
Bohnen über Nacht in 750 ml 

Wasser einweichen. Suppengrün 

putzen, waschen und grob zerklei-

nern. Zwiebel und Knoblauch schä-

len und in feine Würfel schneiden. 

Tomaten häuten und würfeln. Das 

Lammfl eisch in 2-3 cm große Stü-

cke schneiden. Bohnen, Suppengrün, 

Zwiebeln und Knoblauch mit dem 

Sup-penwürfel und dem Bohnen-

kraut im Einweichwasser zugedeckt 

30 Minuten ko-chen. Danach das 

Lammfl eisch und die Tomatenwürfel 

zugegeben. Mit Petersilie, Korian-

der, Salz, Pfeffer, Tomatenmark 

und Rotwein kräftig würzen und 

nochmals 30 Minuten kochen. 

Mit Petersilie bestreut servieren. 

Dazu schmeckt Fladenbrot und 

Rotwein.

Das Lammfilet unter kaltem 

Wasser abwaschen und tro-

cken tupfen. Den Speck in 

Würfel schneiden. Die Kno-

blauchzehe und die Zwiebel 

abziehen, fein wür-feln und 

zusammen mit dem Speck in 2 

EL heißem Olivenöl andünsten. 

Das Lammfilet zugeben, scharf 

anbraten, salzen, pfeffern und 

dann in Alufolie ein-gewickelt 

warm stellen. Inzwischen die 

Kartoffeln schälen, 15 Minuten 

kochen, vierteln und in 4 EL 

Olivenöl scharf anbraten. Mit 

Rosmarin kräftig würzen. Die 

Bohnen waschen, putzen und 

15 Minuten in etwas Salzwas-

ser kochen. Die Milch erhitzen, 

den Reibekäse darin auflösen, 

mit Salz, Pfeffer und Paprika 

abschmecken. Die Käsesauce 

zu den Kartoffeln, Bohnen und 

dem in Scheiben ge-schnitte-

nen Lammfilet servieren.

Schalotten abziehen, Möhren schälen, 
Lauchzwiebeln putzen, mit den Möh-
ren waschen, Schalotten in Spalten, 
Möhren in Scheiben und Lauchzwie-
beln schräg schneiden. Zwei Esslöf-
fel Olivenöl erhitzen, das Gemüse 
darin andünsten, Linsen dazugeben, 
Fond angießen und alles ca. 30-40 

Minuten garen. In der Zwi-schenzeit 
Lammfi let waschen, trocken tupfen, 
mit einer Würzung aus dem restli-
chen Olivenöl, Pfeffer, Knoblauchsalz, 
Thymian und Rosmarin bestreichen, 
kurze Zeit durchziehen lassen, in einer 
erhitzten Pfanne braten und warm 
stellen. Linsen-Pfanne mit Salz, Honig, 

Curry und Balsamico pikant 
abschmecken, Lammfi let 
in Tranchen schneiden, mit 
den Curry-Linsen an Teller 
anrichten, nach Wunsch 
mit knusprigem Fladenbrot 
und mit Kräutern garniert 
servieren. 

Das Fleisch mit kaltem Wasser 
abbrausen, trocken tupfen und 
in 2-3 cm große Würfel schnei-
den. Paprika waschen, hal-
bieren, Kerne und die weißen 
Trenn-wände entfernen. Paprika 
in Stücke schneiden. Mit den 
Fleischwürfeln abwechselnd auf 
16 Holzspieße stecken. Die Kno-
blauchzehen abziehen und durch 
die Presse drücken. Aus Olivenöl, 

Zitronensaft, Knoblauch, Orega-
no, Lorbeerblättern, Salz und 
Pfeffer eine Marinade zubereiten. 
Die Spieße einlegen, zudecken 
und im Kühlschrank über Nacht 
durchziehen lassen. Für das Tsat-
siki die Salat-gurke waschen und 
grob raspeln, Knoblauchzehen 
abziehen und auspressen. Dill 
und Minze mit kaltem Wasser 
abbrausen, abtropfen lassen 

und fein wiegen. Die geraspelte 
Gurke unter den Joghurt heben, 
mit Knoblauch, Dill, Minze und 
Oli-venöl verrühren. Mit Pfeffer 
und Salz abschmecken und gut 
durchziehen lassen. Die Fleisch-
spieße aus der Marinade ent-
nehmen, abtropfen lassen und 
von allen Seiten 6-10 Minuten 
grillen. Mit Tsatsiki, Oliven und 
Brot servieren. 

250 g weiße Bohnen

750 ml Wasser
1 Bund Suppengrün

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

500 g Tomaten
500 g mageres Lamm fleisch (aus 

Schulter oder Keule)

1 Würfel Gemüsebrühe

Bohnenkraut
3-4 Zweige Petersilie

Koriander

Salz
Pfeffer
2 EL Tomatenmark

1 Schuss Rotwein

600 g Lamm filet
40 g Speck
1 Knoblauchzehe

1 gehackte Zwiebel

6 EL Olivenöl

Salz
Pfeffer
800 g Kartoffeln

Rosmarin
500 g grüne Bohnen

100 ml Milch
150 g Reibekäse
Paprikapulver

Bohnen-Tomaten-Topf mit Lamm (für 4 Personen)

Lammfilet mit gebackenen Kartoffeln (für 4 Personen)

Zu
ta

te
n:

200 g Schalotten
200 g Möhren
1 Bund Lauchzwiebeln
3 EL Olivenöl
250 g Pardina Linsen

700 ml Lamm fond
500 g Lamm filet
1/4 TL weißer Pfeffer
1/4 TL Knoblauchsalz
1/4 TL Thymian

2 Msp. Rosmarin gemahlen
Salz
2 EL Honig
2 EL Curry
1-2 EL Balsamico

1 kg mageres Lamm fleisch 
2 grüne Paprikaschoten
2 rote Paprikaschoten
2-3 Knoblauchzehen
200 ml Olivenöl 
Saft von 2 Zitronen

2 TL Oregano
3 Lorbee rblätter
Salz
Pfeffer
1 Salatgurke
2 Knoblauchzehen

2 EL fein gehackter Dill 
1 EL fein gehackte Minze
500 g Sahne Joghurt
5 EL natives Olivenöl extra
1 Glas schwarze Oliven
250 g Fladenbrot

Lammpfanne mit Curry-Linsen (für 4 Personen)

Souvlaki mit Tsatsiki
(für 4 Personen)

Z u
t a

t e
n :

Zut
ate

n:

Zut
ate

n:

Lammfl eisch in 2-3 cm große Stü-
Lammfl eisch in 2-3 cm große Stü-
Lammfl eisch in 2-3 cm große Stü-

Lammfilet mit gebackenen Kartoffeln 

Zut
ate

n:

Pro Person: 
708 kcal (2964 kJ), 43,3 g Eiweiß, 39,3 g Fett, 42,5 g Kohlenhydrate

Pro Person: 
489 kcal (2047 kJ), 44,4 g Eiweiß, 15,0 g Fett, 42,9 g Kohlenhydrate

Foto: Wirths PR

Foto: Wirths PR

Pro Person: 
493 kcal (2064 kJ), 38,6 g Eiweiß, 24,1 g Fett, 29,5 g Kohlenhydrate 

Das Fleisch mit kaltem Wasser Das Fleisch mit kaltem Wasser 
abbrausen, trocken tupfen und 
in 2-3 cm große Würfel schnei-
den. Paprika waschen, hal-den. Paprika waschen, hal-
bieren, Kerne und die weißen bieren, Kerne und die weißen 
Trenn-wände entfernen. Paprika 
in Stücke schneiden. Mit den 
Fleischwürfeln abwechselnd auf Fleischwürfeln abwechselnd auf 
16 Holzspieße stecken. Die Kno-
blauchzehen abziehen und durch blauchzehen abziehen und durch blauchzehen abziehen und durch 

Pro Person: 
970 kcal (4058 kJ), 63,4 g Eiweiß, 61,5 g Fett, 40,9 g Kohlenhydrate

Foto: Wirths PR

Foto: Wirths PR

PR-AnzeigenREZEPT-TIPP PR-Anzeigen REZEPT-TIPP

Lammfleisch –
gebraten, gegrillt und gekocht

Als kulinarische Delikatesse kennen wir 
Lammfl eisch hauptsächlich als Osterbra-
ten und aus dem Urlaub am Mittelmeer. 
Im Vergleich zu Schwein und Rind spielt 
es bei uns nur eine untergeordnete Rolle. 

Der Pro-Kopf-Verzehr von Lammfl eisch 
liegt hierzulande gerade mal bei 0,6 
kg/Jahr, ist aber in den letzten Jah-
ren leicht gestiegen. In den nächsten 
Jahren erwarten Experten eine größe-
re Nachfrage nach Lamm, denn nicht 
nur in der mediterranen Küche, son-

dern auch bei Muslimen ist es äußerst 
beliebt. Als Lammfl eisch wird das Fleisch 
von Schafen bezeichnet, die jünger als 
ein Jahr sind. Dabei unterscheidet man 
nach Milchlämmern und Mastlämmern. 
Besonders zart sind Milchlämmer.

Sie sind 8 Wochen bis 6 Monate alt. Ihr 
Fleisch ist hellrosa und enthält kaum 
Fett. Mastlämmer sind hingegen 6-12 
Monate alt. Ihr Fleisch ist dunkelrosa 
und mit etwas Fett marmoriert. Von 
dem hierzulande angebotenen Fleisch 

stammt über die Hälfte aus Neuseeland, 
Großbritannien und Irland. Gutes Lamm-
fl eisch erkennt man an seiner hell-ziegel-
roten Farbe und einem beinahe weißen 
Fett Es ist besonders zart, feinfaserig 
und würzig-aromatisch. Es kann sowohl 
gekocht als auch gebraten oder gegrillt 
werden.

Am besten bewahrt man das Fleisch 
abgedeckt im Kühlschrank maximal 2-3 
Tage auf. Da im Fett der typische Lamm-
geschmack haftet, sollte dieses entfernt 

werden. Große Stücke können zudem 
über Nacht gebeizt werden.

Lammfl eisch sollte stets sehr heiß und 
auf vorgeheizten Tellern serviert werden, 
da das Fett bereits ab 30 °C erstarrt. Als 
Beilage zu Lammfl eisch passen Gemüse 
wie Auberginen, Paprika oder Zucchini.

100 g Lammkeule enthalten: 234 kcal 
(979 kJ), 18,0 g Eiweiß, 18,0 g Fett, 380 
mg Kalium, 2,7 mg Eisen, 5,2 mg Niacin, 
3 µg Vitamin B12.

Rezept-Tipp
Lammfl eisch–
gebraten, gegrillt und gekocht
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Garderobe oder Clipboard basteln
Möchtest du dir eine schöne Garderobe oder ein prakti-
sches Notizboard basteln? Ganz einfach!

Du brauchst nur:
eine alte Holzplatte beliebiger Größe
schönes Musterpapier (z. B. Tapete),
Holz-Wäscheklammern, Plakatfarbe, Kleber

Male zuerst die Kanten der Holzplatte mit einer Farbe an, die zu 
deinem Musterpapier passt. Wenn dieser Farb rand getrocknet ist, 
beklebst du die Vorderseite mit Musterpapier. Als letztes bemalst 
du die Wäscheklammern mit passenden Farben und klebst sie mit 
der Ö�nung nach unten auf das Brett. (Du kannst natürlich auch 
farbige Kunststo�klammern nehmen.) 

Sobald der Kleber trocken ist, kannst du das Board an die 
Wand hängen.

Viel Spaß!

Waagerecht:

3. männlicher Hund
4. um das
6. viele stehende Autos
7. Verkehrszeichen
8. was Vögel bauen
11. ... und Jerry
12. schwarzes Pferd
14. großer Raubfisch
16. Becher
19. Laut, Klang
21. hin und ...
22. ... Langstrumpf
23. Entenbaby
24. Grautier
26. Schwimmvogel
29. längliches Halstuch
30. Käseart
31. Halsschmuck
32. Rat
33. schwimmt stromaufwärts

Senkrecht:

1. Brillenschlange
2. Berglöwe
3. Schmetterlingslarve
5. größtes Säugetier
6. netzwebendes Tier
9. Kiste für ganz wertvolle Sachen
10. Kleiderschädling
13. flugunfähiger Vogel (Südpol)
15. große A�enart
17. Pferdeschwanz
18. junger Hund
20. Einwohner Irlands
25. ein Vogel der hämmert
27. Donald Duck ist eine ...
28. Hase und ...

Taschengeld aufbessern!
Wir verlosen 3 x 20,00 Euro
Was für ein Lösungswort suchen wir? Tipp: Es blüht 
gerade strahlend gelb auf den Feldern. Schreibe die 
Wörter richtig in die Kästchen – aber Vorsicht: es dür-
fen keine Umlaute verwendet werden: Ä=AE, Ü=UE, 
Ö=OE, ß=ss. Die Buchstaben in den blauen Kästchen 
ergeben das Lösungswort.

Einfach eine Postkarte mit der Lösung an uns senden: 
Medien Verlag Aktuell GmbH • Stichwort: Kinderseite
Marktstraße 1-3, 66538 Neunkirchen

Natürlich könnt ihr die Lösung auch als Fax oder per E-Mail schicken:
Fax: 06821-20739-20, E-Mail: redaktion@verlag-aktuell.de
Einsendeschluss ist der 20.06.2021. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Wir drücken euch die Daumen!
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Lösungswort:

Weißt du, was das für ein Vogel 
ist? Nein? Wenn du die Buchsta-
ben anders anordnest, findest 
du es heraus.

Vogelkunde

Lösung: Das ist eine Bachstelze

Die Lösung des letzten Heftes lautete „Alles neu“Wir haben drei Gewinner gezogen:Lenny Kunrath, 66636 Tholey-TheleyElea Tinius, 66793 SaarwellingenVincenzo Pupo, 66299 Friedrichsthal
Herzlichen Glückwunsch!

Hier hat sich jemand gelangweilt und eine Rechenaufgabe aus Streichhölzern gelegt. 
Mia hat aber eine Idee: Wenn man nur ein Streichholz verschiebt, stimmt die Aufgabe.
Findest du heraus, welches?

Streichholz-Mathe

Lösung:

90_Heft_Juni_21.indd   2-3 20.05.21   13:05

Kinderrätsel
Taschengeld aufbessern!
Wir verlosen 3 x 20 Euro
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DR. SASCHA HOPP -  EIN AUSGEZEICHNETER KNIE-CHIRURG

EIN SAARLÄNDER IST 
MIT-INHABER DER LUTRINA KLINIK 
IN KAISERSLAUTERN

„Schau mal, so sieht also ein Saarländer 
aus.“ Wenn Dr. med. Sascha J. Hopp von 
den „einheimischen“ Patienten aus der 
Pfalz auf seine Wurzeln angesprochen wird, 
nimmt er es locker und antwortet mit einem 
coolen Spruch. Es ist also wohl etwas 
ganz Besonderes, dass ein mehrfach aus-
gezeichneter Mediziner (FOCUS, Deutsche 
Kniegesellschaft) aus dem Saarland Gren-
zen überschreitet und sich in der Westpfalz 
niederlässt. In der Lutrina Klinik widmet 
er sich mit großer Erfahrung und Leiden-
schaft der Behandlung von verletzten oder 
chronisch geschädigten Knien – und zwar 
auf höchstem Niveau. Wichtig ist ihm dabei 
der Grundsatz, seine Patienten so schnell 
wie möglich wieder fi t und schmerzfrei zu 
machen – für ihren Sport, ihren Beruf oder 
ihren Alltag. 

Das Behandlungsspektrum von Dr. Hopp ist 
umfangreich und umfasst alles, was rund 
ums Knie Schmerzen verursachen kann, 
seien es gerissene Kreuzbänder oder Menis-
ken bis hin zum Knorpelverschleiß, der unter 
dem Stichwort Kniearthrose bekannt ist. Bei 
der Therapie dieser Volkskrankheit setzt der 
Mediziner auch auf die Orthobiologie. Das 
ist ein relativ neuer Trend, bei der die Rege-
nerationskräfte des Körpers genutzt wer-
den, um sich selbst zu heilen. 

In Kaiserslautern fi ndet Dr. Hopp optimale 
Arbeitsbedingungen. Sein Partner als Mit-In-
haber der Lutrina Klinik ist Dr. Wolfgang 
Franz, ebenfalls einer der führenden deut-
schen Knie-Chirurgen. Mit ihrem Neubau im 

Kaiserslauterer PRE-Park in der Brüsseler 
Straße 7 gingen die beiden Anfang dieses 
Jahres an den Start. Dort, im „MedicPark“, 
befi ndet sich einer der weltweit modernsten 
Operationstrakte. Dazu zählen 3 Operations-
säle der allerhöchsten Reinraumklassen mit 
den strengsten Anforderungen an eine ste-
rile Umgebung, hier werden auch künstliche 
Gelenke implantiert. Die technische Aus-
stattung ist vom Feinsten und ermöglicht 
den Operateuren das perfekte Umfeld, um 
ihre teils hochkomplexen Eingriffe durch-
zuführen. 

Für die Patienten bietet die neue Klinik helle 
und komfortabel ausgestattete Patienten-
zimmer mit Blick ins Grüne. Es gibt drei 
Dreibettzimmer, davon eines behinderten-
gerecht, und acht Zweibettzimmer. Natür-
lich können sie auch einzeln belegt werden. 

Alle Patientenzimmer haben ein eigenes 
Bad mit ebenerdiger Dusche, Kühlschrank, 
TV und Internetanschluss (WLAN).

Doch nicht nur die technische und räumli-
che Ausstattung sowie die Expertise von Dr. 
Hopp tragen zum Behandlungserfolg bei. 
Einen wesentlichen Beitrag leisten auch die 
bestens ausgebildeten und hochmotivier-
ten Medizinischen Fachangestellten in der 
Praxis, Pfl egekräfte auf Station und das 
OP-Personal. 

Vor seiner Tätigkeit an der Lutrina Klinik war 
Dr. Sascha Hopp als Oberarzt in der Abtei-
lung für Unfall-, Hand- und Wiederherstel-
lungschirurgie der Universitätskliniken des 
Saarlandes in Homburg/Saar tätig. Seine 
dortigen klinisch-operativen Schwerpunkte 
umfassten das gesamte Gebiet der Ver-
letzungen am Achsen- und Extremitäten-
skelett, die Notfall-Versorgung von Schwer-
verletzten und die Handchirurgie.

In Homburg hatte Dr. Sascha Hopp die 
Abteilung für operative und nicht-operative 
Sporttraumatologie aufgebaut und geleitet 
und darüber hinaus eine Spezialsprechstun-
de für Patienten mit akuten und chroni-
schen Beschwerden im vorderen Becken-
ring („Athletic pubalgia“ beim Sportler, 
„Schambeinentzündung“, Beckenringinsta-
bilität nach Unfall oder Schwangerschaft) 
ins Leben gerufen.

Zur Behandlung von Becken- und Leisten-
schmerzen hat Dr. Hopp in Kaiserslautern 
freitags eine Spezialsprechstunde einge-
richtet, die von Amateur- und Profi sport-
lern (https://www.schambeinentzuendung.
com) rege genutzt wird. Einer davon war 
Patrick Schmidt vom 1. FC Heidenheim. Im 
ZDF-Morgenmagazin berichtet der Stürmer 
über die erfolgreiche Therapie seiner Leisten-
beschwerden durch Dr. Hopp. Dieser pfl egt 
auch weiterhin seine saarländischen Wur-
zeln: Als Vereinsarzt hat er schon zahlreiche 
Fußballer des FC Palatia Limbach behandelt 
und hier wurden wichtige Szenen mit Patrick 
Schmidt für den ZDF-Beitrag gedreht. 

Der KARL STORZ-Preisträger der Deutschen 
Gesellschaft für Chirurgie in 2016 bleibt 
dennoch bodenständig und freut sich jeden 
Tag aufs Neue, Teil eines so wunderbaren 
Teams zu sein.

AUF EINEN BLICK:
Dr. med. Sascha J. Hopp ist 
Sportmediziner, Orthopäde 
und Spezieller Unfallchirurg und 
Mit-Inhaber der Lutrina Klinik in 
Kaiserslautern. 

Die Zeitschrift FOCUS-Gesund-
heit führt ihn als TOP Mediziner 
2021 im Bereich der Sportorthopädie. Außerdem ist er zertifi zier-
ter Kniechirurg der Deutschen Kniegesellschaft e.V. und beraten-
der Arzt der Deutschen Arthrose-Hilfe e.V. 

Vor seiner Tätigkeit an der Lutrina Klinik war Dr. Hopp 13 Jahre 
an der Universitätsklinik des Saarlandes tätig, wo er leitender 
Sporttraumatologe war und immer noch forscht und lehrt. Zu 
seinen Schwerpunkten zählt die Behandlung von Kniegelenks-
arthrosen sowie komplexen Knieverletzungen und die Thera-
pie von Becken- und Leistenschmerzen, insbesondere im Sport. 
(https://www.schambeinentzuendung.com). Seit Jahren betreut 
Dr. Hopp sowohl Breiten- als auch Spitzensportler. 

LEISTUNGSSPEKTRUM
KNIEGELENKCHIRURGIE 
•  Meniskusrisse
•  Kreuzbandrisse (vorderes und hinteres Kreuzband, auch mit 

Internal Brace®)
•  Seitenbandverletzungen
•  Beinachsenumstellungen
•  Schädigungen der Kniescheibe (Gelenkersatz bei Knorpelscha-

den, Bandrekonstruktion MPFL, Behandlung bei Patellaluxa-
tion, Drehfehler des Beines)

•  Arthrose: Teilgelenkersatz (Schlittenprothesen innen und 
außen sowie Kniescheibengleitlager)

•  Revisions-Operationen
•  Orthobiologische Verfahren zur Nutzung körpereigener 

Regenerationskräfte bei der Behandlung von Knorpelschäden 
(ACP, Stammzellen)  

SPORT-CHIRURGIE BECKEN/LEISTE 
•  „Schambeinentzündung“
•  „Sportlerleiste/Weiche Leiste“
•  Sehnen- und Muskelabrisse

Interview Dr. Hopp zu seiner Auszeich-
nung als zertifizierter Kniechirurg der 
Deutschen Kniegesellschaft e.V.

KOMPETENZ DURCH 
SPEZIALISIERUNG

Die Auszeichnung als zertifi zierter Kniechir-
urg der Deutschen Kniegesellschaft e.V. ist 
etwas ganz Besonderes. Was mussten Sie 
tun, um diese Auszeichnung zu bekommen?
Dr. med. Sascha J. Hopp: Hierfür habe ich in 
den vergangenen Jahren ein umfangreiches 
Anforderungsprofi l erfüllen müssen. Zwar 
habe ich bereits viele tausend Knieoperatio-
nen durchgeführt, doch 500 Knieoperationen 
mussten einen höheren Schwierigkeitsgrad 
aufweisen und sämtliche Verletzungen und 
Schädigungen des Knies betreffen. Ein weite-
res Kriterium für die Zertifi zierung zum Knie-
chirurgen ist der regelmäßige Besuch von 
Fortbildungsveranstaltungen zu sämtlichen 
Themen rund ums Knie, wie etwa 

die Sport-Orthopädie, künstlicher Gelenker-
satz oder die gesamte konservative Thera-
pie sowie die Teilnahme an Kongressen, um 
ständig auf dem neuesten Stand zu sein. 

Was meinen Sie, wenn Sie von einem höhe-
ren Schwierigkeitsgrad bei den geforderten 
Knie-OPs sprechen?
Um auf die geforderte Mindestzahl von 500 
komplexen Knieoperationen zu kommen, 
müssen die zertifi zierten Operateure ein 
breites Spektrum abdecken. Hierzu zählen 
komplexe Bandverletzungen, Meniskusrisse, 
vordere und hintere Kreuzbandrisse, Knorpel-
verletzungen bin hin zur Knorpeltransplan-
tation, die Korrektur von Beinachsen sowie 
Knochenbrüche im Bereich des Kniegelen-
kes. Man benötigt Jahre, bis man am Ende 
das Zertifi kat erhält. Zu Fortbildungszwecken 
habe ich nicht nur die von der Deutschen 
Kniegesellschaft geforderten Workshops 
besucht, sondern auch bei etlichen namhaf-

ten Operateuren in ganz 
Europa hospitiert.  

Wie häufi g wird 
dieses Zertifi kat 
vergeben?
In der Region 
rund um Kaisers-
lautern bin ich 
derzeit der einzi-
ge Mediziner mit 
diesem Zertifi kat. 

Was haben die Patienten davon, wenn ihr 
Arzt zertifi zierter Kniechirurg ist?
Sie können sicher sein, dass der Inhaber 
eine umfangreiche praktische Erfahrung 
aufweist und auf hohem wissenschaftli-
chem Niveau und auf dem aktuellsten Stand 
arbeitet.

PR-Anzeigen PR-Anzeigen

Brüsseler Straße 7 /// 67657 Kaiserslautern
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ten Operateuren in ganz 
Europa hospitiert.  
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