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AFRIKAS KULINARISCHE KUNST

I k u f u ra h i a c h a k u I a o »~Geniefen Sie Ihr Essen” (Kiswahili, Tansania)

NEUE GEWURZMISCHUNGEN UND MARINADEN VON RAPS — NACH ORIGINAL AFRIKANISCHEN REZEPTUREN
ZWOLF AUTHENTISCHE GERICHTE AUS DER RAPS IDEEN-KUCHE — ZUM NACHKOCHEN UND INSPIRIEREN LASSEN
NUTZLICHE TRENDS VOM HEISSEN KONTINENT — AFRIKANISCHEN KOCHEN UBER DIE SCHULTERN GESCHAUT
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AFRICAN SPIRIT

Die kulinarische Vielfalt Afrikas

Afrikas Kiiche kommt ...

Auf den Speiseplanen der Kiichenchefs
lange Zeit vergessen, ricken die
besonderen Leckerbissen des sidlichen
Nachbarkontinents starker ins kulina-
rische Interesse. Und das nicht nur, weil
viele Afrikaner inzwischen in Europa
heimisch geworden sind oder weil
immer mehr Touristen exotische
Geschmackserfahrungen aus dem
Afrika-Urlaub mitbringen.

Sondern vor allem deshalb, weil dieser
riesige Kontinent so unglaublich viel-
faltig ist: In den Kochtépfen Afrikas
finden sich neben alten stammes-
typischen Rezepten auch Gerichte
mit Einflissen aus der arabischen,
mediterranen, indischen und sogar
der europdischen Kiiche!

... jetzt nach Osterreich!

Ganz klar, dass diese kulinarische Vielfalt
auch hierzulande immer mehr Genieper
begeistert: Nutzen Sie die Chance und
Uberraschen Sie Ihre Tischgaste mit
der (noch) unbekannten Geschmacks-
welt aus Afrika.
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Denn deren Siegeszug wird immer
deutlicher: In den europdischen Metro-
polen ist die afrikanische ,,Cuisine”
langst Trend: Marokkanische, tunesi-
sche, sidafrikanische und inzwischen
auch viele schwarzafrikanische
Restaurants erfreuen sich dort immer
groperer Beliebtheit. RAPS prasentiert
Ihnen ab sofort Originalrezepte,
kombiniert mit hochwertigen RAPS-
Gewdirzen. Alle Rezepturen sind so
zusammengestellt, dass Sie die Zutaten
frisch auf dem heimischen Markt
kaufen kdonnen.

Frische Zutaten, beste Gewiirze...
Europdische und dsterreichische
Gourmets schatzen die Frische. Und
Sie werden die einfache und sichere
Zubereitung lieben. Die Basis-Zutaten
fur die afrikanische Kiche sind alle-
samt wohlschmeckend und machen
auch den hungrigsten Tischgast satt:
Hirse, Reis, Stpkartoffeln, Kirbis,
Backpflaumen, Chutneys, Couscous
und Mais erhalten Sie auf jedem gut
sortierten Frischmarkt.

Typisch fiir Marokko
Hahnchenbrust-Tagine
in Backpflaumensauce
mit Mandelreis

\,_Ndebae-su" frika M,
Auberginenfrik'é%gllen mit Chaka-
lakasalat,Joghurtdipund Igﬁéb(of.

Zusammen mit unseren perfekt
komponierten Afrika-Wiirzungen
bringen Sie mit wenig Aufwand
typische afrikanische Gerichte auf
den Tisch. Ubrigens haben wir jedem
Gericht ein entsprechendes Land
zugeordnet, sodass Sie lhren Gasten
mit einer kulinarischen Safari vom
Norden bis zum Siden Afrikas ver-
zaubern kénnen (s. Tabelle rechts).

Kleine kulinarische Afrikakunde

Hier finden Sie noch einen kurzen
Wegweiser durch die Feinheiten der
afrikanischen (Speise-)Landkarte:

Im Norden treffen sich arabische und
mediterrane Einflisse und verbinden
sich mit kraftigen Gewdrzen.

Die athiopische Kiiche im Nordosten
verwendet vor allem das feurige
Gewdlrz Berbere.

In Schwarzafrika serviert man pikante
Saucen und Ragouts zu Hirsebrei.

Im Siiden, am Kap der Guten
Hoffnung, bereichert die indische
Geschmackswelt die lokale Kiche.

.

Der ,,schwarze" Kontinent
birgt eine ethnische Vielfalt, die aus den 53 afrikanischen
Landern einen Schmelztiegel der Genlsse entstehen lasst.

Viele der stammestypischen Gewiirze und Gerichte schmecken

grenzibergreifend und volkerverbindend. Kein Wunder also,
dass das kulinarische Afrika nun auch hiesige Teller erobert!
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Region Gericht Besonderheiten
BENIN Ananas-Mango Rindfleischtopf mit gelbem  Ausgewogen fruchtig-scharf mit einer pikanten Tomatennote und Stiicken von

Rosinenreis reifen Ananas.

Gegrillter Red Snapper mit Tomaten und - . . . "
GHANA Banane auf gebackenen Sipkartoffeln und Uberrasch_ende Komblnatlon von Fisch und Frucht mit der Sdure der Tomaten

. und der Siufe exotischer Kartoffeln.

Kokos-Spinatsauce
KAPMALAIEN- Puten-Gemisecurry im Fladenteig mit . . . "
SUDAFRIKA Kokossauce und Kiirbiswiirfeln Mild aromatisch, abgerundet durch Kokosmilch und Griinen Curry.

Hahnchenbrust-Tagine in Backpflaumen- Sip-scharfe Kombination durch die Chili-Erdnussnote des Tsire-Seasoning und
MAROKKO ; ; . " .

sauce mit Mandelreis der Pflaumensauce. Geschmort in der klassischen marokkanischen Lehmform.
NDEBELE- Auberginenfrikadellen mit Chakalakasalat, Das Berberg Spl(;e Blend vgrlelht dem FIels“ch ein Aroma von.Ch|I|, Nelke, Zimt,

- . . Pfeffer ... ein typisch ostafrikanisches Gewdrz. Der Joghurt bildet einen
SUDAFRIKA Joghurtdip und Pitabrot .
erfrischenden Gegensatz dazu.

TANSANIA Tar!sanlscher F!§ch-Ste\{v it Leichtes Fischragout mit Koriandernote, optisch verfeinert durch Kurkuma.

Maismehl-Gemisepudding

Paprika-Tomatenhahnchen , Harissa" Harissa ist die klassische Wirze in Marokko, Tunesien und Algerien, bestehend
TUNESIEN h o : .

mit Safran-Couscous aus Chili, Koriander und Cumin.

. _ Exotisch-stiBlicher Geschmack von Banane und Kokosmilch, abgerundet

RUANDA EEMEMCETNAUT ST mit einem Schuss Weipwein und feinem, griinem Curry mit Boxhornklee.
SAMBIA SiiBkartoffel-Suppe , Sambia® Samtig weiche Kobination von Siipkartoffeln, Curry und Friichten durch die

Zugabe von Ahmelti-Marinade. Rahmig verfeinert mit etwas Creme fraiche.



TSIRE-SEASONING

Leicht scharfe Wirzung aus Marokko
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Straupensteak Braii vom Grill
mit Ananas-Fruchtchutney

Herkunftsland: Siidafrika

Zutaten fiir 10 Personen:
10 St. Straupensteaks a 150 g
(alternativ Putensteak)
30 g TSIRE-SEASONING
(Art.-Nr. 62379)

fir das Chutney:

300 ml WOK SAUCE
INGWER-ANANAS
(Art.-Nr. 62448)

50 g getrocknete Aprikosen
50 g Rosinen
15 g APFELGRANULAT
(Art.-Nr. 891)
20 ml BALSAMICO ESSIG BIANCO
(Art.-Nr. 62390)
20 ml Rotwein
etwas KURKUMA GEMAHLEN
(Art.-Nr. 62114)
10 g Brauner Zucker
etwas CHILIES GEMAHLEN
(Art.-Nr. 62129)

Zubereitung:

Die Straufensteaks mit TSIRE
SEASONING wirzen und saftig grillen.
APFELGRANULAT einweichen und
abtropfen lassen (Abtropfwasser auf-
heben). Fiir das Chutney die Aprikosen
wirfeln und mit den Rosinen in
braunem Zucker leicht karamellisieren.
Das APFELGRANULAT zugeben,

mit BALSAMICO ESSIG BIANCO, Rot-
wein und der Flissigkeit auffillen und
durchschwenken.

Dann die WOK SAUCE INGWER-
ANANAS zugeben und bei schwacher
Hitze kdcheln lassen. Etwa ein Drittel
der Masse purieren und wieder zuge-
ben. KURKUMA und CHILIES einrthren,
in Glaser abflllen und verschliefen.
Das Chutney sollte vorbereitet werden
und halt sich gekuhlt.

Servier-Tipp:
Dazu passt frisch gebackenes Fladen-
oder Maisbrot.



HARISSA MARINADE

Tunesiens beliebtester Geschmack

HARISSA MARINADE  Art-Nr. 62376

Pikante Wiirzsauce zum Marinieren
von Steaks und anderen Fleisch-
und Gefligelspezialitaten mit einem
Hauch Chili, Knoblauch,

Kreuzkiimmel und e
Krdutern. \\

KUBEBENPFEFFER Art.-Nr. 62338

Der besondere Geschmack von
Kubebenpfeffer ist bitterscharf mit
einem eukalyptus- bis kampferartigen
Unteraroma. Kubebenpfeffer passt zu
trendigen afrikanischen Gerichten
und ist Bestandteil von Mischungen
wie Raz el Hanout.

PARADISKORNER Art.-Nr. 62340

Paradieskorner sind kaum scharf und
fast geruchlos. Sie verfligen Uber eine
sehr feine Kardamomnote. Verleiht
gebratenem Fleisch eine knusprig-
krosse Textur, wie kaum ein

anderes Rohgewdrz.

AHMELTI MARINADE

Heife Verfihrung aus dem Benin

AHMELTI MARINADE  Art.-Nr. 62375

Scharfe Wirzsauce zum Marinieren
von Fleisch- und Geflligelspezialitdten,
Steaks, Ragouts und Pfannengerichte.
Mit Curry, Kreuzkiimmel, Knoblauch,
Fenchel, Salz und =
Branntweinessig
abgeschmeckt.

=

Ananas-Mango Rindfleischtopf
mit gelbem Rosinenreis

Herkunftsland: Benin

Zutaten fiir 10 Personen:
1.200 g Rindfleisch gewdirfelt
120 g AHMELTI MARINADE
(Art.-Nr. 62375)
700 ml RAPS GEMUSE-BOUILLON
(Art.-Nr. 62200)
150 ml Kokosmilch
150 ml Sahne
200 g Paprikawdrfel bunt
100 g Ananasstiicke
100 g Mangowdirfel frisch
etwas ROUX HELL (Art.-Nr. 62266)

750 g Reis
etwas KURKUMA GEMAHLEN
(Art.-Nr. 62114)
etwas Rosinen (nach Geschmack)
1,51 Wasser

Zubereitung:

Die Rindfleischwirfel mit AHMELTI
MARINADE marinieren und durchziehen
lassen. Danach anbraten, die Zwiebel-

wirfel zugeben, kurz mitschmoren und
mit der Gemusebriihe aufflllen.

So lange kdcheln lassen, bis das Fleisch
fast weich ist. Je nach Bedarf immer
wieder mit etwas Wasser aufflllen.
Dann die Paprikawrfel, Sahne und
Kokosmilch zugeben und fertig garen.
Das fertige Ragout zur gewtlinschten
Konsistenz mit ROUX HELL abbinden
und kurz vor dem Servieren die Ananas-
und Mangowdrfel unterheben.

Den Reis mit KURKUMA GEMAHLEN
und den Rosinen mischen, Wasser
zugeben und im Heifluftofen bei 150 °C
ca. 40 Minuten garen.

Siipkartoffelsuppe ,,Sambia"
Herkunftsland: Sambia

Zutaten fiir 10 Personen:
500 g Supkartoffeln
100 g Zwiebelwirfel
30 g Butter
11 RAPS GEMUSE-BOUILLON
(Art.-Nr. 62200)

15 g AHMELTI MARINADE
(Art.-Nr. 62375)
100 g Creme fraiche
etwas Zitronen- oder Limettensaft
etwas Salz
etwas Pfeffer

Zubereitung:

Die Sipkartoffeln schalen, wiirfeln und
mit den Zwiebelwirfeln in Butter an-
schwitzen. Mit der GEMUSE-BOUILLON
kdcheln, bis die Kartoffeln weich sind
(ca. 15 Min.).

Die Suppe dann pirieren und mit den
Gewdlrzen und der AHMELTI MARINADE
abschmecken.

Anschliefend nochmals kurz erwarmen,
je 1EL Creme fraiche darauf geben und
servieren.

Tipp:

Als Einlage etwas gewdrfeltes Biltong
(Dorrfleisch) vom Rind, Straup oder
Kudu dariberstreuen.



GRUNER CURRY

Sudafrikas aromatischer Gewdurzklassiker

Puten Gemiisecurry im Fladenteig
mit Kokossauce und Kiirbiswiirfeln

GRUNER CURRY Art-Nr. 62377

Zutaten fiir 10 Personen:
10 St. Mini-Tortilla Wraps
1.200 g Putenbrust fein gewurfelt
20 g GOLDHENDL
(Art.-Nr. 62028)
150 g Zwiebelwdrfel
250 g Modhrenstreifen
250 g Paprikastreifen bunt
250 g Weifkrautstreifen
200 g Champignons geviertelt
500 ml HUOHNERBOUILLON
(Art.-Nr. 62002)
etwas GRUNER CURRY
(Art.-Nr. 62377)
200 ml Kokosmilch ungesift
300 ml Sahne
etwas ROUX HELL
(Art.-Nr. 62266)
etwas Salz
etwas Butter
200 g Kurbiswdurfel

Eine harmonische Mischung aus
Koriander, Anis, Cardamom, Bockshorn-
kleesamen, Kurkuma und Krdutern.
Fur exotische Gerichte mit Fleisch,
Fisch, Gemise oder }
Nudeln mit
indischem Einfluss.

Zubereitung:

Die Putenbrustwurfel mit GOLDHENDL
wirzen und in einer Pfanne rundum
kurz anbraten. Das Fleisch aus der
Pfanne herausnehmen und das Gemuse
anschwitzen, anschliefend mit etwas
GRUNEM CURRY abstduben, mit wenig
Sahne und Kokosmilch auffillen und
gut durchschwenken.

Die Wraps auflegen und mit der
Fleisch-Gemsemischung fillen, danach
aufrollen und in ein leicht gefettetes
Gastronorm-Blech legen. Méglichst eng
aneinanderlegen, damit sich die Wraps
beim Erwdrmen nicht 6ffnen kénnen.
Dann mit etwas zerlassener Butter
bei niedriger Hitze im Heipluftofen
ausbacken.

Fiir die Sauce GRUNEN CURRY in etwas
Butter anschwitzen. Anschliefend mit
der HUHNERBOUILLON, Sahne und
Kokosmilch auffiillen und gut kécheln.
Zuletzt mit ROUX HELL abbinden.

Die Kirbiswirfel abtropfen lassen,
erwdarmen und zugeben.



Authentische Wirzung aus Ndebele-Sidafrika

AFRIKANISCHE FISCHGERICHTE

Nach traditionellen Rezepten aus Ghana und Tansania

10

BERBERE SPICE
BLEND

Art.-Nr. 62378

Authentische Gewirzmischung mit
Pfeffer, Koriander, Cardamom, Bocks-
hornklee, Zimt, Nelken und anderen
Gewdlrzen, speziell zur Zubereitung von
afrikanischen Eintdpfen,
Schmorgerichten s

und Fleischstiicken
zum Braten.

Auberginen-Faschiertenlaibchen
mit Chakalakasalat, Joghurtdip
und Pitabrot

Herkunftsland: Ndebele-Siidafrika

Zutaten fiir 10 Personen:
1.200 g Rinderfaschiertes
25 g BERBERE SPICE BLEND
(Art.-Nr. 62378)
100 g Auberginenwiirfel fein
etwas OLIVENOL (Art.-Nr. 62399)
2,5 St. Eier
50 g Semmelbrésel
etwas PETERSILIE GEREBELT
(Art.-Nr. 62078)
fiir den Salat:
200 g Zwiebelwiirfel
200 g Paprika
500 g Karotten
400 g Karfiolréschen
100 g Kidneybohnen
5 g CURRY MILD
(Art.-Nr. 62020)
etwas INGWER GEMAHLEN
(Art.-Nr. 62107)

750 m| RAPS GEMUSE-BOUILLON
(Art.-Nr. 62200)
200 g Joghurt
etwas Salz und Pfeffer
etwas CHILIFADEN
(Art.-Nr. 62227)
5 St. Pitabrot

Zubereitung:

Die Auberginenwdirfel in OLIVENOL
anbraten und etwas abkihlen lassen.
In der Zwischenzeit das Rinder-
faschierte mit Ei, Semmelbrésel und
den Gewdrzen gut durchmengen und
die Auberginenwdrfel unterheben.
Laibchen formen und in heifem Fett
ausbraten.

Fir den Salat das Gemise in Wirfel
schneiden, anbraten, mit CURRY MILD
bestauben und Bohnen zugeben, noch-
mals abschmecken und abkiihlen las-
sen. Fur den Dip den Joghurt mit
Gewiirzen und PETERSILIE GEREBELT
verrihren und alles zusammen anrich-
ten. Mit CHILIFADEN garnieren. Das
Pitabrot erwdarmen und dazu reichen.

Gegrillter Red Snapper mit Tomaten
und Banane auf gebackenen
Siipkartoffeln und Kokos-Spinatsauce

Zutaten fiir 10 Personen:
10 St. Red Snapperfilet a 150 g oder
andere festfleischige Fischsorte
25 g FISCHGEWURZ MIT
MEERSALZ UND KRAUTERN
(Art.-Nr. 62021)
100 g Zwiebelwdirfel
200 g Tomatenwdrfel
etwas Salz
1St. Banane
1.200 g Supkartoffeln gewdrfelt
fiir die Sauce:
100 g Zwiebelwdrfel
600 ml Kokosmilch ungestfpt
150 g Blattspinat (TK)
10 g FISCHFOND (Art.-Nr. 00924)
400 ml Wasser
etwas ROUX HELL (Art.-Nr. 62266)

Zubereitung:

Die Stpkartoffelwlrfel kurz blanchie-
ren, abschrecken und abtropfen lassen.
Die Zwiebelwdrfel andiinsten, Tomaten-
wirfel zugeben und kurz mitschwen-
ken. Dann salzen und abkihlen lassen.
Fischfilets mit FISCHGEWURZ wiirzen
und scharf anbraten.

Die Zwiebel-Tomatenmischung darauf
verteilen und je 2 Scheiben Banane
auflegen. Dann im Heipluftofen bei
mittlerer Temperatur fertig garen.

Fur die Sauce den FISCHFOND in
Wasser aufkochen. Zwiebelwirfel
anschwitzen, Blattspinat zugeben,

mit Kokosmilch und FISCHFOND auf-
flllen und gut durchkochen.

Mit dem Pdrierstab durchmixen und
evtl. mit etwas ROUX HELL abbinden.
Die SUpkartoffeln frittieren und anrich-
ten, das fertige Fischfilet aufsetzen
und mit der Sauce umgiefien.

Tansanischer Fisch-Stew mit
Maismehl-Gemiisepudding

Herkunftsland: Tansania

Zutaten fiir 10 Personen:
1.200 g Seehecht
200 g Shrimps
25 g FISCHGEWURZ MIT
MEERSALZ UND KRAUTERN
(Art.-Nr. 62021)
100 g Zwiebelwiirfel
700 g Kokosmilch ungesift
300 ml FISCHFOND (Art.-Nr. 00924)
etwas KORIANDER GEMAHLEN
(Art.-Nr. 62104)
etwas KURKUMA GEMAHLEN
(Art.-Nr. 62114)
etwas ROUX HELL (Art.-Nr. 62266)
fiir den Gemiise-Maispudding:
250 ml Milch
250 ml Wasser
4 St. Eier
150 g Maiskorner
150 g Erbsen
150 g Karottenwdrfel blanchiert
250 g Weizenmehl
130 g Maismehl fein

2 TL BACKPULVER
(Art.-Nr. 65000)
etwas Salz
etwas MUSKAT
(Art.-Nr. 62118)

Zubereitung:

Die Fischfilets grob wiirfeln, dann mit
den Shrimps vermischen und mit
FISCHGEWURZ wiirzen. Die Zwiebel-
wirfel in einer Pfanne anschwitzen, den
Fisch zugeben und vorsichtig mitbraten
(die Fischwirfel sollten nicht zerfallen).
Dann mit KURKUMA und KORIANDER
GEMAHLEN abstdauben, mit Kokosmilch
und FISCHFOND auffillen und fertig
garen. Evtl. mit ROUX HELL zur
gewtlnschten Konsistenz abbinden.

Fir den Maispudding Milch, Wasser

und Eier gut verrihren und das Gemuse
dazugeben. Mehl, Maismehl und BACK-
PULVER zusammensieben und unter die
flissige Mischung heben. Das Ganze zu
einem glatten Teig verrihren. Portions-
formen ausfetten, die Masse einfillen
und den Pudding in einem Wasserbad
im Heipluftofen bei mittlerer Hitze garen.

n



AFRICAN SPIRIT-AKTIONSPAKET

Das Beste: Hier ist schon alles drin, was man braucht

Vorankiindigungsplakat

Den Geschmack Afrikas bringt das Aktionspaket ,, African Spirit" (Art.-Nr. 62389) in lhre Kiiche.

2 Voranklindigungsplakate fur die Aktion
1 Aktionsanleitung
100 Rezepthefte e =

150 Tablettaufleger em—
2 Transparente
200 Servietten mit AFRICAN SPIRIT Motiv
100 Speisekarten
5 Caps
150 Erfrischungstiicher “
m sowie 1 CD-ROM mit folgendem Inhalt
- alle Rezepturen inkl. Mengenkalkulator Ertriocnonaetch
+ Nahrwertangaben und Mentifotos
+ Anklindigungshandzettel zum Ausdrucken
+ Speisekarten-Vordruck zum Ausfillen und Ausdrucken
+ Afrika-Impressionen fir lhre Public Screens

* Aktionsleitfaden Tablettaufleger
Inklusive aller benétigten Gewiirze und Gewiirzmischungen.
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LIEFERUMFANG IM AFRICAN SPIRIT-AKTIONSPAKET ZUSATZARTIKEL

ARTIKEL Einheit kg/I ARTIKEL Artikel Nr. Einheit kg/I
GEMUSEBRUHE GARTNERIN RB / 4kg )

AHMELTI-MARINADE PE1/ 2,5 kg ESSIG-/OLSORTIMENT

APFELGRANULAT TB/ 05 k OLIVENGL 62399 FL/6x0,5
SRENEREIEEY DS /0.5 kg CURRYOL 62408 FL/6x0,5
SUPPEN- & SAUCENBINDUNG T8/ 1kg BALSAMICO-ESSIG BIANCO 62390 FL/6x0,5
MARIPUR CURRY PE / 2,5 kg ROHGEWURZE

ZITRA ZITRONENESSENZ FL/1I MUSKAT GEMAHLEN 62118 DS / 0,50 kg
HARISSA-MARINADE PE /2,5 kg INGWER GEMAHLEN 62107 DS / 0,50 kg
GTK PETERSILIE DS / 0,05 kg CUMIN 62105 DS /0,45 kg
TSIRE-SEASONING DS /0,8 kg CORIANDER GEMAHLEN 62104 DS / 0,50 kg
BRATFISCHGEWURZ DS / 0,9 kg KURKUMA =T DS /0.5 ko
FISCHFOND DS /0.8 kg ZIMTSTANGEN 62144 DS / 0,30 kg
BERBERE SPICE BLEND DS /0,6 A L DS / 0.50 kg
SAUCENBINDUNG DUNKEL TB /1kg CAYENNEPFEFFER 62129 DS / 0,50 kg
COCKTAILMARINADE MOJITO PE / 2,5 kg SAFRAN PULVIS 62884 DS / 0,005 kg
ORANGENPFEFFER DS/ 0,8kg PFEFFER WEISS GEMAHLEN 62134 DS / 0,55 kg
PINIENKERNE DS / 0,7 kg

CHILIFADEN DS / 0,045 kg ANSATZPRODUKTE

HAHNCHENWURZUNG FEIN DS / 0,8 kg BRATENSAFT 62936 RB / 3,5kg
REISWURZUNG CURRY DS / 0,85 kg RAPS HUHNERBOUILLON 62002 DS / 4,0kg
WOKSAUCE INGWER-ANANAS PE /5 kg TOMATENSAUCE 62937 RB / 4,0kg
WOKSAUCE SOJA-PFLAUME PE /5 kg WUORZADO 62056 RB /15,0kg
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