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Elkeszitese:

Atojdsok sirgajat 3 deka puha vajjal

simdra keverjiik. A tirot szitdn attorjiik, a dardval egyiitt
a tojassargdjahoz adjuk, 1 mokkaskanal séval fzesitjlik.

Letakarva, hitészekrényben 1 ran it pihentetjiik.

Ez alatt a maradék vajat fololvasztjuk,

és a zsemlemorzsdt aranysdrgdra piritjuk benne,

Egy labasban kb. 2 liter vizet filforralunk, 1 kiskanil sowval
izesitjiik. A masszabol vizezett kézzel

kb, 15 kis gombdcot formdzunk, majd dvatosan

a forrd vizbe rakosgatjuk. Amikor a viz Gjra forrni kezd,
kis langra dllitjuk, hogy a gombd6cok ne hirtelen f&jenek,
inkibb csak dagadjanak a ,gyiingvizd forrisi vizben,

Amikor feljottek a viz tetejére, nincsenck

még készen, tovabbi 6-8 percig kell fdzni dket,
Utdna a gombdeokat szirdkandllal dvatosan
hidegvizbe szedjiik, fgy kiviil egy kéreg
képzidik rajiuk, s késobb sem esnek szét.

Végiil a tirdgombodcokat a piritott morzsdban
meghempergetjiik. Tejfollel meglocsolva,
porcukorral meghintve tilaljuk.
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Hozzavaldk 4 fire

2 tojds

8 dkg vaj

50 dkg tehéntird

4 csapott evikanadl blizadara '555'&."'5 5 X
3 db Golden Food Zsld di6 bl £fzit
q,;j, '!.‘1155'1" na
: 220 niy O

Kiomb

4 pvikanal zsemlemorzsa

A tilalashoz:
2 dl tejtdl
2-3 evfkanal porcukor

Elkészitési iddi:
35 perc
+ 1 6ra pihentetés

www.goldenfood.info



Elkészitése:
A toltelékhez a vajat fololvasztjuk, a cukrot
karamelizaljuk rajta, majd a narancshéjat és a narancslevet
hozzdadjuk. Félforraljuk, majd a tejszinben simdra kevert
puding port is beletintjiik. Kis langon, kevergetve

sima krémmé fizziik, végiil az aprora vigott

zild didt is beleszirjuk.

Az tintethez a vajbél és a cukorbél karamellt készitiink,
a tejszinnel filforraljuk, majd a konyakkal izesitjiik.

A zild dids karamell morzsdhoz a cukorbal
karamellt készitiink, a vajat belemorzsoljuk,
majd egy szilikonos siitdpapirra simitjuk.
Mieldtt megdermedne, a zold didt rdszdrjuk.
Amikor teljesen kihfilt sodrofival
morzsalékosra tirjiik.

Télaldskor a palacsintikat

a zild dids krémmel megkenjiik,
hiaromsziogekre hajtogatjuk,

majd az dntettel meglocsoljuk.

A kemény habba vert tejszint
rakanalazzuk és a z6ld dids karamell
morzsdval megszorjuk.

Hozzavalok 4 fire:

8 darab hagyomanyos palacsinta | 5
) < . Lonmbiele o

A tiltelékhez: ﬂ'ﬁlﬁmw -,u-‘ S ifzta s

5 dkg vaj £ssbgts? ' : i 3

5 evikanal cukor =B Lfzitése » A

1 narancs reszelt héja és kifacsart leve mes iy ORD L Tk

2 eviskandl vaniliaizii pudingpor alelOR " L

2 dl tejszin

3 db Golden Food Zald did

Az tintethez:

3 dkg vaj

3 evikandl cukor

1 narancs reszelt héja és kifacsart leve
1 dl tejszin

1 evikandl konyak

A zolddids karamell morzsahoz:

10 dkg cukor

10 dkg vaj

1 db apréra vigott Golden Food Z6ld did

Az tilaldshoz: 1 dl habtejszin

Elkészitési idi:
1 Gra



Elkészitése:

A tésztahoz valékat keverdtilba tolhiik,

és robotgéppel dsszedolgozzuk, majd letakarva
1 drét hiitdszekrényben pihentetjiik.

A tésztat 3 mm vékony, kerek lappd nydjhjuk.
A tortaformit bevizezziik, az aljit, és az oldalat
a tésztdval kibéleljiik,

A toltelékhez a kézmeleg vajat, a porcukorral,

a vanilids cukorral és a citromhéjjal habosra keverjiik.
A tojdssdrgdjit, a tirdt meg a keményitdt és

a kisebb darabkikra vigott zild didt hozzdadjuk,
jol 8sszedolgozzuk. A tojisfehérjét kemény

habbd verjiik és a tirds masszdhoz keverjiik.

A tolteléket az eltkészitett tortaformdba toltjlik.
Az eldmelegitett siitSben dvatosan siitjik.

A siitd hiimérséklete 160°C 5lé nem mehet.

40 perc utin alufélidval vagy siitipapirral lefedjiik
és félig nyitott stitSajtonal készre siitjiik

kb. még 30 percig.

Ha kihiilt, csak akkor vessziik ki a formabdl.
A martishoz a cukorbél a vajon karamellt
készitiink, a tokaji borral félontjiik,
visszaforraljuk, majd a tejszinnel ddsitjuk.
Télaldskor a tortdt cikkekre vdgjuk,

majd a martassal kiriil tntjiik.

LgCS1 T
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Hozzavalok 4 fire:

A tésztahoz:

¥ kg liszt

20 dkg porcukor

23 dkg vaj

2 tojds

1 evikanal vanilids cukor
14 citromhéj reszelve
Csipet 56

A tiltelékhez:

3 kg Hird

22,5 dkg vaj

12,5 dkg porcukor

10 dkg kristilycukor

& dkg keményitd

8 tojds

34 darab Golden Food Zild dié
S6

Citromhéj reszelve

A martishoz:
5 dkg vaj

2 eviikanal cukor
2 dl Tokaji aszi

1 dl fzGtejszin

Elkészitési ida: 77727777



Elkészitése:

A hiisokat egyforma nagysagu kis kockikra
vagjuk. A hagymat, fokhagymat zsiron
megdinszteljiik egy olyan libasban, amelyet
tetivel egyiitt betehetiink a siitGbe. Megszdrjuk
pirospaprikaval, feldntjiik kevés vizzel,

&5 ritessziik a sertés- 65 marhahist.

Fehéredésig piritjuk, sézzuk (soval

dvatosan, mert a flistilt hiis is s6s), megborsozzuk,

a fahéjjal fliszerezziik és rivigjuk a paprikit meg a
paradicsomot. Rdszdrjuk a megmosott babot, a flistdlt
kolozsviri szalonnit és az drpagyingyot.

Feléntjiik annyi vizzel, hogy 2 ujjnyi vastagon ellepje.
A tetejére raszorjuk a lisztet, lefedjiik a fedGvel,

és elimelegitett stitdben min. 2 drdig siitjlik,

Kézben 20 percenként megkeverjiik,

és ha kell, még vizet dntink ra.

Amikor mar minden puha, 1 hagymat karikira
vigunk, a tetejére szorjuk, az aszalt szilvival meg
a cikkekre vigott zélddidwval egyiitt s addig
siitjiik még, amig a hagyma megpuhul,

de nem f szét. Megkdstoljuk, izesitjiik
soval, borssal izlés szerint, ha kell.

Hozzavalok 4 fire:

50 dkg sovany marhahtis
50 dkg sertéscomb

50 dkg bab

25 dkg kolozsviri szalonna
15 dkg drpagyingy

2 paprika

2 paradicsom

2 nagy hagyma

2 gerezd fokhagyma

Sa, drilt fekete bors

1 mokkdskanal Grilt fahé)
10 dkg aszalt szilva
Pirospaprika

ZSIT

1 eviikanal liszt

viz

3-4 darab Golden Food Z8ld did

Elkeészitési idid:
3 ra




Elkészitése:
A huist megmossuk, és kb, 1 centis kockikra daraboljuk.

A szalonnat kis kockdkra vaguk, a fololvasztott ibazsiron
kisiatjiik, majd a folapritott hagymat megpiritjuk rajta.

A cukrot rdszdrjuk, kissé megkaramelizdljuk, majd a
megtisztitott &5 filkarikdzott 2ildségeket rddobjuk. Kevergetve
kissé megpiritiuk, majd a hast is beledobjuk. Fehéradésig
piritjuk, majd megsdzzuk, megborsozzuk, a babérlevéllel,

a zizott fokhagymadval, a majordnndval fliszerezzik,

A borokabogyat, 1 deci vizben kiftzziik, majd levét a hisra
sziirjiik. Kevés vizet alidntve, lefodve, majdnem puhéra fizziik,
Ekkor keriil bele a megmosott és kisebb darabokra végott gomba,
a folkockdzott paprika és paradicsom. Kevergetve addig fizziik,
mig a leve kissé elpdrolog. A paprikdval meghintjiik, elkeverjik,
majd a virdsborral folontjik, és teljesen puhdra fdzzik.
Legvégiil, a kis kockdkra vagott z0lddiot is beleszdrjuk.

A didolléhez a burgonyat megtisztitjuk, kockikra

vigva labasba rakjuk. Annyi vizet éntink rd amennyi

éppen ellepi, megsidzzuk és puhdra fizziik. A lisztet egy
serpenyiiben kevergetve zsemleszindine piritjuk.

A burgonydt a fdzblevében fakandllal Gsszetirjtik,

a lisztet beleszirjuk, majd kis ldngon erGteljesen

kevergetve 2-3 percig fizzik. Ezutin a tizrdl lehGzzuk

és még 5 percig keverjiik, majd félre tessziik. A piréhagymat
apri kockdkra vigjuk, a libazsiron megfuttatjuk.

Télalaskor a dodallét evikandllal formazva Enyérra
szaggatjuk, a poréhagymas zsirral megkenjiik, majd a
zilddios dzragut, mellé kanalazzuk.

Hozzavalok 4 fire:

S0, drilt fekete bors

3 gerezd fokhagyma

2 babérlevél

1 kiskandl majordnna

1 evitkandl bordkabogyvé

1 zdldpaprika

1 paradicsom

1 eviikanal pirospaprika

1 mokkiskanil csipds paprikakrém
15 dkg erdei gomba

2 dl szdraz virisbor

5-6 darab Golden Food Zold dié

A dodilléhez:

1.2 kg burgonya

1 kiskanal s6

20 dkg finomliszt
1 szal piréhagyma
8 dkg libazsir

Elkészitési idd:
2 6ra 30 perc
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Elkeészitese:

A kacsamelleket megmossulk, szirazra toroljiik, majd borét atldsan
bevagdossuk, husdt hosszdban kizépen felszinuk, sdwval, borssal
majordnndval és 3 gerezd zizott fokhagymaval beddrzsoljiik.

Atiltelakhez a sajtot kis darabokra tordeljik, az axtatott és kifacsart
rmemlével, a tojdssal, a maradék mizott fokhagymédval és az aprora vigott
zitld didval dsszegyurjuk. Enyhén megstzzuk, meghorsozzuk. Bzt a tolteléket, a
felszirt kacsamellekbe toltjik, a nyildst egy fogvdjival dsszetlizztik.

Egy serpenyit filforrasitunk, a téltott kacsamelleket birts feliikkel lefela
belerakjuk, majd pircsra stitjiik. Ekkor megforditjuk és hiasos feliket

is megpirijuk. Ezukin, mindegyik tetejére 1-1 dgacska kakukkfiivel
fektetlink és egyenként szorosan filidba cesomagoljuk, tepsire rakjuk
Elimelegitett siitdben, 7 fokon 2,53 drdn at stibiik.

A serpenyiben visszamaradt kacsazsirban a cukrot karamelizaljuk,
paradicsomplirét kissé megpiritjuk rajta, majd a folapritott hagymat is
beleszirjuk, Kissé megfuttatjuk, majd az alap lével fdlontjik, és ol kiforraljuk
Ezutin a virdsbort raontjlik és a kevés vizeel alkevert keményitovel siiritjiik.

A korethez a bulgurt enyhén sés vizben meglizziik,
majd leszlirjiik, lecstpogtetjlik

A rildségeket, kis kockdkra vagjuk, az olajon megsiitjiik,
megsdzzuk, meghorsozzuk, &5 a bulgurral dsszeforgatjuk.
A filapritott petrezselyemmel megszarjuk.

Talaldskor a kacsit a foliabal kicsomagoljuk, éles késsel
3 egvforma darabra vagjuk, a martdssal kiriilongiik
65 a zoldséges bulgurral korituik.

Hozzavaldk 4 fdre

4 db kacsamell filé
(egyenként kb. 20 dkg)

56, drilt feketebors

1 kiskanil majoranna

4 gerezd fokhagyma

15 dkg marvanysajt

1 zsemle

1 tojas

3-4 db Golden Food Zald di6

A martishoz

1 eviikandl paradicsompiiré

1 kisebb virdshagyma

1 evikanal tkezési keményitd
1 dl marhahtsleves alap lé

1 dl vérdsbor

A kirethez
20 dkg bulgur
56, drilt fekete bors
1 sdrgarépa

1 kizebb cukkini
1 lilahagyma
4-5 evidkandl olaj

Elkészitési id: 4 dra
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Elkészitése:
A fliszerkrémhez valdkat

mozsdrban vagy turmixban pépesitjiik.

A fliszerkrémet ldbasban, kézepes lingon,
kevergetve megpiritjuk, a huslevessel
faldntjiik, a kokusztejet hozzdadjuk.

A lime levelet beledobijuk,

a nddeukorral és a halszdsszal

izesitjiik, majd folforraljuk.

A kisebb darabokra vagott ceruzababot,
a kukoricat meg a vékony esikokra vagott
sargarépidt hozzaadjuk. Rivid f6zés utan
a lime levével pikdnsra fzesitjiik,

végiil a szdja csirdt is beleszdrjuk.
Talalaskor a paradicsomkockakat

és a vékony szeletekre vigott

zolddidt is hozzdadjuk.

A fdlapritott korianderlevéllel
megszorjuk, aki szereti,

chili paprikéval tiizesitheti.

Hozzavalok 4 fijre:

A fliszerkrémhez:

2 eviikandl féldimogyord olaj oo
Didnyi himozott gydmbér apritva K

1 gerezd fokhagyma ﬂi&ﬁﬁi
1 chili paprika magozva

Didnyi himozott galanga gyoker
{Azsiai Hiszereket druld {izletekben
kaphatd, de el is maradhat)

Fél citromfii szar folapritva

A leveshez:

& dl csirkehiisleves

4 dl kdkusz tej '

2 db lime levél

2 eviikanal halszosz

1 paradicsom héj nélkiil felkockizva
1 eviikandl nddcukor

1 lime kifacsart leve

1 kiizepes sargarépa

10 dkg morzsolt csemegekukorica
10 dkg friss brokkoli

3 dkg szdjacsira

2-3 Golden Food Zald dié

A tilalashoz: z6ld koriander

Elkészitési idd: 1 dra 10 perc

www. eoldenfood. anfo



Elkészitése:
El&sziir a zilddids hirdgombacot készitjiik el.

Ehhez tirGt szitin attorjiik, a tojassal, a puha vajjal,

a bizadardval, meg a liszttel dsszedolgozzuk. Enyhén
megsozzuk, majd a folapritott z6lddiot is beleforgatjuk.
Letakarva hiitiszekrényben egy orit pihentetjiik.

Ezutin a masszdbdl, vizezett kézzel, apré gombdcokat
formilunk, és enyvhén s6s, gyongyizve forrd vizben
kiffizziik dket. Amikor a gombdcok megfittek, szlirdkanallal
hidegvizbe szedjiik, majd lecstpbgtetve tilra rakjuk.

A leveshez a siitGtokot félbevigjuk, maghazit
kikaparjuk, majd héjastil siitdben puhéra siitjiik.
Amikor kissé kihiilt, hisdt kikanalazzuk,

Az olvasztott vajon a mézet kissé karamelizaljuk,

a flapritott hagymdt megtuttatjuk rajta, majd az

alap lével filontjiik. Az almdt meghimozzuk, kockikra
vagjuk, és a leveshez adjuk. Megsozzuk, megborsozzuk,
majd a siitétok hisdt is hozzdadjuk. Botmixerrel
plirésitjiiik, majd chilivel és szerecsendidval Hiszerezziik.
Ha til stirii lenne, kékusztejiel higithatjuk.

Télalaskor a levest a z6lddids tirdgombacokkal kindljuk.
A tetejét zold did szeletkékkel diszitjik.

Hozzavalok 4 fijre:

1,2 kg siitdtok

5dkg vaj DRI b-fe
3 evikanal méz Kolomo™ _fz008s
1 kiizepes vordshagyma g-ﬁésﬁiﬁﬁ 5 he r _ )
[ .
1,2 1 tytikhdsleves alap 16 grziies ’ nagy eﬂ{ﬂ » e ChAV
1 alma iy ORD ik Digs TOROGOMB
56, rolt fekete bors alzflO = gpoltabiss S
Késhegynyi chili paprika por

és szerecsendid

1 mokkdskandl friss apritott kakukkfi
A leves higitdsihoz: kokuszte|
{konzervben kaphatd)

A talalashoz:

25dkg hird

1 tojds

2 dkg vaj

2 evikanal buzadara

1 evikanal liszt
Csipetnyi s6

1 Golden Food Zild did

Elkészitési idd:
1 dra 45 perc

WIAW, Wdenfood . info



Elkészitése:

A sdrgarépadt és a porét
megpucoljuk, karikdra vigjuk.

A vajat libasban megolvasztjuk, ratessziik

a felengedett gesztenyét, és dtforgatjuk a vajon.
Részérjuk a porcukrot, pir percig karamellizaljuk
a gesztenyével, majd hozzdadjuk a sdrgarépat

és a porét. Rovid piritas utin felontjiik a borral,
majd hozzdadjuk a hiislevest. Fliszerezziik,

és kizepes tiizon, fedd alatt addig péroljuk,

amig a gesztenye megpuhul.

A levest botmixerrel piirésitjiik,
feldntjlik a tejszinnel, s dsszemelegitjik.
[zlés szerint fliszerezziik.

Télaldskor mindegyik leveses

csészébe 1-1, vékony szeletekre vagoft
zolddiot rakunk, majd a levest ramerjiik,
kissé felvert habtejszinnel és Grilt fahéjjal
diszitve talaljuk.

Hozzdvalok 4 fijre:
30 dkg (mirelit)
himozott gesztenye

4 dkg vaj

1 tk porcukor

1 db sdrgarépa

1 db péréhagyma

1,25 dl fehérbor

5 dl leves

2 dl fézdtejszin

s, Brilt bors, szerecsendid

A tilalishoz:

Adagonként 1 Golden Food Zéld did
1 dl habtejszin

fahéj

Elkészitési wdd:
1 dra

www.goldenfood.info



Elkészitése:

A mijat ledblitjiik, az esetleg rajta lév5 fehéres

hartydkat levigjuk rola, majd kisebb kockdkra daraboljuk.

A folapritott hagymat az olajon megfuttatjuk, a majat radobjuk,
megsozzuk, meghorsozzuk, a folapritott zsilyaval fliszerezziik
és kevergetve megpiritjuk. Az almat meghimozzuk, maghazat
kimetssziik, majd kiskockdkra vdgjuk, &5 a majhoz adjuk, a
félapritott zold didval és az aszalt szilvdval egyiitt,

A réteslapokbél 2 lapot az asztalra fektetiink,
négy egyforma négyszie alakd lapot vigunk beldle, majd

egyvenként olajjal megkenjiik, zsemlemorzsaval meghintjiik.

A mar kissé kih(ilt libaméjas ragubsl

egy-egy evikandlnyit a lapok kézepére halmozunk,

a lapok szélét a tdltelék koriil felvert tojassal megkenjiik.
A réteslapok szélét a tiltelékre hajtjuk, csinos

kis batyukat formélunk beldliik.

A batyukat kiviil is megkenjiik tojassal,

majd egy siitGpapirral bélelt tepsire fektetjiik ket.

A maradék réteslappal és tiltelékkel ugyanigy jarunk el.
A rétes batyukat, eldmelegitett sitdben

180°C-on szép pirosra siitjiik.

Télaldskor, a batyukat egy vékony csikra vagott,
poréhagymaszdllal diszithetjiik.

Hozzavaliok 4 fire:

40 dkg pecsenye libamij

4 eviikandl olaj

1 kisebb viréshagyma

S0, drilt fekete bors

1 kiskandl flapritott friss zsdlya
1 kiszepes alma

5 dkg Golden Food Zéld did

A toltéshez:

1 csomag réteslap
(készen kaphata)

2 tojds

10 dkg zsemlemorzsa

Elkészitési idd:
1 dra



Elkészitése: Hozzavalik 4 fire:

A juhtirdt, a fetasajtot 15 dkg juhhirg

&5 a tejfilt kézi robotgéppel sima | 10 dkg fetasajt

krémmé keverjiik, enyhén megsdzzuk, 1 dl tejfil
megborsozzuk, a szerecsendioval és a | Fél deci extra sziiz olivaolaj
folapritott metélGhagyméval fliszerezziik. | 506, Grilt feketebors
Az oliva olajat meg az aprora vigott | 1 csokor metélShagyma
zild didt belekeverjiik, majd a krémet | 5 dkg Golden Food Zéld did
egy csillagesdvel ellitokt 16 vékony szelet
nyomdzsikba tiltjiik. | Parmai sonka

A sonkaszeleteket egymis mellé Elkészitési idi:

talcira fektetjiik, a krémet a nyomazsakbal, 20 perc
egy caikban a sonkaszeletekre nyomijuk,
majd egyenként dvatosan feltekerjik,
czinos kis tekercseket formalunk beléliik.

Talaldskor a toltétt sonkatekercseket
tanyérra allitjuk, majd tetejiiket
metélihagymaval, koktélparadicsommal
és z0ld did darabkidkkal diszitjik.
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Elkészitése:

A juhhirot, a fetasajtot és a tejflt
keveritilban siméra keverjiik

(konyhai robotgéppel a legegyszeriibb).

Az oliva olajat hozzdadjuk, megborsozzuk,
a fdlapritott petrezselyemmel fliszerezziik,
majd a durvira wigott zild didt beleforgatjuk,

A krémet friss piritosra kenjiik,
tetejét zolddid szeletkékkel
s petrezselyemmel diszitjiik.

Télaldskor a z8ld di6 szirupjaval
izlés szerint meglocsolhatjuk.

Huozzavalik 4 fire:

20 dkg juhtird

20 dkg fetasajt

1 dl tejfél

Fél deci extra sziiz olivaolaj
Orolt feketebors

1 csokor petrezselyem

5 dkg Golden Food

Zild dia

Elkészitési idi:
15 perc



GOLDENFOOD
GC DOLR

Eliételek .

Z5ld dids juhsajtkrém friss piritéson

Zild dids juhsajtkrémmel toltdtt fistéltsonka rolad
Zild dids pecsenye libamijjal tolkitt rétes batyu
Levesek

Kardcsonyi zéld dids gesztenye krémleves

Stitdtik krémleves, zold dids tird gombodcecal
Kokusztejes Thai leves ziild didwval

Fiételek

Zild dids kéksajttal toltdit, kiméletesen siilt kacsamell,
vijrisboros barnamadrtissal és grillezett zoldséges bulgurral

Zild dids dzragu erdei gombdéval,
poréhagymas didallével

Solet zéld didval és aszalt szilvaval
Desszertek
Bécsi tirdtorta zéld didval, és Tokaji karamellmartdssal

Zild digs narancskrémmel toltétt palacsinta,
konyakos narancsontettel, és zild dids crustad szdrattal

Zild dids tdrdgombdc
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Nemcsak nagymamiink, szépmamadink is ismerték a zild did ttkat.

Ennek ékes bizonyitéka az 1801-ben kiaddsra keriilt LUt szakits kinyv”, mely mar emliti
e kiilinleges fekete csemegét. Elkészitése a mai napig hasonléan tirténik. Gondos munka
eredményeként sok-sok heti firadtsag utdn részesiillhetiink a zild dié kulindris élvezetében,
mely nemcsak egészséges, hanem finom is. Elideink bilcsessége
az utébbi évtizedekben feledésbe meriilt.

A Felsii-Tisza vidéke kitling didtermd teriilet, bilcsije a Milotai 10-es fajtinak.
Itt dolgozik a Tranzit-Did Kft. tibb mint szdz hektiros didiiltetvényen, amely a zild di6 befiitt
hagyomdnyit porolta le, élesztette ijji a Goldenfood Zild did szirupban termékével.

A ziild did készitmény minden férumon sikert arat, az OMEK nagydij,

a Magyar Termék Nagydij, majd a HIR védjegyhasznilati
joga is megilleti.

Elkészitéséril, a termékkel kapcsolatos informacidkral
tijékozddjon a www. goldenfood.info oldalunkon vagy a FB-on.

Addig is forgassa jo étviggyal recepteskiinyviinket
és taliljon ki On is finom pillanatokat!



