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Beschwingt, lebendig und \ irtuos: So heh;inde 

und \·ollcndet <les grosscn :\lusikcrs 
La Primavera und L'l:~itate, so abwechslungsreich 

und farbenfroh gestalten wir unsere Teller. 

77 % der Originalgröße 



Verlängerung: Manchmal sind die 
Finger nicht lang genug, manchmal 

die Speisen zu heiss. Es gibt 
genügend Gründe, wamm eine 

Zange in keiner Küche fehlen sollte. 
Zum Beispiel diese aus Akazienholz. 

www.dutchdel11xe,.com 

2 
Flugobjekte: Einfach zauberhaft 

sind die mundgeblasenen Glasvasen 
« Helly ». Für frische Kräuter oder 

zarte Sommerbl11me11. 
www.brostecopenlwgen.com 

3 
Unterwegs: Wenn einen zwischen
durch der Hunger überkommt, sind 
Früchte ein willkommener Snack, In 

diesen Fruitpots bleiben Beeren & 
Co. dank des integrierten Abtropf

siebs auch frisch gewaschen trocken. 
tt1tt1tv.mepal.com 

4 
Kraftpaket: Z11r Herstellung von 

Pesto ist er 1111ersetzlich. Und 111enn 
er richtig Ge111iclit hat, so wie dieser 
Mörser mit Stössel aus Gmnit, macht 

die Arbeit gleich doppelt Spass. 
https-flrhop. ,amieolive,:com 

5 
Sonnenschein: Natürlich ist das 

Essen der Star a11f dem Tisch . Aber 
111enn es auf diesem Geschirr aus von 

Hand glasiertem Steingut daher
kommt, stmhlen Salat und Früchte 

mit den Tellern um die Wette. 
t{Jtt1tt1.made.cqrn 

6 
Schatz aus der Tiefe: Wie 

Muscheln und glänzendes Perlmutt 
wirken die gusseisernen Töpfe in 

«Shell Pink». Zu schade, um nur auf 
dem Herd zu glänzen! 

www.fecreuset.co1n 
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UnersetzlichQ hen ohne gutes 
Messer? Unmöglich! Opinel be111eist 

mit der Serie KLes Forges 1890» 
die hohe Qualität französischer 

Messerschmiedekunst. 
www.opinel.com 

111111w.herbertz-messerc/11b.de 

Unterstüt~~:~L Pi mal 
Daumen kommt man beim Kochen 

und Backen nicht immer weite,: 
Wenn Präzision geji-agt ist, braucht 

es eine Waage. 
111w111.brabantia.com 
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Blumenwie~ elleicht 111ar 
genau so ein Sieb schon bei unseren 

Grossmüttem im Einsatz. 
Aus Emaille, beständig und 

unverwüstlich. Einfach praktisch. 
ltlWtU.riess.at 

10 
Zugreifen: Ein bunter Salat gel1ört 
au/jedes Frühlings- und Sommer
buffet. Mit diesem Salatbesteck aus 

Eschenholz, das durch eine besondere 
Holzbehandlung einen 111arme11 

Schimmer erhält, nimmt man sich 
auch gem noch ein z111eites Mal. 

Oder ein drittes ... 
www.stelton.dk 

11 
Eingetaucht: Wasser muss nicht 
gleich Wassersein. Rauchblau, 
jliede,; oliv, grafit - mit diesen 
Gläsern kommt Farbe auf den 

Frühlingstisch. 
111ww zwiesel-glaccom 

REZEPT 
Supergrüne Falafel 
aus dem Ofen 

ZUTATEN fü1 16 Portionen 

• 400 g Kichererbsen, gekocht 
• 1 Zwiebel, fein gehackt 
• 120 g Erbsen 
• 2 EL weisse Chiasamen 
• 90 g fein gehackter Broccoli 
• 70 g gehackte Grünkohlblätter 
• 1 Bund glatte Petersilie, Blätter abgezupft 
• ½ Bund Minze, Blätter abgezupft 
• 1 ½ TL gemahlener Kreuzkümmel 
• ½ TL Backpulver 
• Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
• Olivenöl extra vergine zum Bestreichen 
• Fladenbrote zum Servieren 
• Rucola 
• Radieschen, in feine Scheiben geschnitten 
• Labne zum Servieren 

ZUBEREITUNG ca. 45 Minuten 

1 Backofen auf 220 Grad vorheizen. Ein grosses 
Blech mit Backpapier belegen. 

2 Kichererbsen, Zwiebel, Erbsen, Chiasamen, 
Broccoli, Grünkohl, Petersilie, Minze, Kreuzküm
mel, Backpulver, Salz und Pfeffer portionenweise 
im Blitzhacker fein zerkleinern. 

3 Aus jeweils 2 Esslöffeln der Masse kleine 
Frikadellen formen und auf das Blech legen. 
Grosszügig mit Öl bestreichen und im Ofen 
15 Min. backen. Nochmals mit Öl bestreichen 
und weitere 15 Min. backen, bis sie goldbraun 
und knusprig sind. 

4 Die Falafel zusammen mit Rucola, Radieschen 
und Labne auf Fladenbrot servieren. 

Donna Hay, Week Light, 
AT Verlag, 

JSBN 978-3-03902-055-3 
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