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Wenn ich allein

koche

Von Frau *
%

*

Auf die Kochkunst allein ist daher
jener berühmte Ausspruch des Horaz
anzuwenden, den man so oft von den höchst
nutzlosen und ganz einseitig schönen
Künsten der Poesie und Malerei hat
verstehenwollen, nämlich dieser : «Vermische
Nützlichkeit mit Anmuth.»

Nach diesem Motto versuche ich in den
Wochen des Jahres, während denen ich
mein in den Ferien weilendes Dienstmädchen

vertrete, in der Küche zu wirken.
Ich richte es zum Beispiel möglichst so

ein, dass ich Speisen, die längere Kochzeit

brauchen, für zweimal vorbereite.

Diese Gerichte sind aber zum zweitenmal

nicht nur etwas langweilig
Aufgewärmtes und unansehnlich Verkochtes,
sondern eine « Wiedergeburt », die man
auch jedem Gaste vorsetzen darf. Ich bin
sogar schon von verwöhnten Leuten nach
dem Rezept gefragt worden, was mir
immer Spass gemacht hat. Einige Beispiele:

Es gibt Omeletten, dazu ein
Champignongemüse für die Grossen und für
die Kinder gekochtes Obst. (Für die
Erwachsenen das Kompott als Dessert.) Ich
mache doppelt soviel Teig wie nötig. In
die zweite Hälfte Teig gebe ich einen
Teller voll geriebenen Sbrinz, backe die
Omeletten fertig und hebe sie für die
nächste Mahlzeit auf, und zwar lieber für
den übernächsten Tag, der Abwechslung
halber.

Ich verwende sie für folgendes
Gericht :

Die Omeletten werden mit Spinat
oder mit gehackten Fleischresten (unter
diese vielleicht etwas Schinken oder
Pilzresten mischen) oder mit einem frischen
Pilzgericht belegt, dann gerollt in eine
gebutterte Auflaufform gegeben. Reichlich

Tomaten- oder Bratensauce darüber-
giessen, geriebenen Käse, Paniermehl und
Butterstückchen zuoberst und au gratin
langsam eine halbe Stunde backen.

Dasselbe etwas feiner : Die Omeletten
in feine Streifen schneiden und lagenweise

mit gehacktem Schinken, Fleischresten

usw. lagenweise in eine gebutterte
Form geben. Zu oberst Omlettenstreifen,
eine Rahmsauce darüber und aufziehen
wie beim ersten Rezept.

Gutes Eintopfgericht mit Resten von
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Menn ioli allein

lcoclie

iknk àis Xoàknnsi allein isi ààlier
jener lzsriiliinis iknssprnà àes Dora? an^
?nwenàsn, àsn inan so oki von àsn lrôàsi
nni?Iosen nnà Aan? einssiiiA sàônen
Xünsisn àsr Dossis nnà lVlalsrsi Irai ver-
sislrsn wollen, nâinlià dieser: «Vsrrnisàs
Diii?Iiàksii inii rkninnilr.»

Daà àisssin lVloiio vsrsnàs ià in àsn
Woàsn àss lalrrss, wâlirsnà àenen ià
insin in àsn Dsrisn weilendes Disnsiinâà-
àsn vsrirsis, in àsr Iliiàs ?n wirken,
là riàis ss ?uin llsispisl rnö^liclrsi so

ein, dass ià 8xeissn, àis lanAsrs Ilocln
?sii lrranàen, kiir ?weirnal voàsrsiis.

Diese Dsriàis sinà àsr ?nin ?weiisn-
rnal niài nnr eiwas lan^weili^ i^.nk-

Aswäriniss nnà nnansànlià Vsrkoàiss,
sonàsrn sine « Mieder^sduri », àis inan
anà jsàsrn Dasis vorsei?sn dark. là lrin
so^ar sàon von vsrwölrnien Dsnisn naclr
àein Ils?sxi Askra^i woràsn, was rnir iin-
iner 8xass Asnraclri lrai. DiniZe lZsisxiele:

Ds Zil>i àa?n sin D/iani-
/SlFnonFsmàs liir àis Drossen nnà liir
àis Ilinàsr ^skoàiss Dlrsi. (Diir àis Dr-
waàsensn àas Xoin^oii aïs Desssri.) lslr
inaàs àoMsli soviel DeiA wis nöiiA. In
àis ?wsiis Dälkis DsiA Ael>s ià einen
Dsllsr voll Asriàsnsn 8l>rin?, liaàs àis
Drnslsiien lsriiA nnà Iràs sis liir àis
nâàsis lVlalrl?sii anl, nnà ?war lislzer liir
àsn iilrsrnâàsien DaA, àsr rKlrwsàslunA
lrallrer.

là verwende sis liir kolAsnàes De-
riài :

Die Dinslsiisn wsràen inii 8xinai
oàsr inii Asliaàisn Dlsisàrssisn (nnisr
àisss visllsiài eiwas 8àinksn oàsr d'il? -

resien nrisàsn) oàsr inii einsnr lrisàsn
DiDZeriài l>elsAi, dann Asrolli in eins
Aàniierie iknklankkorin ASAàsn. llsià^
lià Dornaisn- oàsr Lraisnsanss àariilisr-
Aiesssn, Asrislzsnen Iläss, Danierinelrl nnà
Luiisrsinààsn ?nol>ersi nnà an ^raiin
langsam eins lrallis 8iunàs lracksn.

Dasssllzs siwas leinsr: Dis Dinsleiisn
in keine 8ireiken sànsiàsn nnà laAsn-
weiss inii Aàaàisin 8àinksn, Dlsisà^
resien nsw. laASNweise in sine Aslzniieris
Dorrn Zslzsn. ^n obsrsi Dinlsiisnsirsilsn,
sine llalrinsancs àariilisr nnà anl?ielrsn
wie lzsirn srsisn Ils?spi.

Dniss ^înto/?/Asric/ît nrìt lîesten von
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Risotto oder mit frischem, gedämpftem
Reis. Den Boden der gebutterten Form
mit dem gekochten Reis auffüllen, darauf
ein Kranz ausgehöhlte, mit Käsestückchen
gefüllte und mit etwas Reis bedeckte (damit

der Käse weich bleibt) Tomaten
geben. In die Mitte kommen einige der
Länge nach aufgeschnittene und
ausgehöhlte, junge Zucchetti. Diese mit Reis
füllen, dem man reichlich Rosmarin,
Basilikum und das Ausgehöhlte der
Zucchetti und Tomaten beimischen kann.
Etwas geriebenen Käse oder Paniermehl
und Butterflöckchen obendrauf und so

lang im Bratofen ziehen lassen, bis die
Zucchetti weich sind. Soll es schnell
gehen, kann man Zucchetti und Tomaten
überbrühen, doch werden sie leicht
unansehnlich und weniger kräftig im
Geschmack.

Oder: Resten von Spätzli (Nudeln,
Hörnli usw.) lagenweise mit einem Püree
von Tomaten, reichlich Zwiebeln, Kräutern

und Gewürzen in eine Auflaufform
einfüllen und das Ganze im Bratofen
kurz überbacken.

Von gekochten Fischresten : Die
Fischresten von Gräten und Abfällen
sorgfältig reinigen und lagenweise mit
in Scheiben geschnittenen, gekochten
Kartoffeln in eine gebutterte Form geben.
Eine weisse Sauce mit Zitrone und
Kapern würzen und über das Gericht gies-
sen. Paniermehl oder geriebenen Käse
und Butterstückchen darüber und eine
halbe Stunde au gratin backen.

Fischsalat: Eine flache Platte mit
gutem Kartoffelsalat bedecken, wenn
möglich etwas Blumenkohlsalat darüber
oder ringsherum und darauf die von Gräten

befreiten Fischreste als Salat
angemacht. Mit Gurken, Eierscheiben und
Tomaten garnieren oder mit einer
Mayonnaise übergiessen.

Gebackene und von den Gräten
befreite Fischreste lassen sich gut mit in
Scheiben geschnittenen Kartoffeln als

« Rösti » verwenden. Für alle diese Fisch-
restenspeisen genügt auch wenig Fisch.

Es folgen nun noch einige andere
Gerichte, die ich aus meinem alten Re-

Milchsieden in der EMCO-Pfanne
am hygienischsten.
Kein anderes Kochgeschirr ist so leicht
und gründlich zu reinigen wie EMCO-
Stahl-Email. Heißes Wasser genügt und
die Pfanne ist sofort wieder blitzblank.
Zudem ist der glasharte EMCO-SpezialEmail

unempfindlich gegen Milch- und
Speisesäuren. Schönes Aussehen, inwendig

hellgrau, außen gelb/rot abgetönt.
Spezialmodelle für Elektrisch!
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Aisotto oàsr mit iriscdsm, Zsàsmpitsm
iisis. Den iioàsn àsr Zsdnttsrtsn Lorm
mit àsm Zsdocdten iisis sniinllsn, àsrsui
sin Krsn? snsZsIrödits, mit Ksssstnàcdsn
Zeinllts nnà mit stwss iieis deàsàts (às^

mit àsr Ksss vsicii dlsidt) àiomstsn
Zedern In àie Mitts dommsn siniZs àsr
LsnZs nssd. sniZsscdnittsns nnà snsZs-
Irödlts, jnnZs ^nccirstti. Diese mit iieis
inllen, àsm msn reiediià iiosmsrin, iìs^
siiidinm nnà àss AnsZsdödits àsr ?.nc^

eirstti nnà Domstsn dsimiscirsn ksnn.
Ltwss Zsrisdsnsn Ks.se oàsr Lsnisrmedi
nnà Lntterilöcdnden odsnàrsni nnà so

isnZ im Lrstoien ^isiren issssn, dis àie
^nccdstti tvsicir sinà. 80II es scànsll
Zsiien, disnn msn ^ncedetti nnà àiomsten
ndsrdrudsn, àocir vsràsn sis Isicdt nn-
snsednlicd nnà vvsniZsr drsitiZ im De^
scdmsâ.

Dàer: Ae^ten von 5/?àii (iinàeln,
Dörnii nsv.) IsZsntvsise mit einem Lnrss
von Domstsn, rsiedlicii ?itviedsln, Krsn-
tern nnà Dsvvnr^en in sine Aniisniiorm
einlullen nnà àss Dsn?e im iirstoisn
dnr? ndsrdscdien.

i^on Ai^e/ìre^tenDis
Lisedrestsn von Drstsn nnà Adisilsn
sorZiältiZ rsiniZsn nnà isZsnvsiss mit
in Lcdsiden Zescirnittensn, Zsivoeirtsn Ksr^
tolleln in sine Zsdnttsrts Lorm Zsdsn.
Dine veisss 8snes mit titrons nnà Ks^

psrn würben nnà ndsr àss Dericdt Zies-
sen. Lsnisrmsdi oàsr Zsriedensn Ksse
nnà Luttsrstnàcden àsriidsr nnà sine
irslde Ltunàs su Zrstin dsedsn.

Lise/îsaiat.- Lins ilsàs Listts mit
Zntsm Ksrtoiislssist dsàssksn, wenn
möZliclr etv?as Llnmenkodisslst àsrnder
oàsr rinZsdsrum nnà àsrsnl àie von Drs-
ten delrsitsn Liscdrsste sis Lslst snZs-
mscdt. Mit Dnrken, Lisrsedsidsn nnà
Domsten Zsrnisrsn oàsr mit sinsr Ms-
zronnsiss üdsrZissssn.

<?eö«c^ene nnci von rien träten öe-

/reite Là/rrette Isssen siclr Znt mit in
8cdeidsn Zssciinittsnsn Ksrtoiisin sis
« iiösti » vsnvvenàsn. Lnr sils àisss Lised-
rsstsnspsissn ZsnüZt sucir vvsniZ Liscd.

Ls ioIZsn nnn nocii einiZs snàsrs
Dsriodts, àie icli sus meinem siten iis^

IVIiI«:l>8ielien in «ief ^li/ILll-pksnne
sm iiygienisvkstsn.
Xsin sncisros XockgsscNirr Ist so islciit
uncl grllnciiicti ?u rsinigsn wis ^iVILO-
8tsiii-8rnsi>. l-isiLss Wsssor gsnllgt uncl

ljis k^fsnns ist sofort wiscisr biikbisnlc.
luclsm ist cisr gissiisrts 8iViOL> - Spsrisi-
8msi> onsmpfinciiioil gögon iitiicii- uncl

Spsisssâucsn. Loilönss ^usssiisn, inwon-
ctig fisligcsu, suösn gold/rot sbgstönt.
Spsàimocisiis tür Ssictriscii!
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zeptheft neu erstehen liess, als ich letzthin

einige Zeit allein in der Küche
wirtschaftete.

Kürbisgulasch: 1 kg nicht zu reifen
Kürbis schält und schneidet man in
fingerbreite Streifen, vermischt diese mit
etwas Salz, wenig Essig oder Zitronensaft

und lässt sie zugedeckt eine halbe
Stunde stehen. 3 grosse, feingeschnittene
Zwiebeln in Butter dämpfen, den Kürbis
und etwas Wasser dazugeben und gut
durchkochen. Dazu 1 kg in der Schale
gekochte, dann in Scheiben oder Würfel
geschnittene Kartoffeln beifügen und
miteinander weiterdämpfen. Vi Liter dicken,
sauren Nidel mit etwas Pfeffer würzen
und kurz mit der Masse aufkochen
lassen. 50 g in Würfel geschnittenen,
geräucherten Speck anbräunen und beim
Anrichten darübergiessen. Dasselbe
Gericht lässt sich mit Zucchetti herstellen.

Kalbsschnitzel mit Sellerie:
Kalbsschnitzel flach klopfen, würzen, panieren
und fertigbraten. Sellerie weich kochen,
in Scheiben schneiden und kurz in Butter

dämpfen. In eine möglichst grosse und
nicht zu hohe gebutterte Backform
zuunterst Selleriescheiben, dann Schnitzel,
Selleriescheiben und oben wieder Schnitzel

geben. Eine reichliche Sauce von
süssem oder saurem Nidel bereiten und
darübergiessen. Geriebenen Käse undBut-
terflöckchen daraufstreuen und das Ganze
im Bratofen mindestens eine halbe Stunde

gut durchziehen lassen.
Alle Gerichte in Backformen sollen

in derselben Form auf den Tisch ge¬

geben werden. Ausser allen anderen
Vorzügen spart man Geschirrwäsche.

Kalbfleisch-Rouladen mit Eiern :

Sehr dünn geschnittene Kalbfleisch-Rouladen

würzen und mit Küchenkräutern
bestreuen. Für jede Roulade ein Ei etwa
drei Minuten kochen und schälen. Das
Ei wird mit Schinkenspeck umwickelt
und dann in die vorbereitete Roulade
gegeben. Die Roulade mit Fäden umbinden
oder mit Holzstäbchen zustecken. Mit
ganzen Zwiebeln und gelben Rüben braten,

zuletzt reichlich sauren Nidel an die
Sauce geben, und wenn nötig mit wenig
Mehl binden. Beim Anrichten Fäden oder
Stäbchen entfernen, die Rouladen der
Länge nach aufschneiden, die Schnittfläche

nach oben nebeneinander auf eine
flache Platte legen, die Sauce hinzugies-
sen, aber so, dass die Eier nicht bedeckt
werden. (Sieht sehr hübsch und festlich
aus.)

Und zum Schluss noch ein Dessert:
Apfelpfannkuchen : Einen guten

Omelettenteig mit reichlich Eiern (das
Weisse zu Schnee geschlagen). Geschälte
Äpfel in dünne Scheiben schneiden, zuk-
kern, Zitronensaft daraufspritzen, damit
sie nicht braun werden und etwas stehen
lassen. Die Äpfel kurz vor dem Backen
in den Teig geben und recht langsam
nicht zu dünne Pfannkuchen backen. Am
besten einzeln auf die Platte geben, mit
Zucker oder Zucker und Zimt bestreuen.
Mit einem Milchkaffee dazu auch als

Mittag- oder Abendessen, besonders für
Kinder zu empfehlen.

isi%
'ein so netter
Kerl, aber ich.

mit meinern
schlechten

l
Teint werde /

I ihm nie à
{gefallen^'

AGratuliere ^
mir, h/illi
Lotti und ich

sind verlobt i

Du leidest an
Hautmüdigkeit—
versuch's doch, mit
einer täglichen
Hauterfrischung

DENKT
FÜR. SICH

LLHJ2A SEIFE
VERHÜTET HAUTMÜDIGKEIT

selbst:
Pank der

guten

IHRES BRUDERS FREUND NAHM

KEINE NOTIZ VON IHR, BIS...

Hallo
habenWir

twig_

rf ich
sehen meine
übrigen5 Lotti
Schees'ter

teilen
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?eptbslt neu erstellen liess, aïs icb Ist?t-
bin einige ?.sit allein in der Ivücbs vvirt-
scbaltste.

Xürö^F^a6c/i: 1 bg nicbt 2n reiben
Lürbis sebält nnà scbnsiàet nlan in lin-
gsrbrsits 8treilen, vsriniscbt diese init
stlvas 8aL, lvsnig Lssig oder Citronen-
salt nnà lässt sie 2ngsdscbt eins balbs
8tunde stellen. Z grosse, lsingescbnittsns
^lvisbeln in Lutter däinplsn, àsn llürbis
nnà etlvas Wasser dazugeben nnà Ant
ànrebboebsn. Da?n 1 bg in àsr 8ebals
gebocbts, àann in 8cbeibsn oder Würlsl
gssebnittene Lartollsln beilügsn nnà init-
einanàsr lvsiterdäinplsn. Inter àieben,
sanren bliàsl init stlvas Llellsr würben
nnà bnr? init àer Masse anlbocbsn las-
sen. ZO A in Würlsl gescbnittensn, Ze-
räncbsrtsn 8peeb anbräunen nnà bsirn
Xnricbtsn àarûbergisssen. Dasselbe de-
riebt lässt sieb init ^nccbstti bsrstsllen.

nià ^e^erie: Lalbs-
scbnàel llacb bloplsn, lvür?sn, panieren
nnà lsrtigbratsn. Lelleris vveicb bocbsn,
in 8cbeibsn scbnsiàsn nnà bnr? in Lut-
ter àâinplen. In sine inögliebst grosse nnà
niebt 2n bobs gsbnttsrts Lacblorin xu-
nnterst 8ellsriescbsiben, àann 8cbnit2sl,
8ellsrissebsiben nnà oben lvisàsr 8ebnit-
^sl geben. Lins rsicblicbe 8anes von
snsssin oàer sanrsin bliàsl bereiten nnà
àarûbergisssen. derisbenen Käse nnà Lut-
terllocbcbsn àaranlstrsnsn nnà àas dan?e
iin Lratolsn ininàsstsns sine balbs 8tnnàs
gut dnrcb^isbsn lassen.

Xlls dericbts in Lacblorinen sollen
in derselben Lorin anl àsn Liseb Ze-

geben lvsràen. Xnsssr allen anàsren Vor-
2ÜASN spart rnan dsscbirrlväscbe.

8sbr dünn gescbnittsns Lalbllsiscb-Lon-
laàsn vnr?en nnà init Lücbenbräutern
bestreuen. Lür jede llonlads ein Li etwa
àrsi Minuten bocben nnà scbälen. Das
Li virà init 8ebinbsnspscb nin^viclcelt
nnà àann in àis vorbereitete llonlads gs-
geben. Lie llonlads init Lâàsn ninbinàsn
oàer init DoLstäbeben anstecken. Mit
ganzen ^-wiebeln nnà gelben Hüben bra-
ten, Zuletzt reieblicb sanren l^liàsl an àis
8anes geben, nnà lvenn nötig rnit wenig
Msbl binàen. Leinl Xnricbtsn Lâàsn oàer
8täbcben entlsrnen, àie llonlaàen àsr
Längs nacb anlscbnsiàsn, àis 8cbnitt-
lläebs nacb oben nebeneinander anl eins
Ilacbe LIatts legen, àis 8aucs bin^ngies-
sen, aber so, dass die Lier niclit beàsebt
werden. (8islit sebr bübscb und Isstlieb
ans.)

lind 2nin 8cblnss nocb sin Dessert:
: Linsn guten

Dinslsttsntsig init reieblicb Lisrn (das
Wsisss 2N 8cbnes gescblagsn). dssebälts
Xplsl in dünne 8ebsibsn scbneidsn, ^nb-
bern, 2btronensalt àaranlspritxen, àainit
sis nicbt braun werden und etwas sieben
lassen. Die Xplsl bnr? vor dein Laebsn
in den Lsig geben und rsebt langsain
niebt ?n dünne Llannbuebsn baeben. Xrn
besten einzeln anl die Llatts geben, rnit
^ncber oder ^ncbsr und ^irnt bestreuen.
Mit sinsin Milcbballes da?n ancb als

Mittag- oder Xbendssssn, besonders lür
Linder xn sinplsblsn.

/sà
'ein 50 netten
/ten/, oben â
mit meinem,
sc/i/ec/ttea.
leint tvenie /

,/?m nie /^e/o//en^>^

^6notn/iene ^
min, /li/i/i^-'l
tott, icn

5,'ni/ ^en/obt) l

l)u /eilest m; ^//outmliti-Akeit—
^en5U5/?'s c/oc/l mit
einen tö'A/ic/ien
//outenfnisc/lunA

0^X7
kM 8ic«

scirc
vckttüici /Miiàivxcii

8ci.S87!

0on/c ^en
outen.Üo/io

?en6^ ss,e,ne

/.ott<

te/ie^
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Die Leser
und der Schweizer-Spiegel

Die Leser jeder Zeitschrift
bilden eine unsichtbare
Gemeinschaft. Alle, die ihr
angehören, teilen gewisse
seelische und geistige Merkmale.

Natürlich ist es nicht
so, dass man von einem
Menschen, der den « Schweizer-

Spiegel » abonniert hat, ein

Porträt entwerfen könnte.
Aber sein Charakterbild muss
bestimmte Züge aufweisen,
ohne die er bestimmt nicht
Abonnent des « Schweizer-
Spiegels » wäre — oder
wenigstens nicht auf die Dauer
bliebe. Eine dieser
Eigenschaften ist

Verständnis für schweizerische Eigenart

Der Leser des « Schweizer-

Spiegels » ist kein
Hurrapatriot. Es ist ihm klar, dass

Chauvinismus im Grunde
durchaus unschweizerisch ist.
Er weiss, dass der wertvollste
Schutzwall unseres Vaterlandes

die tatkräftige Mitarbeit
an unserer schweizerischen

Kultur ist. Der « Schweizer-

Spiegel » nimmt aktiv an
der Abwehr unschweizerischer

kultureller Einflüsse teil. Der
«Schweizer-Spiegel» und seine

Leser halten aber dafür, dass

viel wichtiger als die Defensive

die Offensive ist: der Auf-
und Ausbau unserer Kultur,
wobei unter Kultur nicht nur
überragende geistige Dokumente

der Vergangenheit oder

der Gegenwart zu verstehen

sind, sondern auch die

Vergeistigung unseres Alltags.
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Me l.essr
unll lier 8eliwel^ef-8piegel

Dis lesser jeàer ^eitsclirilt
liilàen sins unsiclitlisre De-
ineiiisclTS.it. rVIIs, àis ilir
snAoliören, teilen ALwisse
seelisciie unà AeistiZe Klerk-
insls. I^stürlicli ist es niât
so, àsss insn von einein Mon-
sclion, àer àen « Lcliweixer-
8pisAsl » siivnnisrt list, ein

Porträt entwerten könnte.
Kksr sein Llisrskterliilcl innss
lisstiinints ^NAS sutweisen,
olins àis er lisstirnint niclit
iköonnent àss « 8cliwei?er-
8piöAe1s » wäre — oàer ws-
niAstsns niclit sut àis Dauer
lilielie. Dine àisser DiZen-
sclistten ist

Vvf8iänl!ni8 für 8ekwsi?kri8vlik Eigenart

Der Deser àss « 8cliwsi?sr-
8pisAsls » ist kein Durrs-
patriot. Ds ist ilnn klar, àsss

Llisuvinisinus iin Drunàe
ànrclisns unscliwei?sriscli ist.
Dr weiss, àsss àer wertvollste
8cliut?wsll unseres Vsterlsn-
àss àis tstkrstìiAs Klitsrlieit
sn unserer scliwàerisclisn
Kultur ist. Der « LcliwsKsr-
LpieZel » ninunt sktiv sn
àer Kliwelir unscliwei^srisclisr

kultureller Dintlüsss teil. Der
«8cliwei?er-8pisAsl» unà seine

Dsser lisltsn sl>sr àstûr, àsss

viel wiclitiAsr sls àis Deten-
sive àis Dttensive ist: àer Kni-
unà Kusksu unserer Kultur,
woksi unter Kultur niclit nur
ûlzsrrsAsnàe AsistiAS Doku-
inents àer VerAsnAsnlisit oàer

àer DsAsnwsrt ?u verstelren

sinà, sonàern sucli àis Ver-
AsistiZunA unseres VlltsAS.

KZ
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