


,Hallo, alle mal herhoren! Hier slorick’c Bali, der
Kichenchef. Fiar mich war von Anfang an klar:
Wenn dieses Buch 9esc|fwie|oen wird, dann nur mit
Futterteil! Essen ist doch das Wichtigste fur uns.
Neben Schlafen. Und Dinge-kaputtmachen. Und
Mitten-in-der-Nacht-unsere-Dosenéffner-wecken.

Und Schrei... dhm, okaj, zuruck zum Thema.

Also: Direkt ins Buch durften wir unsere
Lieblingsrezepte nicht schreiben - eigentlich wollten
wir das. Aber irgendwie fand dieses humanoide
Wesen, das unser Buch lektoriert hat, dass wir
daraus lieber dieses Extra-Heft machen sollen. Ich
9|aube, das war ein Kompliment - unsere Rezepte
sind eben einfach zu qut, um sie zwischen den

Geschichten zu verstecken.

Wie auch immer, jedenfalls prdasentieren wir dir hier
mit stolzem dreifachem MIAUUU die leckersten
Rezepte des Katzenuniversums! Zum Ndchkochen fir
deine Samtpfote. Also, ich meine, du kochst und
deine Katze isst. 'hr konnt es naturlich auch

umgekehrt machen—"



»Junge, Bali, komm zum Punkt! Wir haben Hunger!
Ich kippe gleich vor Entkrdftung aus meiner

Serviettenbox!"

,Jdd, hor auf zu schwafeln. AuBerdem schreist du
schon wieder, merkst du das gar nicht? Und .. hast
du eigentlich an die Hihnchenherzen gedacht?"

Bah, Wurmi, du nun wieder. Nein, sowds habe ich
naturlich nicht reingenommen. Schreib doch ein

eigenes Rezeptbuck: «Gruselkochen mit Wurmi» ...
So, kann jetzt 'l059el«en. Hier kommen meine, ahm,
unsere streng getesteten, sorgfdltig bewerteten und

katzensicher leckeren Rezepte.

Viel Spap beim Zubereiten und Essen!"




Wichtige Hinweise

% Bei rohem Ei sollte nur das Eigelb verwendet
werden - rohes Eiweifd kann bei hdufiger FUtterung
Biotinmangel verursachen. Wenn das Ei gekocht
oder gebacken wird, kannst du das Innere aber
komplett verwenden, denn dann ist auch das Eiweif3
unbedenklich fur Katzen. In jedem Fall die Schale
entfernen.

% Salz, Marinaden, Gewurze, Zucker, Sufstoffe und
Backpulver sind fur Katzen absolut tabu. Das heif3t
nicht nur, dass bei der Zubereitung darauf verzichtet
wird, auch sémtliche Zutaten mussen frei davon sein.

“. Zwiebel- und Lauchgewdchse jeder Art sind
ebenfalls streng tabu.

% Fleisch und Fisch mussen frei von Haut, Sehnen
und Knochen/Graten sein.

“. Als Fleischsorten kdnnen Rind oder Geflugel
verwendet werden - aber kein Schweinefleisch. Das
gilt auch fUr Brihe.



% Fleischbrihe muss zudem auch ungewUrzt sein
und darf nur aus Fleisch und Wasser bestehen. Die
Brihen, die man im Handel kaufen kann (egal ob
Granulat, Brohwirfel, Fonds o. A), enthalten leider in
der Regel Salz, Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie
und/oder GewUrze. Deswegen dirfen sie nicht
verwendet werden. Das Beste ist also, eine
katzensichere Fleischbrihe selbst zu kochen.

“. GemuUse und Obst muiUssen immer grondlich
gewaschen und bei harter Schale oder schlecht zu
reinigender Oberfldche geschdlt werden. Harte
Kerne, wie zum Beispiel beim Kuirbis, muUssen
ebenfalls entfernt werden.

“. Nach dem Kochen oder Backen die Gerichte
immer abkUhlen lassen, bis sie kalt oder lauwarm
sind - nicht heif3 servieren, denn das fuhrt beim
Fressen zu Verbrennungen.

Merk dir das alles gut! Deine Katze wird es dir danken.
So, und jetzt geht's wirklich los mit den Rezepten.”
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Alltagsleckenlis
& Snacks

Fur den Hunger zwischendurch, als

kleine Belohnung fiur unsere ehrenwerte

Existenz oder um den Menschen zu trainieren
(,Mach Sitz, bring Lachs"). Einfach

zuzubereiten, sofort zu verputzen.




Huhnchen-Happchen

Zutaten:
100 g HUhnerbrust

Zubekeitung:

1.HUhnerbrust in grobe Stucke schneiden, in
Wasser aufkochen und dann bei mittlerer Hitze
12-15 Minuten gar ziehen lassen, bis das Fleisch
vollstdndig durchgegart ist.

2.AbkUhlen lassen und in sehr kleine Wirfel oder
feine Streifen schneiden.

Tilo|o:
Halt sich in einem fest verschlossenen Behdalter 2-3
Tage im Kuhlschrank.

,Wer ‘ovo\uc‘r\‘t

schon Gemuse, wenn es
Hihnchen 9'\\0’(?“




Lachs-Ballchen

Zutaten:

100 g Lachsfilet
1 kleines Ei

Zubekdfung:

1.Lachsfilet in grobe Stucke schneiden, in einem
kleinen Topf mit etwas Wasser bei mittlerer Hitze
8-10 Minuten garen, bis der Fisch vollstGdndig
durchgegart ist.

2.Lachs abkUhlen lassen, Ei verquirlen.

3.Lachs fein zerdrucken und mit dem verquirlten Ei
grundlich vermengen, bis eine formbare Masse
entsteht.

4.Aus der Masse kleine Ballchen formen (etwa
haselnussgrof3), auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen und im vorgeheizten Ofen bei 160 °C
Umluft 12-15 Minuten backen, bis sie fest sind.

Tilolo:
In luftdichter Dose im KUhlschrank 2-3 Tage haltbar.



Leben-Héppchen

Zutaten:
80 g HUhnerleber

Zubereitumg:

1.HUhnerleber in kleine Stucke schneiden und in
einem Topf mit etwas Wasser bei mittlerer bis
hoher Hitze 5-7 Minuten garen, bis sie komplett
durchgegart und nicht mehr rosa ist.

2.Die Leber abkUhlen lassen und in kleine Wurfel
schneiden.

Ti(olo:

Echt lecker, sollte aber wegen des hohen Vitamin-A-
Gehalts nur selten serviert werden - zum Beispiel zu
besonderen Anl&ssen.

|st meine Existenz

nicht besondere’
Anlass 96“‘*9?“




HinCis-Pii

Zutaten:
100 g KUrbis-Fruchtfleisch

Zuberdfung:

1.Das Fruchtfleisch in kleine WUrfel schneiden.

2.Die WUrfel in einem kleinen Topf mit etwas
Wasser bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten garen,
bis sie weich sind und sich leicht mit einer Gabel
zerdrucken lassen.

3.Den Kurbis fein pUrieren (oder sehr fein
zerdrucken) und auf Zimmertemperatur
abkUhlen lassen, bevor du ihn deiner Katze
anbietest.

Tilolo:
Kann die Verdauung unterstitzen - aber nur in
kleinen Mengen geben.



Katzenminze-Kekse

Zutaten:

80 g Dinkelmehl

1 kleines Ei

1 EL getrocknete Katzenminze
2-35 EL Wasser

Zuberei’(umg:

1.Mehl und Katzenminze mischen, Ei dazugeben
und zu einem Teig verkneten, nach Bedarf
schluckweise Wasser zugeben.

2.Teig ca. 3-5 mm dick ausrollen, daraus kleine
Kekse ausstechen (oder in kleine Stickchen
schneiden).

3.Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
im vorgeheizten Ofen bei 170 °C Umluft etwa 12-
15 Minuten backen, bis die Kekse trocken und
leicht gebrdunt sind.

Titolo:
Vollstandig ausgekUhlt und in einer luftdichten Dose
verpackt bis zu 7 Tage haltbar.
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Putenstneifen

Zutaten:
100 g Putenfleisch

Zubereitumg:

1.Putenfleisch in gleichmdaflige dunne Streifen
schneiden.

2.Die Streifen auf ein mit Backpapier belegtes
Blech oder auf einen Ofenrost legen, ohne dass
sie sich Uberlappen.

3.Im vorgeheizten Ofen bei 100 °C Umluft etwa 1,5-
2 Stunden doérren, bis die Streifen vollstandig
durchgegart und trocken, aber noch leicht
biegsam sind.

4.Im ausgeschalteten, leicht gedffneten Ofen
vollsténdig auskUhlen lassen, damit
Restfeuchtigkeit entweichen kann.

Tipp: 7ak? C

Ist wie Trockenfleisch -
und super als Kauleckerli.

el




Lachscheme

Zutaten:

80 g Lachsfilet
1-2 EL Fleischbrihe

Zubekdfung:

1.Lachsfilet in kleine StUcke schneiden und in
einem Topf mit etwas Wasser bei mittlerer Hitze
10-15 Minuten garen, bis es vollstandig
durchgegart und nicht mehr glasig ist.

2.Den Lachs abkUhlen lassen, dann die ebenfalls
abgekuUhlte Bruhe hinzugeben. Den Lachs darin
fein pUrieren oder mit einer Gabel zerdriucken, bis
eine cremige Masse entsteht.

Ti(olo:
Perfekt fUr Medikamente, sagt unsere Butterbirne.
7%
Xe:
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Hau{zt

Die Grundlage einer ausgewogenen
Katzenerndhrung - Fleisch, Fisch, manchmal
sogar Gemise. Aber keine Sorge, liebe
Katzenbrider und -schwestern: Gemuse wird

so klein gemacht, dass es kaum auffallt.

N’
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Zutaten:

50 g mageres Hackfleisch
30 g Kurbis-Fruchtfleisch

Zuberei‘tung:

1.Hackfleisch in einen Topf geben und bei mittlerer
Hitze garen, bis es komplett durchgebraten ist
(dauert normalerweise etwa 5-7 Minuten). Es
durfen keine roten oder rosa Stellen mehr zu
sehen sein.:

2.KUrbis-Fruchtfleisch in kleine WUrfel schneiden. In
einem zweiten Topf mit etwas Wasser bei
mittlerer Hitze 10-15 Minuten kochen, bis es weich
ISt.

3.Beide Zutaten abkUhlen lassen, dann vermengen.

Ti!olo:

Macht auch sensible Magen satt.

Hackfleisch ist mein

Lieb\'\ngsgem&se.u

5%




Putennageut

Zutaten:

60 g Putenfleisch
20 g Zucchini

Zuberei’cumgz

1.Putenfleisch in kleine Sticke schneiden und in
einem Topf mit etwas Wasser bei mittlerer Hitze
5-7 Minuten garen, bis es vollstdndig durchgegart
iSt.

2.Gewaschene Zucchini in kleine Wirfel schneiden
und in einem zweiten Topf mit etwas Wasser bei
mittlerer Hitze ebenfalls 5-7 Minuten dunsten, bis

sie weich ist.
3.Beide Zutaten abkuhlen lassen, dann grundlich
vermengen.
Tipp: \4\'\(\‘5{ ges\mo\ ;,('s
Leicht und saftig - super bei T“\m s \s \N
empfindlichem Magen oder “Mes\mo\.

fOr Wenigtrinker.
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Huhnchen & Hanctten-Brel

Zutaten:

50 g HUhnerfleisch
30 g Karotten

Zuberdfung:

1.HUhnerfleisch und gewaschene, geschdalte
Karotten in kleine Sticke schneiden und in einem
Topf mit etwas Wasser bei mittlerer Hitze etwa 10
Minuten garen, bis beide Zutaten weich sind.

2.Beides zusammen fein puUrieren, bis eine cremige
Masse entsteht.

Ti[olo:
Auch fur Kitten geeignet - aber immer auf
angemessene Portionsgroéfden achten.

,Buntes Essen ist doch .Warte ab,
fir Menschen?!" bis du probierst!"
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Fisch & Reis-Bnel

Zutaten:

50 g weifder Fisch
20 g gekochter Reis

Zubekdfung:

1.Den Reis kochen und quellen lassen.

2.Den Fisch in kleine Stucke schneiden und in
einem Topf mit etwas Wasser bei mittlerer Hitze
10-15 Minuten garen, bis er vollstandig
durchgegart und nicht mehr glasig ist.

3.Den Fisch mit dem Reis vermengen und alles fein
puUrieren, bis eine cremige Masse entsteht.

Ti(olo:

Kann bei Magenproblemen helfen.




Gefliigel-Pastete

Zutaten:

100 g Geflugelfleisch
40 ml FleischbrUhe
1 Blatt Gelatine

Zuberei‘fumg:

1.Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem
Wasser einweichen.

2.Geflugelfleisch in kleine StUcke schneiden und mit
der FleischbrUhe in einem Topf bei mittlerer Hitze
etwa 10-12 Minuten garen, bis es weich ist.

3.Das Fleisch mit der BrUhe fein puUrieren, dann die
ausgedrUckte Gelatine unter RUhren in der
warmen Fleischmasse aufldsen.

4.Die Masse in eine kleine Form oder einen
Portionierbehdlter fullen und im Kuhlschrank ca.
2-3 Stunden kalt stellen, bis sie fest ist.

Titolo:
In kleine Portionen schneiden und sofort servieren
oder im KUhlschrank aufbewahren (in luftdichtem

Behdlter 2-3 Tage haltbar).
- 19 -



Thungisch-Special

Zutaten:

50 g Thunfisch im eigenen Saft (ohne OI)
1 Eigelb

Zuberei’cung:

1. Thunfisch abtropfen lassen, Eigelb kurz
erwdrmen (z.B. im Wasserbad oder in der
Mikrowelle), dann beides gut vermengen.

2.Sofort servieren, da das Gericht keine Haltbarkeit

hat.
Tilolo:
Darf maximal 1x pro Monat gegeben werden.
Neg,
JWarum nur einmal oloof’ €9en o
i L "Feie, N Qu “Sem
im Monat? fo’gs\ Zey,., . ec/<3i/6
ﬁ'sc/l 5 v 7-/1 er-




fachs & Hagen

Zutaten:

50 g Lachsfilet
1 EL Haferflocken
30 ml Fleischbruhe

Zuberei‘fumg:

1.Lachsfilet in kleine StUcke schneiden. Mit den
Haferflocken sowie der abgekUhlten Fleischbrihe
vermengen.

2.Die Mischung etwa 10-15 Minuten ziehen lassen,
damit die Haferflocken etwas quellen und die
BrUhe aufnehmen.

3.Sofort servieren - bei Bedarf leicht erw&rmen.

| 2
. C
T‘FP' %ﬁw \(\«@\
Gut furs Fell, wie eine \(\o\*c’ .
) N e
Haarkur von innen. W\

)



Festtags-
leckeneten

Weihnachten, Ostern, Geburtstag - alles nur
Ausreden, um mehr Futter zu bekommen. Diese
Rezepte sind so festlich, dass du fast Kerzen
aufstellen willst (bitte nicht

anzunden, Mensch!).
"IN

(e
CSatad
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Weihnachts-Lachsplitzchen

Zutaten:

80 g Lachsfilet
1 Ei
60 g Dinkelmehl

Zuberei’(umg:

1.Ei verquirlen, Lachsfilet fein zerdricken und mit
dem verquirlten Ei sowie dem Dinkelmehl zu
einem festen Teig verkneten. Bei Bedarf
teeldffelweise Wasser hinzufigen, bis der Teig
geschmeidig ist.

2.Den Teig etwa 3-5 mm dick ausrollen, daraus
kleine Platzchen ausstechen oder in kleine
StUckchen schneiden.

3.Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
im vorgeheizten Ofen bei 170 °C Umluft etwa 12-
15 Minuten backen, bis die Platzchen trocken und
leicht gebraunt sind.

Tilolo:
1 Woche haltbar - vollstédndig ausgekuhlt in luftdicht

verschlossener Dose an kuhlem, trockenem Ort.
-23 -



Osten-Leckenlis

Zutaten:

50 g HUhnerfleisch
50 g Dinkelmehl
1 Ei

Zubereitumgz

1.Ei verquirlen, HOhnerfleisch fein hacken oder
zerdrucken. Das Fleisch mit dem Dinkelmehl und
dem verquirlten Ei zu einem festen Teig
verkneten. Bei Bedarf teeldffelweise Wasser
hinzufUgen, bis der Teig geschmeidig ist.

2.Den Teig etwa 3-5 mm dick ausrollen und daraus
kleine Leckerlis ausstechen oder in kleine Stucke
schneiden.

3.Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
im vorgeheizten Ofen bei 170 °C Umluft etwa 12-
15 Minuten backen, bis die Leckerlis trocken und

leicht gebraunt sind. +Jeden T
a
9

l.St Ostern! ICA
bin ndm/ich der
Osterkqter.u

Tilolo:

Nicht nur zu Ostern lecker.

~a4- 1



Festliche Gefliigelnalle

Zutaten:

100 g Putenfleisch
50 g Kurbis-Fruchtfleisch

Zubekdfung:

1.Putenfleisch in ein dunnes, grofdes Stuck
schneiden oder flach klopfen.

2.KUrbis-Fruchtfleisch klein wirfeln und in einem
Topf mit etwas Wasser ca. 10 Minuten kochen, bis
es weich ist. Dann fein purieren oder sehr fein
hacken.

3.Die Kurbismasse auf dem Putenfleisch verteilen,
das Fleischstick aufrollen und mit Kichengarn
oder Zahnstochern sichern.

4.Die Rolle im vorgeheizten Ofen bei 170 °C Umluft
etwa 20-25 Minuten backen, bis das Fleisch
durchgegart ist.

5.AbkUhlen lassen und zum Servieren in Scheiben
schneiden. Zahnstocher/Garn entfernen!l!

Tilolo:
Auch ohne Feiertag ein besonderer Snack.
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GeGuntstagstente

Zutaten:

50 g Thunfisch im eigenen Saft (ohne OI)
50 g HUhnerfleisch

40 g Kartoffelbrei (mit laktosefreier Milch)

Zuberei’(umg:

1.Kartoffelbrei zubereiten und abkUhlen lassen.

2. Thunfisch abtropfen lassen, HOhnerfleisch in
kleine StUcke schneiden. Beides getrennt
voneinander zerdriucken und mit dem
Kartoffelbrei vermengen.

3.Die Massen in mehreren Schichten Ubereinander
in eine kleine Form geben und leicht andricken.

Tilolo:

Katzengerecht dekorieren - zum Beispiel mit kleinen
Stuckchen HOhnchen, Thunfisch oder einer
Katzenminze-Flocke.

-26 -



Sammenliche
Enfiuschungen

Wenn's draufen warm ist, wollen wir keine
Saunad im Bauch. Diese Snacks kuhlen,

erfrischen und machen gleichzeitig glicklich.
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Fisch-Eis

Zutaten:

50 g Fisch
50 ml Wasser

Zuberei’cumg:

1.Den Fisch in kleine Stucke schneiden und mit
dem Wasser in einem Mixer oder mit einer Gabel
fein pUrieren, bis eine glatte Masse entsteht.

2.Die Masse in EiswUrfelformen fillen und fur
mindestens 3-4 Stunden einfrieren, bis die WUrfel
vollsténdig durchgefroren sind.

Tilolo:
An heif3en Tagen einzelne Wirfel zum Schlecken
anbieten.

nkeln Sommer Ol"\.ne Eis’“
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FleischEnithe-Eiswiinfel

Zutaten:
100 ml Fleischbrihe

Zuberdfung:

1.Die Bruhe nach dem Kochen abkUhlen lassen,
dann in EiswUrfelformen follen.
2.FUr mindestens 3-4 Stunden einfrieren.

Tito!o:
Einzelne WUrfel zum Schlecken oder in etwas
frischem Wasser aufgetaut bieten eine

schmackhafte Abkuhlung.
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Hatzenminze-Eiswriinfel

Zutaten:

200 ml Wasser
2 EL Katzenminze

Zubekdfung:

1.Katzenminze ins Wasser geben und etwa 10-15

Minuten ziehen lassen, damit sich das Aroma gut
entfaltet.

2.Die Katzenminze entfernen und das
aromatisierte Wasser in Eiswurfelformen fullen.

3.FUr mindestens 3-4 Stunden einfrieren, bis die
WUrfel vollsténdig durchgefroren sind.

Ti(olo:
Die WUrfel sind nicht nur perfekt zum Schlecken -
man kann damit auch spielen! Aber nur unter

Aufsicht, da einige Katzen sehr aufgeregt reagieren
kdnnen.




Hiihnentriihe-Getee

Zutaten:

100 ml HUhnerbruhe
1 Blatt Gelatine

Zuberei‘tung:

1.Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem
Wasser einweichen.

2.Die HUhnerbrihe erw@rmen, die ausgedruckte
Gelatine unter RUhren darin aufldsen.

3.Die FlUssigkeit in eine kleine Form oder
EiswUrfelformen giefien und im KUhlschrank etwa
2-3 Stunden fest werden lassen, bis das Gelee
durchgehend fest ist.

Ti!olo:
Wie Wackelpudding fur Katzen - lecker und spaflig
zugleich.




Gesund
spezal

Manchmal braucht’s was fir Magen, Fell oder
Zdahne. Gesund, aber trotzdem so lecker, dass
keiner ,Medizin" wittert.

L3 e



Sentcnen-Plunee

Zutaten:

50 g HUhnerfleisch
30 g Kurbis-Fruchtfleisch
20 ml Fleischbrihe

Zubereitumgz

1.HUhnerfleisch und KUrbis-Fruchtfleisch in kleine
StUcke schneiden. Zusammen in einem Topf mit
etwas Wasser bei mittlerer Hitze etwa 10-15
Minuten garen, bis beide Zutaten weich sind.

2.Huhn und KUrbis mit der Fleischbruhe fein
puUrieren, bis eine glatte, breiartige Masse

entsteht.
Ti(olo: X
(o)
FUr altere Katzen, \X\“&s\\e\m
die Zahnprobleme o o
et

haben.
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Haan-Helfen

Zutaten:

40 g KUrbis-Fruchtfleisch
1TL Lachsél

Zuberdfung:

1.Fruchtfleisch in kleine Sticke schneiden. In einem
Topf mit etwas Wasser bei mittlerer Hitze etwa
10-15 Minuten garen, bis es weich ist.

2.Den KUrbis fein purieren und das Lachsol
unterrUhren.

Tito!o:
Kann wadhrend des Fellwechsels unterstUtzen - das
Lachsol fordert eine glanzende Fellstruktur.,
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Bauchfreundliche Hiihnensuppe
Zutaten:

50 g HUhnerfleisch
150 ml Fleischbrihe

Zuberei‘tung:

1.HUhnerfleisch in kleine Stucke schneiden und in
der FleischbrUhe bei mittlerer Hitze etwa 10-12
Minuten garen, bis das Fleisch weich und
vollstdndig durchgegart ist.

2.Das Huhn aus der Briuhe nehmen und fein zupfen
oder klein schneiden.

Tilolo:
Leckere Schonkost, die bei Magenproblemen helfen
kann.

2Wie eine Umarmung

von innen."




Schan 2u Ende!

,Das war's mit unserem Best-of der Lieblingsrezep’ce.
Warum es nicht mehr sind? Tja, wir sind eben
wahlerisch. Aber mal ehrlich: Das alles auszuprobieren,
damit wirst du erstmal genug zu tun haben. Und
dann muss deine Katze ja auch noch pr&fen, ob du

alles rich’cig 9emach’c hast.

Gerumpfte Nase? Versuch’s nochmal.

Skeptischer Blick? Sie gibt dir eine Chance - nur noch
diese eine.

Empértes Miau? Du hast vielleicht bei der Zubereitung
alles richtig gemacht, aber nicht bedacht, dass sie
heute etwas anderes wollte.

Sie vertieft sich ins Essen und vergisst dich dabei?
Jackpot, du bist jetzt offiziell Chefkoch - Bezahlung
in Kuscheleinheiten. Vielleicht.

So, und wenn du deine Katze bekocht hast, dann

erzdhl uns doch hinterher, wie sie redgiert hat. Wir

sind gespannt, ob sie unsere Rezepte genauso liebt wie

wir - und wie du dich in der Kiiche geschlagen hast."
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(mpnessum

Bei diesem Rezeptheft handelt es sich um
exklusives Bonusmaterial zum Buch
,Katzastrophe - Zwischen Chaos, Krallen und
Kuscheln - Wurmi, Bali und Kuschi packen aus! Das
wahre Leben mit 3 Katzen an der Macht”,
erschienen im Orbita Media Verlag,
Ericusspitze 4, D-20457 Hamburg.

Alle Rechte vorbehalten. Das Werk darf - auch in
AuszUgen - ohne ausdruckliche Genehmigung des
Verlags weder vervielfdltigt noch in sonstiger
Weise verbreitet werden.

Autorin: Nadine Fischer
Lektorat, lllustrationen, Layout: Inga Kristin Rickert
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