Deutschland
schmeckt!
Henglein macht’s leicht.

VEGETARISCH & VEGAN KOCHEN

Mach es veggie!
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12 leckere Familien-
Rezepte und clevere
Kochideen, die einfach
gliicklich machen.




QUALITAT VON HENGLEIN 02

Fast alle HENGLEIN Produkte
sind vegetarisch — einige sogar
7 o Deutschland

schmeckt!
Henglein macht’s leicht.

fiir die vegane Kiiche geeignet!

HENGLEIN legt be-
sonders viel Wert auf
die Qualitdt der ver-
wendeten Rohstoffe,
die schonend und
mit grofter Sorgfalt
verarbeitet werden.

¢ im Nu und ohne Aufwand leckere,
abwechslungsreiche Gerichte zaubern

e konstant hohe Qualitdt und bester
Geschmack — wie selbstgemacht

Unser Frische-Sortiment bietet eine
Vielzahl wandlungsfahiger Produkte fiir
unzdhlige Rezeptideen: frische Backteige,
Teigwaren, Kartoffel- und Klof3-Spezialita-
ten sowie Hefeknddel & siiRe Hefeklof3e.

SCHNELL & EINFACH ZUBEREITET -
IMMER EIN GENUSS!
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Vegetarisch: ~ Vegan:

g Y



OFEN-SCHUPFNUDELN
MIT SOUR-CREAM

Paprika halbieren, putzen und waschen,
Mohren schélen und waschen. Rote Bete,
Kiirbisfleisch und restliches Gemdiise in Streifen
schneiden. Zusammen mit den Schupfnudeln
auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen, mit Ol betraufeln und mit
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Curry wiirzen.

Schupfnudel-Gemiise-Mischung im vorgeheiz-
ten Backofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 25
Minuten garen, dabei gelegentlich wenden.

Quark, Schmand, saure Sahne und Mayonnai-
se verrithren und mit Essig, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Schnittlauch waschen,
trocken tupfen, in feine Ringe schneiden, zur
Sour-Cream geben und verriihren. Warme
Ofen-Schupfnudeln zum Dippen mit Sour-
Cream servieren.

np: Jetzt auch ohne Ei als
vegane Variante erhdiltlich.

Yegan

PRO PORTION:

Kkl 3061058
Eiweigs 555
Feit: o ..2079
Kohlenhydrate: 50,19
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Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen

und in kleine Wiirfel schneiden. Reibekuchen-

teig mit Mehl, Backpulver, Eiern und Butter
verrithren. Paprikaschoten, Walniisse und

2 EL Petersilie untermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Kartoffelmischung in kleine gefettete

Einmachglaser fiillen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C (Gas: Stufe 3, Umluft
160 °C) ca. 45 Minuten goldbraun backen.

Quark, Schmand und restliche Petersilie
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Quarkcreme nach dem Backen auf den
Kartoffelkuchen verteilen und servieren.

Tipp: Rezept
funktioniert auch mit
unserem Kartoffel-

pufferteig. Zutaten-
mengen dann ent-
sprechend anpassen.

VEGETARISCH

©

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Eimer HENGLEIN
Reibekuchenteig

(1 kg)

je 1 rote, griine und
gelbe Paprikaschote

3 EL Mehl
1/2 TL Backpulver
2 Eier

2 EL weiche Butter +
Fett fiir die Gldser

30 g gehackte
Walniisse

4 EL gehackte
Petersilie

Salz, frisch
gemabhlener Pfeffer

1 Pdckchen
Sahnequark (= 250 g)

100 g Schmand
8 Einmachgldser a

ca. 250 ml

PRO PORTION:
Kikeal S3i5/i8
Eiweig S
Feit: 3934
Kohlenhydrate: 53,1g

+ Backen: 45 Min.
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PAPRIKA-MINI-STRUDEL

Pinienkerne in einer Pfanne rosten, aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Paprika waschen, entkernen und wiirfeln,
Knoblauch schélen und fein wiirfeln, Oliven in
diinne Ringe schneiden. Paprika in Olivenol
anbraten, dann Knoblauch, Oliven und Kapern
kurz mit braten.

Gehackte Petersilie und Pinienkerne dazuge-
ben, Tomatenmark und Balsamico einriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Strudelteig in der Breite der Auflaufform
zuschneiden. Je 2 Strudelblatter aufeinander
legen (Innenseiten mit Wasser oder Ol
einpinseln!) und das Gemiise darauf verteilen.
Zu kleinen Strudeln aufrollen.

Die Paprika-Strudel nebeneinanderin die
gedlte Auflaufform legen und mit Olivendl
bestreichen. Bei 180°C ca. 35 Minuten backen.

Tipp: Die Strudel
schmecken auch mit

Veggie-Bolognese

e LU EROI i Chili con Quinoa
Wjkeal: | 1892/452 (Rezepte S. 19).
Eiweif3: 13,39

Fett: 1449

Kohlenhydrate: 62,8 g

BE5



07 VEGAN

Zubereitung im Backofen: Den Teig mit dem
Backpapier auf einem Backblech entrollen,
die Oberseite mit einer Gabel einstechen,
mit 2 EL Ol bestreichen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C ca. 15 Minuten gold-
braun backen.

Oderin der Pfanne: Etwas Olin einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Den Teig
entrollen, die Oberseite mit einer Gabel
einstechen und mit der Teigoberseite in die
Pfanne legen; dann erst das Backpapier
abziehen. Zugedeckt bei schwacher Hitze, je
nach gewiinschtem Braunungsgrad, von jeder
Seite ca. 3 — 6 Minuten braten.

Oder auf dem Grill: Den Teig entrollen, die
Oberseite mit einer Gabel einstechen, mit
etwas Ol bestreichen und mit der Teigobersei-
te auf den Rost oder eine Grillschale legen;
dann erst das Backpapier abziehen. Bei
schwacher, gleichmafiger Hitze und mind.

15 cm Abstand zur Glut je nach gewiinschtem
Braunungsgrad ca. 2 — 6 Minuten je Seite
grillen.

Tomaten-Topping: Knoblauch und Schalotte
abziehen und Knoblauch zerdriicken.
Tomaten waschen, Stielansatz entfernen und
mit den Schalotten in kleine Wiirfel schnei-
den. Tomaten, Schalotte, Knoblauch und
Krduter mit restlichem Ol vermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Pizza in Stiicke schneiden, mit der Tomaten-
mischung belegen und servieren.

o
\&/

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Pizzateig American
Style (380 g)

4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

300 g Tomaten

2 EL geschnittene
Krduter (z.B. Thymian,
Basilikum, Petersilie)

Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

kl/kcal: 1229/293
Eiweig 5
Fett: 1259
Kohlenhydrate: 36,7 g

+ Backen: 15 Min.



HENGLEIN KREATIV-KUCHE
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Knackiger
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< Sour
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0l1|Pizzataschen

Pizzateig entrollen und hal-
bieren. Je 1 Teighalfte zu einer
Tasche falten und eine Lage

Backpapier als Trenner da-
zwischen stecken. 8 Minuten
bei 220°C Umluft im Backofen
backen. Abkiihlen lassen und
das Backpapier entfernen. Die
Pizzatasche nach Wunsch fiillen.

02 | Tex-Mex-Schalen

Flammkuchenteig in 6 gleiche
Rechtecke schneiden. 6 ofen-
geeignete Schiisseln umgedreht
auf ein Backblech stellen und mit
Ol bestreichen. Je eines der Teig-
Rechtecke mittig tiber die Schiis-
sel stlilpen. Bei 220°C Ober-/
Unterhitze goldbraun backen.

<& Spart

Geschirr!

03 |Knusprige Ofen-Chips

Flammkuchenteig mit Olivendl oder veganer Creme Fraiche bestreichen

und z.B. mit Krdutern verfeinern! AnschlieBend in Quadrate, dann in
Dreiecke teilen. Bei 220°C Ober-/Unterhitze im Backofen goldbraun

backen (ca. 10 min). Dazu Tomatensalsa, Avocado-Dip und Sour Cream
servieren!

<€ Rosmarin
Salz
Chiligewiirz
Kése
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ZUTATEN FUR
5 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Pizzateig (400 g)
200 g getrocknete
Tomaten in Ol (Glas)
1 Knoblauchzehe

1 EL Pinienkerne
20 g Hartkdse
Salz, frisch
gemahlener Pfeffer
3 EL gehacktes
Basilikum

150 g geriebener
Mozzarella

Fett fiir die Form

PRO PORTION:

+ Backen: 30 M/n

MEDITERRANES
ZUPFBROT

Fiir das Pesto Tomaten abtropfen lassen,
dabei das Ol auffangen. Knoblauch abziehen,
mit Tomaten, 2 EL aufgefangenem O,
Pinienkernen und Hartkdse piirieren und

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pizzateig entrollen, mit dem Pesto bestreichen
und ldngs in 3 Streifen schneiden. Streifen mit
Basilikum und Kése bestreuen und ziehhar-
monikaférmig falten.

Die 3 gefalteten Teige hintereinander, mit den
Falten nach oben in eine gefettete Kastenform
(ca. 25 x 10 cm) setzen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca.

30 Minuten backen. Pizzabrot lauwarm zum
Abzupfen servieren.

Tipp: Sie wollen
mehr? Einfach Pizza-
teig XXL nehmen und

Zutatenmengen ent-
sprechend anpassen.




KNODEL MIT RATATOUILLE

Zucchini, Kirschtomaten und Aubergine
waschen, Zucchini und Aubergine in halbe
Scheiben schneiden. Paprikaschote
halbieren, putzen, waschen und in grobe
Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, Zwiebel in Spalten schneiden und
Knoblauch zerdriicken.

Olin einem beschichteten Topf erhitzen,
Gemiise dazugeben und andiinsten.
Tomatensaft angieBen, aufkochen und ca.
10 — 15 Minuten garen, mit Gew{irzen und
Krdutern abschmecken.

Aus dem KloBteig ca. 20 — 24 kleine Knodel
formen — noch schneller geht‘s mit den
bereits vorgeformten Miniknédeln von
HENGLEIN — dann nach Packungsanweisung
ca. 7 — 8 Minuten garen. Anschlieffend
zusammen mit dem Ratatouille servieren.

PRO PORTION:

Eiweif3: 6,8¢g
Fett: 274
Kohlenhydrate: 53,4 g



ONE-POT-SPATZLE
MIT RAUCHERTOFU

Spinat waschen, Champignons putzen und in
breite Scheiben schneiden. Rduchertofu in
feine Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf
erhitzen, Champignons und Rauchertofu darin
rundherum ca. 3 Minuten anbraten.

Spinat und Zwiebeln zugeben und weitere ca.
3 Minuten anbraten. Mit Brithe und Sahne
abloschen, Spétzle zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abgedeckt bei niedriger
Hitze ca. 5 — 10 Minuten kdcheln lassen.

One-Pot-Spatzle mit Mozzarella bestreuen, kurz
verrithren und servieren.

)p: Jetzt auch ohne Ei als
vegane Variante erhdiltlich.

Vega®

PRO PORTION:

Kkl 306555
Eiweids " e
Feit: 3959
Kohlenhydrate: 33,6 g

+ Kocheln: 10 Mln



13 VEGAN

Zwiebel hduten und wiirfeln. Rduchertofu in
kleine Wiirfel schneiden und in etwas Ol
anbraten, Zwiebeln dazugeben und mit
braten.

Abgetropftes Sauerkraut und Kiimmel
dazugeben. 5 Minuten zugedeckt schmoren.

3 EL Petersilie und 6 EL Créme Fraiche
dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Blatterteig entrollen, mit der Sauerkrautmi-
schung bestreichen. Aufrollen zu einer Rolle
und in 3 cm breite Schnecken schneiden.

Einzeln in die Vertiefungen einer gefetteten
Muffinform legen und bei 180°C Ober-/
Unterhitze backen: Strudelteig 20 Minuten
oder Blatterteig 30 Minuten.

Die Krautschnecken mit Créme Fraiche und
frischer gehackter Petersilie servieren.

Tipp: Die Schnecken werden
besonders luftig mit Bldtterteig

oder knusprig mit Strudelteig!

©

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Bldtterteig

(275 g) oder
Frischer Strudelteig

(oo g)
100 g Rduchertofu
1 Zwiebel

300 g Sauerkraut
(Konserve)

1 TL Kiimmel

4 EL gehackte
Petersilie

1 Becher Créeme
Fraiche, vegane
Alternative

Salz, Pfeffer, Zucker

PRO PORTION:

Kkijkcal: """ "1884/450
Eiweig, S
Fett: 3054
Kohlenhydrate: 28,6 g
e Aol 5e

+ Backen: 20-30 Min.
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ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Frische Bandnudeln
(250 9)

100 g Cashewniisse
700 g buntes Gemiise:
z. B. Erbsen, Paprika,
Karotte, Brokkoli,
Friihlingszwiebeln,
Champignons,
Zuckerschoten

400 ml Kokosmilch

1 Stiick Ingwer

1 -2 EL Thai-Curry-
Paste, rot

Achtung, scharf!
Zum Garnieren:

z.B. Koriander,
Thai-Basilikum,

Sprossen
Ol zum Braten,
z.B. Sesamél
Salz

PRO PORTION:
Wfkeal " 3059/731
Eiwei: ... 1569
fett: ......4499
Kohlenhydrate: 61,2 g
BE: 5

+ Garen: 10 Mm

VEGETARISCH 14

Gemiise putzen und waschen. Karotten und
Paprika in Streifen, Champignons in Scheiben,
Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden. Brokkoli
in kleine Roschen zerteilen. Ingwer sehr fein
wiirfeln.

Cashewniisse vorsichtig in Wok oder Pfanne
anrosten, wieder heraus nehmen und beiseite-
stellen.

Olin die Pfanne geben, erhitzen, Thai-Curry-
Paste und Ingwer darin anschwitzen. Mit
Kokosmlich abléschen und aufkochen.

Gemiise dazu geben und 5 — 10 Minuten
bissfest garen. Mit Salz abschmecken.

Bandnudeln nach Packungsanweisung
zubereiten und zum Thai-Curry, garniert mit
frischen Kautern und Sprossen, servieren.

Tipp: Statt Cashewniisse
eignen sich auch Tofuwiirfel,

Erdniisse oder Kichererbsen.




GEFULLTER
HOKKAIDO-KURBIS

Kirbis waschen, halbieren, Kerne entfernen
und Fruchtfleisch mit Hilfe eines Loffels
herausldsen. Dabei eine ca. 2 cm breite
Schale stehen lassen. Herausgeldstes
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebel
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Broccoli in kleine Roschen teilen und
waschen. Paprika halbieren, putzen,
waschen und in Streifen schneiden.

Olin einer Pfanne erhitzen, Kiirbisfrucht-
fleisch, Zwiebel, Broccoli, Paprika und
Kartoffel-Gnocchi darin rundherum ca.

5 — 8 Minuten anbraten und mit Sojasof3e
abloschen. Gemiise-Gnocchi-Mischung mit
Rosmarin und Pfeffer abschmecken.

Hokkaido-Schalen mit Gemiisemischung
fiillen, mit Hartkdse bestreuen und auf
einem mit Backpapier ausgelegten Back-
blech im vorgeheizten Backofen bei 180 °C

(Umluft: 160 °C) ca. 30 Minuten tiberbacken.

Tipp: Gefiillten
Hokkaido-Kiirbis nach
Wunsch mit einem

Klecks Krduterquark
servieren.

e

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Kartoffel-Gnocchi
(500 g)

1 Hokkaido-Kiirbis
(ca. 1 kg)

1 Zwiebel

200 g Broccoli

1 rote Paprika

2 EL Pflanzendl
4- 5 EL Sojasofe
1 TL gehackter

Rosmarin

frisch gemahlener
Pfeffer

30 g geriebener
Hartkdse

PRO PORTION:
Kijkcal: " "1541/369
Eiweig, g
Fett: 919
Kohlenhydrate: 59,3 g
etk :

+ Backen: 30 Min.



HENGLEIN KREATIV-KUCHE

DAS GEWISSE EXTRA!
Verfeinern Sie den KlofBteig:

- mit Gewdirzen: z.B. Paprika-
gewdirz, Curry, Muskat, Chili,
Kreuzkiimmel...

- mit gehackten Krdutern: z.B.
Rosmarin, Basilikum, Petersilie,
Rucola, Koriander...

- mit fein geschnittenem Ge-
mise: z.B. Paprikaschoten,
Chilischoten, Spinat, geras-
pelten Karotten, Rostzwiebeln,
Frithlingszwiebeln, Mais ...

KNUSPER, KNUSPER,
KLOBCHEN!

Die garen Kl63e in Semmelbro-
seln, Grief} oder Kokosraspeln
wenden und anschlieend
frittieren oder in heiRem Ol
knusprig ausbraten.

Auch lecker mit unseren Mini-
Knddeln, oder in Scheiben ge-
schnittenen Kl6f3en vom Vortag.

Den klassischen Klof3 mit
gerosteten Brotbréckchen kennt
jeder — unsere frischen Klo3- &
Knédelteige konnen aber noch
viel mehr: sie lassen sich
einfach unendlich variieren und
sind dabei fast alle vegan!



Krduter-Kidse-Gnocchi

Den KloBteig mit gehacktem Basilikum (oder anderen frischen Krautern)
mischen und durchkneten. Den Kase fiir die Fiillung (am Besten eignen
sich Sorten wie z.B. Halloumi, Emmentaler, Hirtenkdse — oder ein
veganes Alternativprodukt) in 5 cm lange Streifen schneiden. Mit dem
Klof3teig Rollen formen und den Kdse damit ummanteln.

Gnocchi-Auflauf

Den Boden einer kleinen Auf-
laufform mit Veggie-Bolognese
bedecken (Rezept S. 19). Die
Krauter-Kise-Gnocchi
darauf legen und die Auflaufform
mit Bolognese auffiillen. Mit
geriebenem Hartkdse bestreuen
— oder vegan mit einer Mischung
aus Ol, Salz & Semmelbraseln.

35 Min. bei 180 °C (Ober-/
Unterhitze) backen.

Knusper-Sticks

Die Krauter-Kase-Gnocchi
in Semmelbroseln wélzen und in
reichlich heiRem Ol ausbraten.

Lecker zu frischem Salat oder als
Fingerfood mit einem fruchtigen
Tomaten- oder Mango-Dip.

... oder einfach die Krauter-
Kdse-Gnocchi in siedendem
Salzwasser garen und mit der
Veggie-Bolognese servieren!



HENGLEIN KREATIV-KUCHE
E{loﬁteig . J

HIER IST MEHR DRIN!

Verpacken Sie doch mal Sof3e oder
Gemiise im Klof3teig oder
Seidenknddelteig, z. B.:

Champignon-Lauchgemiise
Tomate-Rucola-Pinienkerne
Spinat-Frischkdse
Tomatenpesto
Kiirbis-Walnuss-Pesto
Mangold-Feta
Paprika-Sahne-Gemiise

4 verschiedene Kdsesorten

Uberraschungseffekt
garantiert!




Chili con Quinoa

Quinoa unter flieBendem Wasser waschen und
in 200 ml Wasser mit 1 TL Salz 15 Minuten gar
kochen. AbgieBen und beiseitestellen.

Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch schalen
und wiirfeln. Paprika entkernen, waschen und
wiirfeln. Chilischoten in feine Ringe schnei-
den. Mais und Bohnen waschen.

Zwiebel in etwas Ol glasig diinsten, Knoblauch
und 3/4 der Paprikawiirfel dazugeben, kurz
anbraten. Mit Briihe abloschen, Gewiirze und
passierte Tomaten dazugeben und zum
Kocheln bringen. Quinoa, Mais und Bohnen
dazu geben. Mit Salz, Chilischoten und
Limettensaft abschmecken und 10 Minuten
kocheln lassen.

Diese beiden Klassiker sind
beliebt bei grof3 & klein und
lassen sich toll variieren!

e

Veggie-Bolognese

300 ml heiRes Wasser mit Sojasof3e, Instant-
Gemiisebriihe und 1 EL Tomatenmark in eine
Schiissel geben und Sojaschnetzel ca. 15 Min.
darin einweichen. Restliche Fliissigkeit
abgieen und Sojaschnetzel in Olivenol scharf
anbraten. Krauter dazugeben. Alles aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Zwiebel und Knoblauch haduten, Karotte
schélen, Stangensellerie waschen und alles
fein wiirfeln. Zwiebeln in Olivendl anschwitzen,
Knoblauch und Gemiise dazugeben und
anbraten.

Sojaschnetzel dazu geben. Mit Brilhe angie-
3en, passierte Tomaten dazu geben und
kdcheln lassen — je ldnger, umso besser! Mit
Pfeffer abschmecken.

100 g Quinoa

Ol zum Braten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 Paprika

400 g passierte
Tomaten

200 ml Gemiisebriihe
1 kleine Dose Mais
(140 g)

1 kleine Dose Kidney-
bohnen (140 g)

3 TL Paprika edelstif3

je 1 TL Oregano, Zimt,
Kakao, Kreuzkiimmel

Salz, Chilischoten
Limettensaft

Ganz ohne
Fleisch?1

100 g Sojaschnetzel,
fein oder -Granulat

1 TL Gemiisebriihe
(Instantpulver)

1 EL Sojasofie
1 EL Tomatenmark

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 Karotten

2 Selleriestangen

Hartbldttrige Krdauter
nach Wunsch: z.B.
Rosmarin, Thymian,
Oregano, Lorbeer

Ol zum Braten

200 ml Gemiisebriihe

380 g passierte oder
Stiickige Tomaten

Pfeffer



Unter www.henglein.de

kénnt ihr weitere

Rezepthefte kostenlos bestel-

len oder downloaden.

Was gibt es heute?J

P——
oUeinEeh Hier findet ihr mehr

scannen:
INSTAGRAM

mein_henglein

INTERNET
www.henglein.de

mein®

englein

Mit den frischen Produkten von HENGLEIN zaubert
ihrim Handumdrehen leckere und abwechslungs-
reiche Gerichte auf den Tisch, die der ganzen
Familie schmecken.

Wir liefern die passenden Rezepte fiir jeden Tag
und jede Gelegenheit, z. B. raffinierte Pfannen-
gerichte, kreative Aufldufe & Gratins, regionale
Spezialitdten sowie siiBe & herzhafte Backideen.

Hans Henglein & Sohn GmbH
BeerbachstraRe 19

91183 Abenberg/Wassermungenau
Deutschland

Telefon: +49 (0) 9873/18-700
E-Mail: info@henglein.de

(EGGEEEEEE | Rezepte und Videos:

Egal ob KloBteig,

Eierspdtzle, Schupf-
nudeln, Pizza- oder
Blatterteig — unsere
Produkte stehen fiir
besten Geschmack

und hochste Qualitat.

An drei Standorten in

Bayern, Sachsen-An-
halt und Nordrhein-
Westfalen produ-
zieren unsere rund
1.200 Mitarbeiter
mit groBter Sorgfalt
und viel Engagement
frische Lebensmittel
fir Sie.

Als eine der erfolg-
reichsten Marken
wurde HENGLEIN
bereits vielfach
ausgezeichnet!

www.mpact.de
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