Welche Produlkite entstehen hieré

Milch ist vielfaltig, denn wir kdnnen sie zu vielen verschiedenen Produkten weiterverarbeiten. Kannst du alle Produkte
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Schneide die Milchpro-
dukte aus und ordne sie

zu an den richtigen Stellen
zu den Fragezeichen auf
der linken Seite zu.
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