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Sweet TreatsWhen pouring yourself a cup of coffee or tea, grab a stroopwafel 10 and place it on top of the mug. The

trapped steam warms the cookie and softens the caramel filling, making every coffee break that much

sweeter.
We love making store-bought pies and cakes look more sophisticated by presenting them on a Mosser

cake stand 3 — one of the loveliest objects in our kitchen! Try serving the slices with the Sagaform gold

cake server 11 for an added dose of elegance.
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Keeping a Chef’n ice cream maker 15 on hand means instant ice cream, whenever the craving strikes!

Store a basic custard recipe in the fridge and whip up a fresh batch of ice cream in less time than it takes

to run to the store for a pint of your favorite flavor.

It may seem intimidating, but you can learn to bake the perfect macarons with Dana’s Bakery Macaron 

kit 6! Baking and assembling these are a great activity for when friends are over, or for a casual weekend

afternoon when your sweet tooth kicks in.4
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Cuisine quoi de neuf ?
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Micro infos
On y va ! À paris : Lab By Abattoir Végétal, traiteur, épicerie fine et 
ateliers de cuisine végane (01 42 57 60 62). California Bliss, frozen 
yogourt et ambiance surf house (california-bliss.fr). Elsa et Justin, traiteur 
végétal en direct du potager (elsa-justin.com). Mets de l’huile (d’olive). 
Extra-verte car issue de récolte précoce (oliviers-co.com). Mûrie au 
soleil de Naxos (cycladi.fr). 100 % variété Picual andalouse (aceites-
melgarejo.com). Au jus de yuzu et olive Arbequina (omedoil.com).

Tout 
new 

tout bon
Par Muriel Azarian 

et Litza Georgopoulos

Les boissons de bienfaisance
Ces breuvages super bénéfiques – concoctés 
avec des super-aliments selon des recettes 
ancestrales – regroupent des shots (fruits et 
légumes pressés à froid), des bouillons salés 
et sucrés (légumes et fruits cuits lentement), 
et des eaux (infusions de fruits et plantes). 
dès 4,90 €, ode-bienfAisAnCe.CoM.

Le curcumasio
À saupoudrer sans modération sur le riz, 
les pâtes, le fromage, ce mélange bio à 
base de poudre de noisettes toastées, 
de fenouil et d’herbes de provence fait 
aussi la part belle au curcuma, épice star 
aux propriétés anti-inflammatoires. 
CurCuMAsio, 150 g, 9,95 €, ibo.bio.

L’Äggcoddler
beurrer le petit pot, y casser un œuf, rajouter crème, 
herbes ou fromage, refermer avec l’élastique, déposer 
quelques minutes dans la casserole d’eau bouillante, puis 
déguster. Voici une adorable réinterprétation du egg 
coddler anglais. 19 € pièCe, 69 € les 4 sur AggCoddler.CoM.

La cuisine des fleurs
salade agrumes et bégonia, bœuf à 
l’hibiscus, ceviche de daurade au 
sureau, charlotte coing et osmanthe… 
Aux recettes fleuries de cet ouvrage, 
aussi belles à regarder que délicieuses 
à déguster, s’ajoutent des adresses 
utiles pour trouver les variétés 
comestibles. « lA Cuisine des fleurs »,  
de Christine legeret, éd. MArAbout, 10,90 €. Les légumes 

cuisinés 
La Brouette
des légumes frais issus à 90 % 
des terroirs français, sans 
additif ni conservateur, cuits  
à la perfection par portion 
avec du poivre, du sel, des 
aromates, de l’huile d’olive,  
du beurre, le tout glissé dans 
d’élégants sachets à réchauffer 
à la casserole ou à la poêle… 
What else ?! le plAt pour deux, 
7,50 €, lA-brouette.CoM.

Les desserts végétaux Andros
Quand le roi des fruits s’attaque au lait 

végétal, on s’emballe ! brassés au lait de 
coco et fruits (pêche, citron, cassis-

framboise…) ; délices au lait d’amande 
(chocolat, vanille, caramel ou noisette, 

notre chouchou)… on fait le plein de 
calcium et surtout de plaisir.  

gourMAnd & VégétAl, Andros, le pACk de 2 
À pArtir de 1,79 €, AndrosVegetAl.fr.

L’iconique 
boîte à biscuits
décors champêtres 
et coloris délicats 
célèbrent le retour 
des beaux jours 
dans cette édition 
limitée à grignoter 
en famille. delACre, 
Modèle teA tiMe, 1 kg, 
11,99 €.
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NETTE 
GANS
Hier kommt die vegane 
Variante einer fiesen 
Tradition. Ein Nacht-
tisch aus Holz, in den 
sich viel reinstopfen 
lässt. Und der leuchtet! 
Na, geht ein Licht auf?
➽ Nachttisch „Junon“ von Ibride  
über dopo-domani.com, um 615 Euro

SATURN IST DER ZWEIT-
GRÖSSTE PLANET DES 
SONNENSYSTEMS. DIE 
BOTSCHAFT DAHINTER: 
ES GIBT IMMER ETWAS 
NOCH GRÖSSERES.

➽ Kette von Malaika 
Raiss, um 75 Euro

 WER GREIFT
       SCHON NACH
DEN STERNEN?

IST NICHT DAS 
„A“, IST DAS „O“!
Ein „O“ mit Augen. Wäre doch ein 
super Emoji, oder? Ist aber zunächst 
nur ein Print auf einem Pulli. Anlass: 
50 Jahre Marc O’Polo. A-ha!
➽ Marc O’Polo, um 100 Euro

KRIEGST 
ECHT DIE  
MOTTEN
Frei nach dem Motto 
(haha) „Jeder hat eine 
zweite Chance verdient“ 
wird die Motte zum 
Designhelden.

➽ „Moth Chair“ von 
Nordic Tales, um 350 Euro

Eier, wir 
brauchen 
Eier!
Das Prinzip von dem 
Ding: rohes Ei rein, 
plus alles, was Ihnen 
noch einfällt. Deckel 
drauf, ab in den Topf. 
Gibt’s jetzt in hübsch. 
➽ „Gullvei“ 
von Äggcøddler, 
um 20 Euro

Vollgestopft
  bis obenhin

HAMMER- 

BEINE

14   BARBARA

WUNSCHZETTEL DES MONATS



Deutschland germany

MAGAZIN

Jetzt entdeckt
Schauen Sie mal, wie hübsch und praktisch zugleich diese neuen  

Küchenutensilien sind: vom geklonten Schaf mit Pelz aus Stahlwolle bis zum 
harmonischen Bio-Tee, der kalt zum erfrischenden Eistee wird

Bunt behütet
Hinter den hübschen schwedischen Design-

objekten verbergen sich Eierbehälter für 
raffinierte Mixes zum Auslöffeln! Der  

„Ägg cøddler“ verwandelt gepimptes Rührei 
nach 8–15 Min. im siedenden Wasserbad in 

individuelle herzhafte Frühstücks snacks. 
4 St., 69 Euro, aggcoddler.com

Scha(r)f
Dürfen wir Ihnen „Matilda“ vorstellen? Das 

Putzschaf beseitigt in unendlicher Geduld harte 
Reste dank seiner dicken Wolle aus Stahl. 

19,95 Euro, designimdorf.de

Süß & frisch
Die neue Teekreation  

bringt Minze mit Karamell 
im Beutel zusammen. 

Schmeckt schön frisch und  
leicht süßlich – ohne 

Zuckerzusatz. Gute- Laune-
Verpackung inklusive. 
„Skinni Mintie“, 40 g,  

ca. 3 Euro, cupper-teas.de

Spitze
Ohren hoch oder  

doch lieber runter? 
Diese Eierhalter  

aus Holzkugeln sind 
unser Liebling für 

Ostern und auch als 
Geschenktipp der 
Hüpfer! 6-tlg. Set, 

24,95 Euro,  
impressionen.de

Soft 
Die feincremigen 
 Balsamicosorten 
schmecken so mild, 
dass Sie auf zusätzliches 
Öl verzichten können. 
Beim Brunch einfach 
auf den Tisch stellen! 
„Bellaceto“, 250 ml,  
ca. 2,70 Euro, kuehne.de

Sache
RUNDE

Wir lieben besonders 
die kleinen Knickohren!

Hier steckt  

Rührei drin! 
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DIPPEN 

GUT 
GEMIXT
Mayonnaise 
und Knoblauch 
bilden die Dip- 
Basis, fruchtige 
Mango und 
scharfe Chili 
verfeinern die 
spannende 
Kombination. 
„Habanero 
Mango Aioli“ 
von Stonewall 
Kitchen, 250 g, 
ca. 13 Euro, 
über www.
oschaetzchen.
com

EINSCHENKEN 

NEUER 
DREH
Das Ei in seiner 
schönsten Form: 
gemischt mit 
edlem Feinbrand, 
Bourbon-Vanille 
und Sahne, 
abgefüllt in einer 
hübschen Flasche. 
Orange verleiht 
den besonderen 
Twist. „Orangen 
Eier Creme Likör“ 
von Brennerei 
Ehringhausen,  
500 ml,  
ca. 26 Euro,  
www.brennerei- 
ehringhausen.de

Diekmann 
„Unprätentiös vereint das ‚Diekmannʻ 
französische und deutsche Küche  
auf einem Teller und bietet den wohl 
besten Mittagstisch der Stadt an.“

Meinekestraße 7, Mo—Sa ab 12 Uhr, 
feiertags ab 18 Uhr  
www.diekmann-restaurants.de  

Marjellchen 
„Königsberger Klopse, Bärenfang, 
Trakehner Blut: ostpreußische 
Klassiker, dazu eine Chefin, die sich 
noch persönlich um das leibliche 
Wohlergehen der Gäste kümmert.“

Mommsenstraße 9, täglich ab 17 Uhr 
www.marjellchen-berlin.de

Sardinen.Bar 
„Für Gourmet-Abenteurer geht’s nach 
Schöneberg. Im Bistro von Thomas 
Vetter werden ausschließlich Fischspe- 
zialitäten in Dosen aufgetischt. Dazu 
gibt’s Salat und Baguette. Sehr lecker!“

Grunewaldstraße 79  
Mo—Fr 16—23.30, Sa 12—23.30 Uhr  
www.sardinen.bar

Mine & Wine 
„Ein italienisches Restaurant mit 
Weinbar, betrieben von einem Russen 
mit einem Faible für elegante Weine 
und geradezu malerische Gerichte. 
Direkt um die Ecke vom ,Henri Hotel‘.“

Mine & Wine, Meinekestraße 10, 
Di—Sa 17.30—24 Uhr, Bar Fr—Sa 19—24 
Uhr www.minerestaurant.de

Meike Weber, 29, 
arbeitet seit 2016 im 
„Henri“ in der Nähe 
des Kurfürsten-
damms. Für die Gäste 
des Boutique-Hotels 
hat sie immer einen 
Geheimtipp parat.

Henri Hotel Berlin 
Kurfürstendamm 
Meinkestraße 9 
10719 Berlin  
Tel. 030/88 44 30 
www.henri-hotels.
com

DIE CONCIERGE EMPFIEHLT

Wo Berlin am  
besten schmeckt
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„Für die Suppe auf Seite 70 habe ich  
die Zucchini mit den Julienne-Aufsätzen 
der Reibe von Michel Bras geschnitten. 
Das Ergebnis war klasse, das Gerät lässt 
sich leicht reinigen und ist handlicher 

und günstiger als Mandolinen.“ 
Mikro-Reibe von Michel Bras,  

ca. 100 Euro, Julienne–Aufsatz-Set,  
ca. 90 Euro, www.braskai.net

Getestet von

ACHIM ELLMER
»e&t«-Küchenchef

14 4 4 I 2018

www.zabler.de

So gut hat Bio noch  
nie geschmeckt.

Feinste

in
Bio Nudeln

Zabler Qualitat

FÜLLEN

WAS BUNTES FÜRS EI
Wenn es an Ostern mal etwas Neues sein darf, bereiten Sie die Eier doch in  
Egg Coddlers zu. In die Porzellangefäße können Sie Gewürze, Kräuter, Käse  
oder Fleisch hineingeben, obendrauf das rohe Ei. 10—15 Minuten in kochendes 
Wasser stellen — fertig ist die würzige Beilage nach englischer Tradition.  
„Ägg-tastic 4“ von Äggcøddler, ca. 70 Euro, Tablett aus Eichenholz ca. 30 Euro  
www.aggcoddler.com

... Flohsamen?
———— Sie sind in der Frucht von Wegerich-Arten zu finden, 

welche vor allem in Indien und Pakistan wachsen. Mit 
ihrer runden Form und der rotbraunen Färbung erinnert 
ihr Aussehen an Flöhe, was ihnen bei uns den Namen 
„Flohsamen“ einbrachte. Ihre Schalen gelten als Heilmittel. 
Sie unterstützen nachweislich die Verdauung, außerdem 
sollen sie den Cholesterinspiegel senken. Besonders in 
der Low-Carb-Küche werden sie häufig ein gesetzt und 
erleben deshalb gerade ein Revival. Rezeptideen finden 
Sie im neuen Spezial „Low Carb“ von »essen & trinken«.

 Was sind 
 eigentlich ...

2
1

3

Lösung links

RÄTSELN 

VON DER STANGE
1 In Töpfen aus welchem Material  

darf Rhabarber nie gekocht werden?

2 In China wird Rhabarber als Heilpflanze 
kultiviert. Dabei wird jedoch nur ein 
bestimmter Teil der Pflanze verwendet …

3 Durch welches Lebensmittel lässt  
sich die im Rhabarber reichlich  
enthaltene Oxalsäure — zu viel gilt  
als giftig — verringern?

Deutschland germany
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