TYLIP

s

HERRLICH ™
KNUSPRIGER '

BACON

— Der Bacon -seit 1912 — @




Inhalt

Krosse Intros
WHNZIgiSrarkem el i 4l Wun S 3-7
Ab in die Tasche SEIT UBER 125 JAHREN ist 7u/p der
Sandwiches knuspern .___________________ 8-11 Spezialist fur perfekten Bacon. Mit dem wird
Jedes Friihstiick, jedes Mittagessen, jede Abend.-
1) ! mahlzeit, jede Pause, jedes Picknick und jedes
Infos ftir Insider BBQ zum besonderen Genuss,
Bacon perfekt zubereiten____________________ 12
In diesem Rezeptbuch stecken GenielSerideen fiirs
Jahr. Drinnen oder draulSen: TULIP Bacon
Nach grofSen Touren ? . .
schmeckt immer. Entdecke besten Bacon mit
Pausen zelebrieren ______ ______________ 13-16 Burgern, Sandwiches und mehr.
Denn Bacon kront jede Speise.
FMI"S 9]" 088 Ge{age Dein TULIP Bacon Team
Freundeerfrauen;| i & i BUE LA LB SR TS 17-20
Passt immer!

EXbra'geniaBeny s . S Wil Bl LG 21-23




- - - > e E— - W = — - - > - —— - -

€ Wiirzig starten

Sonne, Regen, warm, Kalt, egal. Denn da drauBen kennen wir uns alle
sehr gut aus. Wir wissen, wo die tollen Platze sind, an denen wir bei
Jedem Wetter felern kannen. Einfach etwas Warziges mitnehmen und
Freunde treffen. Wer bringt eine Decke mit?

KROSSE
Intros
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— OUTDOOR-KIT —

Pfanne, TULIP Bacon und eine
kleine Feuerstelle - oder einfach ein
Grill. Schon kann das knusprige
Werk beginnen. Weitere Zutaten
um Vermehren des Genusses - ob
indoor oder outdoor - sind auf den
folgenden Seiten zu finden.

Ach ja: und gute Laune mitnehmen!



Zeit: 40 Min.
Personen: 4

Zutaten

200 g TULIP Baconscheiben

3 Schalotten

1rote Zwiebel

20 g Butter

2TL Balsamicoessig
50 ml Rotweinessig
50 ml Rohrzucker
150 ml Ahornsirup
05TL Salz

0,5TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1EL frischer Thymian

Den Bacon in diinne Streifen schneiden.
Schalotten und die rote Zwiebel fein schrei-
den. Bacon, Schalotten und Zwiebel in wenig
Butter kurz anbraten. Balsamico- und Rot-
weinessig zugeben, alles etwa 5 Min. kécheln
lassen. Rofwrzucker und Ahornsirup zufiigen

und etwa 20 Min. kochen, bis die Marmelade
dick wird. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
abschmecken.

In sterile Glaser mit Deckel geben und kiinl
stellen.



Datteln mit Boicorn unp wanisse P

Zeit: 25 Min.
Personen: 4

Zutaten

8 Scheiben TULIP Bacon

16 Datteln

16 WalnUsse

1EL Honig (zum Bestreichen)

2 Zweige Rosmarin (zum Dekorieren)
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Die Baconscheiben in zwei Teile schneiden. Bacondatteln auf ein Backblech mit Back-
Die Steine aus den Datteln nehmen. Die papier legen und mit Honig betrdufeln. Im
Datteln mit jeweils einer Walnuss fillen und ~ Umluftofen bei 220 °C etwa 15 Min. kross
eine Scheibe Bacon um jede Dattel wickeln. braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

a LOIEAE \\ AnschliefSend den Bacon mit jeweils einem Zum Servieren nach Belieben mit gehacktem
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Zahnstocher fuxieren. Rosmarin bestreuen.



Gebackener Ziegenkqise WTHONIG, THYMIAN UND BACON
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Zeit: 40 Min.
Personen: 4

Zutaten

150 g TULIP Baconscheiben
4004 Ziegenkase

4EL Honig

509 Thymian

0,5TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

0.5TL Salz
1Baguette
100 g gemischter Salat
659 gerostete Mandeln

Den Bacon in 3cm lange Streifen schneiden
und bei 200 °C Umluft (220° C Ober- und
Unterhitze) im Ofen backen, bis er kross ist.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Vier Scheiben Ziegenkise schneiden, in eine

Auflaufform legen und Honig dardibergeben.

Thymian, Pfeffer und Salz iber den Kse
streuen und ca. 15 Min. bei 200 °C im Ofen

\

backen, bis der Kise eine schine Farbe hat.

Wiihrend der Backzeit Baguette in Scheiben
schneiden in einer heillen Grillofanne résten.
Salat in eine Schiissel geben.

Den Kiise mit Baconstiickchen, gerdsteten
Mandeln und frischem Thymian dekorieren.
Mit Grillbaguette und Salat drinnen

oder draulSen genielSen.
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Zeit: 20 Min.
Personen: 4

Zutaten

1259 TULIP Baconscheiben

5 groRe Tomaten

1rote Zwiebel

175 kleine frische Mozzarellakugeln
1Bund Basilikum

15TL Flockensalz

1TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1EL gutes Olivenol
1EL dunkler Balsamicoessig

W

Die Bacornscheiben ca. 3-4Min. bei mittlerer
Hitze von jeder Seite braten, bis sie kross sind.
Auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen
lassen und. in kleinere Stiickchen von etwa
5cm brechen.

Tomaten und Zwiebeln in feine Scheiben

schneiden. Tomaten, Zwiebeln und Bacon auf
einem Teller anrichten und mit Mozzarella
und Basilikum dekorieren. Mit Salz, Pfeffer,
Ol und Essig abschmecken und sofort servieren.
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AB IN DIE

Ve Sandwiches knuspern Tasche!
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Mittagspause, Fenster aufl Frische Luft schnappen, ob Kalt oder
warm, und dabel eine knusprige Kastlichkeit genieRen. Oder eine
kraftig belegte Bacon-Stulle In die Tasche stecken und in den Park
radeln. Wieso nur eine? Bring mir eine mit. Na klar!
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— SUPERSTULLEN-KIT —
Fiir den groften Hunger statt zwei
Scheiben Brot einfach drei oder vier mit
den jeweiligen Zutaten aufeinander-
tiirmen und von oben einen hélzernen
Schaschlikspiel einstechen. Sollen es
Kleinere Happen sein, Brote in drei bis
vier gleich grofie Stiicke schneiden,
dann erst mit den Zutaten zusammen-
setzen, mit Zahnstochern fixieren und
auf eine Servierplatte setzen.
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Avocacdlosarcwich M spIEGELE UND BACON

Zeit: 15 Min. ¥ °
Personen: 4

Zutaten

1259 TULIP Baconscheiben
4 Eier

05TL Salz

0,5TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

8 Scheiben Weizenbrot

2 Avocados

100 ml Mayonnaise

1rote Zwiebel in Scheiben
2 Tomaten in Scheiben

Die Baconscheiben ca. 3-4 Min. bei mittlerer  Das Weizenbrot beidseitig toasten, bis es
Hitze von jedler Seite braten, bis sie kross sind.  kross ist. Whrenddessen die Avocados lings
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Eier in durchschneiden und die Steine entfernen.
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W die Pfanne schlagen und bei mittlerer Hitze Das Avocadofleisch mit einem Loffel aus der
AL A etwa 5 Min. braten - oder bis das Eiweill fest  Schale (Gsen und in Scheiben schneiden. Die
/ ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brotscheiben mit Mayonnaise bestreichen und

mit den warmen Eiern, dem Bacon und den
librigen Zutaten belegen. Sofort servieren.



Sandwich miTBACON, CHEDDAR UND JALAPEROS - gl

Zeit: 25 Min.
Personen: 4
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: Zutaten

: 100 g TULIP Bacanscheiben
: 2 frische Jalapefios
) 1 Laib helles Brot

: 200 Frischkase

]

| 8 Scheiben Cheddar
; 0.5TL Flockensalz
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0,5TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Bacon in einer Pfanne kross braten (etwa.  legen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und

# Min.). Die Jalaperios in feine Scheiben abschlieBend im Sandwicheisen kross rosten.
schneiden. Dann 8 Scheiben Brot schneiden. Alternativ die Brotscheiben bereits vor dem
Jede Scheibe mit reichlich Frischkdse bestrei- — Zusammensetzen toasten.

chen. Cheddar, Jalaperios und Bacon darauf-

10



Zeit: 30 Min.
Personen: 4

Zutaten

1Kkleine Sellerieknolle

4 EL gute Mayonnaise

2 EL Creme fraiche 18 %
Saft und Schale einer Zitrone
2 EL grobkorniger Senf
1009 glatte Petersilie

2 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

12 Scheiben TULIP Bacon
8 Scheiben Sauerteigbrot
12 kleine milde Chilis

s

Sauerteigsandwich

Die Sellerieknolle schalen und grob reiben,
in eine Schiissel geben und vorsichtig mit den
librigen Zutaten vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Mischung 20 Min.
vor dem Anrichten ruhen lassen. In der Zwi-
schervzeit die Baconscheiben auf ein Back-
blech mit Backpapier legen und im Back-/
Umluftofen etwa 12 - 15 Min. bei 180 °C kross

braten. Das Brot in einer heillen Pfanne oder
im Toaster toasten.

Dass Brot mit Selleriesalat und Bacornstiick-
chen belegen, mit milden Chilis bestreuen
und die zweite Scheibe Brot obendrauf legen.
Sofort servieren.

11



INFOS FUR

Bacon perfekt zubereiten Insidler
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7 Blech legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
Umluft oder 220 °C Ober-/Unterhitze bis zu 15Min.
Knusprig backen.

S
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f TULIP Bacon-Variationen
In der Pfanne :

Baconscheiben in einer trockenen Pfanne bel mittlerer
Hitze von beiden Seiten 3 - 4 Min. knusprig braten und
danach kurz auf Kichenpapier abtropfen lassen.

Grill-Bacon:

-extradicke Scheiben

-Im BBQ-Gewdrzmantel

-wird besonders kross auf dem Grill

Bacon in Streifen:

- Uber Buchenholz gerauchert

-knusprig gebraten perfekt fur
Salat, Pasta und vieles mehr

Im Backofen

Baconscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Bacon auf englische Art:
- Uber Buchenholz gerauchert

-der KlassiKer fur jeden Brunch
-auch als Hauptgericht geeignet

In der Mikrowelle

Baconscheiben auf Kuchenpapier legen und fur 90
Sekunden bei 850 W erhitzen. Sollte der Bacon noch
nicht knusprig genug sein, einfach nochmal ab in die
Mikrowelle.

12



NACH GROSSEN
< Pausen zelebrieren Jouren
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Auf gent's In die heimische Burgerbude. Wie einfach es doch Ist, die
heiBgeliebten Bratchen mit dem saftigen Fleisch dazwischen selbst
herzustellen. Dazu der knusprige Bacon... Warum eigentlich nur heute?
Morgen Ist wieder ein toller Tag fur eine entspannte Burgerrunde.

e

BURGER-KIT ——
Immer alles fiir Burger im Hauws
haben geht so: Rezepte durchlesen
(mehr dovzu auf der Riickseite) und
Lieblingsburger aussuchen. Checken,
welche Zutaten sich lange halten,
und diese einkaufen - zum Beispiel
TULIP Bacon ... Achtung: Hackfleisch

muss stets ganz frisch sein.
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BLU" g,el“ MIT BACON, AVOCADO UND FETACREME

Zeit: 30 Min.
Personen: 4

Zutaten

8 Scheiben TULIP Bacon

1509 Feta

200ml Creme fraiche
1Knoblauchzehe

1Zweig Thymian

1TL Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

600 g Rinderhackfleisch
20 g Butter
2EL geschmacksneutrales Ol

4 Burgerbrotchen

1rote Zwiebel in Scheiben
1groBe Tomate in Scheiben
2 Avocados in Scheiben

Die Baconscheiben in eine Pfanne legen und
braten, bis sie kross sind. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Den Feta mit einer Gabel
zerbroseln. Mit Creme fraiche, fein gehacktem
Knoblauch und Thymian vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus dem Fleisch 4 Hacksteaks zuje 150 g
formen und die Steaks mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Steaks in einer heillen Pfanne in

etwas Ol und Butter von jeder Seite etwa. Min.
braten, bis sie in der Mitte leicht rosa sind.
AnschlieBend auf einem Teller ruhen lassen.
Die Burgerbrotchen im Back-/Umluftofen bei
170 °C etwa 5 Min. aufwéirmen und durch-

schneiden. Mit Fetacreme bestreichen und mit
Hacksteaks, Bacon, roter Zwiebel, Tomate und

Avocado belegen.

14



Cheesebuurgier MiTkNUSPRIGEM BACON
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Zeit: 45 Min.
Personen: 4

Zutaten

8 Scheiben TULIP Bacon

600 g Rinderhackfleisch

1TL Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 Scheiben guter Cheddar

4 groBe Brioche-Burgerbrotchen
100 ml Mayonnaise

4 Essiggurken in Scheiben

2 Tomaten in Scheiben

8 Blatter Romersalat

A

&

TN

Die Baconscheiben ca. 3-4 Min. bei mittlerer

Hitze von jeder Seite braten, bis sie kross sind.
Den Bacon auf Kiichenpapier abtropfen lassen,
die Pfanne nicht auswischen.

Das Fleisch in 4 Portionen teilen und zu grofsen,
flachen Hacksteaks formen. Die Steaks mit

Salz und Pfeffer wiirzen und. in der Pfanne im
Baconfett etwa 3 Min. bei kriftiger Hitze braten.

Die Steaks wenden, Kise darauflegen und
3 Min. weiterbraten.

Die Burgerbrotchen im Ofen oder auf dem
Toaster wérmen, durchschneiden und mit
Mayonnaise bestreichen. Die warmen Hack-
steaks und die dbrigen Zutaten zwischen die
Britchen legen. Sofort servieren.

15



Eiermuffinus imsACONMANTEL

Zeit: 30 Min. ,
Personen: 4 —

Zutaten

8 Scheiben TULIP Bacon

4 Eier

05TLSalz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2EL fein gehackter Schnittlauch

Den Ofen auf 200°C Umluft (220°C Ober-und.  Bacon ber das Ei falten und 20 Min. im Ofen
Unterhitze) vorheizen.. Bacon in 4 Muffin- backen. Die fertigen Eiermuffins aus den For-
formen legen und dabei die Formen ganz men nehmen, mit Schnittlauch dekorieren und
ausfiillen - eventuell einige der Baconscheiben  sofort servieren.

halbieren. Ein Ei in jede Form schlagen und mit

Salz und Pfeffer wiirzen.
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> Freunde erfreuen

Felern, etwas sehr Gutes auf den Tisch bringen, aber nur wenig in der
KUche stehen. Das funktioniert, well jeder etwas mitbringt. Einfach per

Handynachricht verteilen, was das sein soll. Da klingelt es auch schon:

Pizzateig, Gemase und Pfannkuchen stehen vor der Tar.

FURS GROSSE

Gelage
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— FESTESSEN-KIT —

Ab wann ist man olt genug fiir einen
sogenannten Prdsentkorb? Immer!

In dem steckt nur Gutes drin.: einige
Packungen TULIP Bacon, Ahornsirup,
frische Kriuter ... Einfach dieses
Rezeptbuch durchlesen, etwas aus-
wéhlen und die Zutaten verschenken.



Dicke Pfannkuchen Wit KNUSPRIGEM GLASIERTEM BACON
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UND FRISCHKASE
Zeit: 45 Min. ~ B
Personen: 4

Zutaten

12 - 16 Scheiben TULIP Bacon
4 EL BarbecuesoBe

4 EL brauner Zucker

1TL geraucherter Paprika
240 g Menl

480 ml Milch

4 EL Zucker

2 Eier

4 EL zerlassene Butter

1 Prise Salz

200 g Frischkase

250 ml Ahornsirup Den Ofen auf 170 °C vorheizen die Baconschei-  Die Pfannkuchen in einer heilfen beschichteten

, , , ben auf ein Backblech mit Backpapier legen. Pfanne (GréfSe nach Belieben) bei mittlerer
Frische Johannisbeeren (nach Belieben) b LI SR MBI T T
Paprika mischen. Die Baconscheiben mit der
Mischung gleichmilig glasieren und im Ofen  Pfannkuchen mit Frischkise, Ahornsirup und

etwa 25 Min. kross backen. den knusprigen glasierten Baconscheiben
il e 4 f"’”% Auf Kiichenpapier 3 Min. ruhen lassen. Mehl, servieren. Nach Belieben mit frischen Johannis-

Milch, Zucker, Eier, Butter und Salz zu einem beeren dekorieren.
glatten und dicken Pfannkuchenteig vermengen. 18



Zeit: 30 Min.
Personen: 4

Zutaten

1259 TULIP Baconscheiben
20 g Butter

2 EL Weizenmehl

200 ml Milch

100 g geriebener reifer Kase
05TLSalz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 gewdrfelte Zucchini

2 fein gehackte Knoblauchzehen
100 g halbierte rote Kirschtomaten
350 g Nudeln

Basilikum

Die Baconscheiben in kleinere Stiickchen von etwa 3 cm

schneiden und fiir ca. 3-4 Min. bei mittlerer Hitze von
Jeder Seite braten, bis sie kross sind.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Ol in der
Pfanne zum Braten des Gemiises aufbewahren.

Die Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl zugeben
und unterriihren. Die Milch und die SofSe
unter standigem Riihren etwa. 2 Min. kochen lassen
(Vorsicht: brennt leicht an).

Den Kiise zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
SofSe warmstellen und hin und wieder umriihren.

Zucchini und Knoblauch im Baconfett bei mittlerer Hitze
2 Min. braten. Die Pfanne vom Herd nehmen. Tomaten
und die Halfte des Bacons hinzugeben. Die Nudeln
nach Angaben des Herstellers kochen. Sofe und Nudeln
vermengen und auf einem grofien Teller anrichten.

Mit der andere Hilfte des Bacons sowie dem Basilikum
dekorieren und sofort servieren.

-—_ — .- - > - - - - ——— - - -—— - -
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Zeit: 8 Std.
Personen: 4

Zutaten

100 TULIP Baconscheiben
300 ml lauwarmes Wasser
2 EL Olivenol

50 Hefe

05TL Salz

7509 Weizenmehl Typ 00
2009 Créme fraiche

200g Kartoffeln in sehr
dunnen Scheiben

2 Kugeln Mozzarella in Scheiben

1EL Honig
1 Handvoll Rasmarin
05 TL Flockensalz

05 TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

ALy @@

Lowuwarmes Wasser in eine Schiissel geben, Oli-

vendl zugielen und die Hefe ins Wasser brockeln.

Alles gut mischen, Salz einstreuen. Dann Mehl
zufiigen und die Zutaten per Hand oder mit der
Kiichenmaschine (Knethaken) zu einem Teig ver-
arbeiten, eventuell noch etwas Wasser zufiigen.
Mit einem frischen Geschirrtuch abdecken und
etwa 1,5 Std. gehen lassen.

Den Teig kurz durchkneten, in 4 gleiche Teile
aufteilen und zu runden Brétchen formen.

Diese in bemehlte tiefe Teller legen, mit einem

feuchten Tuch abdecken und weitere 5 Std.

gehen lassen.

Etwas Mehl auf den Tisch geben und den Pizza.-
teig mit einer Teigrolle diinn ausrollen. Die Pizzen
mit Créme fraiche, Kartoffelscheiben, in Stiickchen
geschnittenen Baconscheiberund Mozzarella be-
legen und auf mit Backpapier ausgelegten Blechen
im Umluftofen bei 250 °C etwa 10-15 Min. knusp-
rig und goldbraun backen. Mit Honig, Rosmarin,
Salzflocken und frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer garnieren. 20
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Extras genielSen il
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Schnell ein Geschenk. Aus der eigenen Kiiche? Hab ich noch nie
gemacht! Dann wird es aber mal Zeit. ,Vielleicht ess ich vorher alles
selbst auf?" Dann einfach die doppelte Menge herstellen. ,Dauert das
auch doppelt so lange?” Natdrlich nicht. ,Ah gut, ich leg los!”

e e e O
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— GESCHENKE-KIT —
; Bei Geschenken aus der eigenen

’ Kiiche das Rezept gleich mitver-
schenken. Dann wissen die Be-
schenkten, was darin enthalten ist,
und kénnen es nach Belieben selbst
2ubereiten. Am besten noch eine

Packung TULIP Bacon dazulegen.
?

2l



Baconbutter it FRISCHEN KRAUTERN UND PECORINO

Zeit: 1Std.
Personen: 4

Zutaten

150 g TULIP Baconscheiben

500 g Butter (Zimmertemperatur)
1Knoblauchzehe

1Bund Petersilie

- - — W - — - - = ——— —— > o ——— - - . — ——— = - ——— = - —

100g Pecorino

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salz

: » S E : il & B \ﬁ?;ﬁ
Den Bacon in Streifen schneiden, in eine Petersilie, Knoblauch, Pecorino und Bacon
heille Pfanne geben und kross anbraten. vermengen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
danach grob hacken. Die Butter auf ein Stiick Backpapier legen und
zusammenrollen. Die Enden des Papiers qut
i1 A < * Knoblawch und Petersilie fein schneiden. verdrehen. Kiihl stellen und vor dem Servieren in
ARSI % \ Den Pecorino fein reiben. AnschliefSend Butter, Scheiben schneiden.

22
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Zeit: 1 Std.
Menge: 24 Cookies

Zutaten

50 g TULIP Bacanscheiben
150 g Zucker

1509 brauner Zucker

1Ei

150 g Butter

100 g Minibrezeln, leicht zerstoRen
100 g Schokotropfen

450 ml Weizenmehl

1TL Backnatron

2 EL Ahornsirup

50 g Schokotropfen

e ' \ >
Zucker, braunen Zucker, Ei und Butter ver-
mengen. Den Bacon in kleine Stiicke schneiden
und etwa 5 Min. in einer Pfanne anbraten, bis
er leicht kross ist. Ein wenig Bacon, ein paar
Brezelstiicke und etwas Schokolade als Deko
zur Seite legen.

Weizenmehl, Backnatron, Brezeln, Bacorstiicke
und Schokolade in einer Schiissel verarbeiten.
Butter und Zuckermischung mit der Mehl-

mischung zu einem Teig verarbeiten.

Den Cookieteig in 24 Portionen teilen und zu
Kleinen Kugeln formen. Kugeln auf ein Back-
blech mit Backpapier legen und flachdriicken.
Die Cookies mit Brezelstiickchen, Schokolade
und Bacon dekorieren. Dann mit Ahornsirup
bepinseln und etwa 15 Min. im Ofen backen, bis
sie goldbraun sind. Die Cooties auf einem Rost
abkiihlen lassen.

23



Noch mehr Rezepte

Viele weitere Zubereitungsideen mit knusprigem Bacon gibt's
auf tulip.de/rezepte - nach verschiedenen Kategorien geordnet.
0b Anlass, Tageszeit oder Zubereitungsdauer:

Per Klick ist das Passende flr Alltag, Sonntag oder Party ganz
leicht zu finden.

Alles mit knusprigem Bacon - jetzt online entdecken!

FOLGE UNS AUF FACEBoOK €D

Jede Menge Inspirationen und eine groBe Community:
jetzt liken und nie wieder eine Info zu knusprigem
Bacon verpassen.

Tulip Bacon Deutschland auf Facebook - jetzt folgen!

N ¥

y 4 Danish Crown Foods Germany GmbH | Christoph-Probst-Weg 26 | 20251 Hamburg | Tel.: 040 554360-30 | E-Mail: foods.de@danishcron.com
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