Teig von Hand klei-
ne Fladen formen. Direkt in
der Glut beidseitig backen.

6. Fladen aus der Glut neh-
men, mit Krautern und
den Speckzwiebeln belegen
und mit Sauerrahm toppen.

Zubereitung: 45 Min. plus

60 Min. Teig gehen lassen

Backen: 10 Min.

Chole-Zibele

Fir 10 Personen

ZUTATEN
5-10 grosse, rote oder
weisse Zwiebeln, Olivendl,
1 Zitrone, Salzflocken

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln direkt in die nicht
allzu heisse Glut (Rand) le-
gen. Von Zeit zu Zeit mit
der Grillzange wenden.

2. Nach 60 bis 90 Minuten mit
einem scharfen Messer
priifen, ob die Zwiebeln
durchgegart sind. Wenn ja,
herausnehmen und léngs
halbieren. Mit Olivendl, Zit-
ronensaft und Salz nach
Belieben wiirzen.

3. Warm oder kalt direkt aus
der Zwiebelschale essen.

Zubereitung: 5 Min.

Garen: 60-90 Min.

Chole-Fleisch

Flr 10 Personen

ZUTATEN
1 kg mageres Fleisch (z.B.
Rindshuft), Meersalzflocken

ZUBEREITUNG

1. Fleisch mit Kiichenpapier

trocknen. Sorgfaltig in

ca. 15 cm lange und 3 cm

breite Streifen schneiden.

Fleisch direkt auf die Glut

legen. Nach 20 Sekunden

mit der Grillzange wenden.

Anklebende Kohle abschiit-

teln. Auf jeder Seite wie-

derholen.

3. Kohle abschiitteln, Fleisch
nach Belieben salzen und
gegen die Fasern in dlinne
Streifen schneiden. Direkt
mit den Fingern geniessen.

Zubereitung: 10 Min.

Garen: 1-2 Min.

N

Sizilianische
Artischocken

Fir 10 Personen

ZUTATEN
10 Artischocken,

1 Bio-Zitrone (Schale),
200 g Parmesan, ein Stiick
altes Brot, 5 Knoblauch-
zehen, 1 rote Chili, 1 Bund
Petersilie, Olivendl, Pfeffer
und Salz

ZUBEREITUNG

1. Spitzen und Stiel der Arti-

schocken abschneiden.

Zitronenschale, Parmesan

und Brot zu Paniermehl rei-

ben. Knoblauch, Chili und

Petersilie fein hacken. Alles

mischen, pfeffern.

3. Fiillung von oben zwischen
die Blatter der Artischocke
stopfen.

4, Artischocken in die Glut

legen, bis der Kése in das

Gemiise hineingeschmol-

zen ist und sich die inne-

ren Blatter 16sen lassen.

Artischocken mit etwas

Olivendl betrdufeln.

Die Artischocken mit den

Fingern Blatt fiir Blatt

zupfen und geniessen.

Zubereitung: 30 Min.

Garen: Etwa 20 Min.

2
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GRILL-EXTRA

Fir 10 Personen

Flambierte Erdbeeren

Umgekehrte Linzertorte

ZUTATEN
TEIG

4 EL Butter (weich),

4 gehaufte EL Zucker,
2 Prisen Salz, 1 Ei,

% TL gemahlener Zimt,

2 Prisen gemahlene

Gewiirznelken,
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Fir 10 Personen

% Bio-Zitrone, 4 gehadufte EL

gemahlene Haselniisse,
2 gehé&ufte EL Mehl

KONFITURE
4 Handvoll Himbeeren,
8 EL Zucker, Zitronen-
saft

 Anstatt Himbeeren "
rote Johannisbeeren
oder Heidelbeeren
verwenden. Gemah-
lene Haselniisse
“., durch Mandeln -
.., ersetzen. .°

ZUBEREITUNG
1. Butter und Zucker verriih-
i ren, Salz, Ei und Gewlirze
beigeben. Zitronenschale
abreiben und beigeben.
Riihren, bis die Masse hel-
ler wird. Niisse und Mehl
zugeben. Zu einem
Teig mischen.
2. Pfanne in die
Glut stellen,
Himbeeren
und Zucker
hineingeben.
Zu einer Kon-
fittire kochen.
Mit Zitronensaft
abschmecken.
3. Flache Steine
an den Rand der Glut
setzen. Teigréllchen auf
die Steine legen. Diese
wenden, damit der Teig
beidseits Hitze erhalt.
| 4. Gebackene Teigstiicke auf
die Konfitiire legen und di-
i rektaus der Pfanne essen.
i Zubereitung: 35 Min.
 Backen: Etwa 10 Min.

ZUTATEN
30 Erdbeeren, 4 gehdufte
EL Zucker, 50 g Butter,
. Vanilleschote, etwas
Grappa oder Marc, 500 g
Greyerzer Doppelrahm

ZUBEREITUNG

1. Blattchen der Erdbeeren
abzupfen, waschen.

2, Pfanne in die Glut legen.
Zucker und Butter auf den
Pfannenboden geben.

3. Vanilleschote aufschneiden
und auskratzen und alles
beigeben.

4. Erdbeeren hineingeben und
unter Schwenken leicht
sautieren. Einen Schuss
Schnaps dazugeben, Pfanne
aus der Glut nehmen und
flambieren.

5. Mit Doppelrahm und rest-
lichen Erdbeeren servieren.
Direkt aus der Pfanne ge-
niessen.

Zubereitung: 10 Min.

Garen und Flambieren: 10 Min.

Aupa-Tee
(Alpentee)

Fir 10 Personen

ZUTATEN
Frisch gepfliickte Alpen-
krduter (z.B. Wilder Thymian,
Schafgarbe, Spitzwegerich,
Brennnessel, Erdbeerblatter,
Tannennadeln, Frauenmantel,
Storchschnabel, Ganse-
bliimchen), 2-3 | Quell-
wasser, Honig zum Siissen,
Schépfkelle

ZUBEREITUNG

1. Krauter waschen.

2. Einen Topf mit frischem
Wasser aufs Feuer setzen.

3. Wenn das Wasser kocht,
den Topf vom Feuer neh-
men. Krauter ins Wasser
legen und ein paar Minuten
ziehen lassen.

4, Kriuter entfernen. Den
Tee heiss, warm oder kalt
geniessen. Nach Bedarf mit
Honig siissen.

Zubereitung: 5 Min. plus

Krautersuche

Kochen: Etwa 15 Min.



