KEKSBACKFIBEL




NOCH MEHR BACKSPASS MIT

FLEXI°®FORM VON LURCH

LURCH MACHT DIE KEKSBACKZEIT ZUM
UNVERGESSLICHEN ERLEBNIS

Jede Jahreszeit hat ihre schonen Seiten. Und so gehoren die Monate im Herbst und Winter zu
denen, in denen wir ndher zusammenriicken und es uns gemitlich machen. Das Leben spielt sich
wieder mehr Zuhause - in warmen Stuben und Kiichen ab und Dinge wie das gemeinsame Backen
bereiten besonderes Vergniigen. Die siilen Leckereien gehdren einfach in die Weihnachtszeit, denn
das ist die traditionelle Keksbackzeit.

Backen ist kreativ, mit allen Sinnen erlebbar und inspiriert immer wieder neu. Wie schon ist es
doch, an erlesenen Gewiirzen wie Zimt oder Koriander zu schnuppern, voller Hingabe den Teig zu
kneten und die noch warmen Platzchen dann liebevoll zu verzieren. Auch die Kleinen bekommen
leuchtende Augen, wenn es ums Backen geht. Voller Begeisterung stechen Sie Platzchen aus,
schmelzen Schokolade und naschen den Teig aus der Schiissel. Damit das Vergniigen und die
Begeisterung am Backen entfacht werden, hat LURCH praktische Backhelfer und weihnachtliche
Keksformen entwickelt. In der Keksbackfibel finden Sie die passenden Rezepte dazu - ebenso wie
festliche Inspirationen.

LURCH winscht Ihnen viel Freude beim Ausprobieren
der Rezepte und guten Appetit beim gemeinsamen
Naschen der Leckereien!
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HIMMLISCH-WEIHNACHTLICHER GENUSS

Egal, fir welche Leckerei Sie sich entscheiden: Ganz wichtig fur das Gelingen ist die Platzchen-
Form. Beim Backen von Vanillekipferln, Zimtsternen und Weihnachtsplatzchen erzielen Sie mit
den LURCH Flexi-Keksbackformen die besten Backergebnisse. Die Motive der Keksformen sind
auf den gebackenen Platzchen gut zu erkennen, zum Beispiel die Krippenmotive der neuen
Flexiform Spekulatius. Die Formen sind aus 100% Platin-Silikon, das sich besonders durch seine
maximale Antihaftwirkung auszeichnet. Dadurch Gsen sich die fertigen Platzchen ganz leicht aus
den Formen. Zudem ist Platin-Silikon lebensmittelecht, geschmacksneutral und bis zu 240 Grad
Celsius erhitzbar. Die robusten und obstsdurebestéandigen Formen haben eine Herstellergarantie
von 15 Jahren. Auch die Reinigung nach dem Gebrauch ist unproblematisch, da die Formen spul-
maschinengeeignet sind. Durch das flexible Material lassen sich die Keksbackformen platzsparend
verstauen.

WER DIE WAHL HAT - HAT DIE QUAL

Es gibt die verschiedensten Leckereien in der Weihnachtszeit - alleine bei Keksen gibt es unzahli-
ge Variationen. Zimtsterne oder Spekulatius kennen wir alle. Wollen Sie mal etwas Neues testen?
Dann ist die Backfibel von LURCH genau das Richtige fir Sie: Hier finden Sie Rezepte fir die Klas-
siker unter den Weihnachtskeksen ebenso wie brandneue Rezepturen. Abgerundet wird die Fibel
mit hilfreichen Back- und Dekorationstipps. Die klassischen Kekse konnen dabei auf eine zum Teil
lange Geschichte zurlickblicken: Zimtsterne, Mandel-Spekulatius, Vanillekipferl, sile Bethmann-
chen oder Pfefferkuchen kommen wohl nie aus der Mode. Doch auch von den neuen Kreationen
kann man nicht genug bekommen, sie haben sozusagen Suchtpotenzial. Niemand kann den
bunten Weihnachtsplatzchen, knackigen Keksen oder erfrischendem Orangen-Marzipan-Geback
widerstehen. Egal, fir welches Rezept Sie sich entscheiden, eines haben alle Kekse gemein: Sie
sorgen fur himmlischen Genuss und bereiten pure Freude beim Verschenken - fiir ein unvergess-
liches Weihnachtsfest.

BACKTIPPS VON LURCH

Fur optimale Ergebnisse beim Backen:

» Vor dem ersten Gebrauch die Formen unter flieBendem Wasser ausspiilen. AnschlieBend mit
neutralem Speisedl oder etwas Fett ausreiben. Spater muss die Form nur von Zeit zu Zeit etwas
eingefettet werden (z.B. nach der Reinigung im Geschirrspiiler bzw. vor dem Backen
fettfreier Teige).

* Backform vor dem Backen mit Backpapier abdecken und mit 2 Messern beschweren.

* Eiweif3 l@sst sich gut einfrieren. Nach dem Auftauen kann man es wie frisches Eiweil3
aufschlagen.

» Geben Sie in Ihre leeren Keksdosen ein Packchen Vanillezucker. Die Dosen nehmen den

angenehmen Vanille-Geruch an.
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Zutaten fiir 24 Weihnachtsplatzchen in der Flexiform Keks-
form Winterzeit:

Fiir die Dekoration:
125 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

Fiir den Teig:

190 g Mehl

60 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

1 kleines Ei

125 g Butter

Schritt 1: Fur den Platzchenteig Mehl mit Puderzucker,
Vanillezucker und Salz mischen und in eine Riihrschissel
geben. In die Mitte eine Mulde driicken.

Schritt 2: Ein kleines Ei in diese Vertiefung geben und Butter
in kleine Flockchen an den Rand setzen.

Schritt 3: Mit den Knethaken der Kiichenmaschine schnell
zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig in Frischhaltefolie
wickeln und etwa eine Stunde kalt stellen

Schritt 4: Vom Teig jeweils eine ungefahr walnussgrofle
Portionen abnehmen und in die Platzchenform dricken.

Mit dem Rollholz oder den Handen gleichmaBig festrollen
bzw. eindriicken; den Uberstehenden Teig mit einem Messer
entfernen.

10 - 12 Minuten
150°C (Umluft)

Backzeit:
Temperatur:

Schritt 5: Fir die Dekoration Puderzucker und Zitronensaft
verrihren, in kleine Portionen teilen und mit Speisefarbe
einfarben. Die Platzchen nach Belieben verzieren.

BUNTE WEIHNACHTSPLATZCHEN =

DEKOTIPP FUR EILIGE:
Kuvertiire schmelzen
und teeloffelweise in die
saubere und trockene
Flexiform Keksform Win-
terzeit fullen. Platzchen
passgenau in die Formen
legen und eindriicken, bis
etwas Kuvertiire am Rand
hervorkommt. Vollstan-
dig abkiihlen lassen und
sehr vorsichtig losen. Sie
erhalten perfekt tiber-
zogene Platzchen!
Art.-Nr.: 65021
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Lange Zeit hatten die
Spekulatius den Ruf einer
exotischen und wertvol-
len Spezialitat. Gewdirze
wie Ingwer, Nelken, Zimt
und Muskat verleihen den
Gewlirzkeksen auch heute
noch lhren unverkennbaren
Duft, der an Weihnachten
erinnert. Wer sich von dem
Geschmack nicht hinrei3en

\
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KULATIUS

Zutaten fiir 12 Mandel-Spekulatius
! in den Flexiformen Spekulatius
(Art.-Nr.: 65016) oder Spekulatius
Krippe (Art.-Nr.: 65019):

MANDEL-SPE

. .2YLU

115 g Butter (weich) 1 Prise Salz

l3sst, den begeistern die 60 g Zucker weif3 2 TL Mandel-Extrakt
schénen Abbildungen 50 g Zucker braun 12 EL Milch
auf den Spekulatius. 1TL Zimt 240 g Mehl

1 MS gem. Ingwer 1 MS Backpulver

1 MS gem. Nelken Mandelblattchen

1 MS gem. Muskat

Schritt 1: Butter und beide Zucker mit den \\
Knethaken des Handriihrgerates verkne-
ten.

Schritt 2: Zimt, Ingwer, Nelken, Muskat,
Salz, Mandel-Extrakt, Milch, Mehl und
Backpulver dazugeben und untermischen.
Kraftig kneten. Den Teig zwischen Frisch-
haltefolie wickeln und im Kiihlschrank
drei Stunden durchkihlen lassen.

Schritt 3: Den Teig formgerecht zuschnei-
den und in die Spekulatiusform driicken
und mit einer Gabel einstechen damit F
keine Luftblasen entstehen. Den Uberste-

henden Teig mit einem Messer entfernen.

Schritt 4: Wenig Mandelblattchen auf dem
Teig verteilen und leicht festdriicken.

Backzeit: 10 - 15 Minuten
Temperatur: 175°C (Umluft)
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VANILLEKIPFER

Zutaten fiir 40 Vanillekipferl in der Flexiform
Vanillekipferl (Art.-Nr.: 65015), Eigelbverwertung:

Fiir den Teig: Fiir die Dekoration:
2 Eier, davon die Eigelbe 60 g Puderzucker
300 g Weizenmehl 1 Pck. Vanillezucker

200 g Butter

150 g geriebene Mandeln
100 g Zucker

1 EL Vanillezucker

Schritt 1: Eiwei3 und Eigelb trennen. Das Eiweif3 kénnen Sie
fir die Bethmannchen (Seite 12 - 13) verwenden.

Schritt 2: Alle Zutaten in eine Schiissel geben, mit dem Knet-
haken des Handriihrgerates zu einem glatten Teig verarbei-
ten und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Schritt 3: Den Teig in die Kipferlform streichen und in den
vorgeheizten Backofen geben.

Backzeit: 20 Minuten
Temperatur: 175°C (Ober-/Unterhitze)

Schritt 4: Puderzucker und Vanillezucker mischen und die
noch warmen Kipferl darin wenden.

Tipp: Zum Verfeinern kann dem Teig echte Bourbon-Vanille
hinzugefligt werden. Dazu eine Vanilleschote langs auf-
schneiden und das Mark mit einem Messer herauskratzen
und der Teigmischung bei Schritt 2 hinzuftigen.

Variation: Eine Variante ist das Austauschen der Mandeln
gegen andere Niisse. So kann man zum Beispiel
gemahlene Pistazien verwenden und bei
Schritt 2 unter den Teig kneten.

% 2
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Fir die Schokoladenin-
dustrie ist Vanille seit dem
16. Jahrhundert eines der
wichtigsten Gewtirze. Wir
finden, dass sich Vanille
auch perfekt zum Verfei-
nern von Keksen eignet und
die lange Tradition der Va-
nillekipferl gibt uns Recht.
Ohne das mit Puderzucker
bestreute Geback in
Hornchenform
wiirde auf dem
weihnacht-
lichen Platz-
chenteller definitiv
etwas fehlen.
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ZIMTSTERNE

Zutaten fiir 30 Zimtsterne in der Flexiform
Zimtstern (Art.-Nr.: 65020):

Fiir den Teig:

100 g Butter (weich) 1 MS gem. Koriander

75 g Zucker 2TL Zimt

1 Ei, davon das Eigelb 1 Prise Salz

125 g Mehl gesiebt 40 g gem. Walnusskerne
1 MS gem. Nelken 40 g gem. Mandeln

1 MS gem. Ingwer

Fiir die Glasur:
1 Ei, davon das Eiweil3
125 g Puderzucker

Schritt 1: Butter, Zucker und Eigelb schaumig schlagen.

Schritt 2: Die restlichen Zutaten untermischen. Alles mit
den Knethaken des Handriihrgerates verrithren. Dann mit
den Handen zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zwei
Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Schritt 3: Vom Teig etwa haselnussgrof3e Portionen
abnehmen und in die Zimtsternform driicken. Mit den
Handen gleichmafig bis in die Sternspitzen eindricken.
Der Teig sollte etwas unter dem Rand der Form enden
(ca. Tmm), damit noch Platz fir die Glasur ist.

Backen Sie perfekt geformte
Zimtsterne in der Flexiform
Zimtstern. Die Kekse beste-
chen mit einem unverwech-
selbaren Aroma und einer
angenehmen Konsistenz.
Die Baiserglasur knuspert
so schon beim Reinbeiflen!
Eine schwabische Weih-
nachtsspezialitat, deren Ge-
schmack mittler-
weile auf der
ganzen Welt
zu Weih-
nachten
gehort.

Schritt 4: Eiweil} sehr steif schlagen und Puderzucker
einrieseln lassen. Eiweif3glasur teeloffelweise auf die
Sterne geben und mit dem Teigschaber oder einer Teig-
karte glatt abziehen.

10 - 15 Minuten
150°C (Umluft, untere Schiene)

Backzeit:
Temperatur:
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Einer Legende nach sollen
die Bethmannchen nach
der Familie Bethmann
benannt sein, die Anfang
des 19. Jahrhunderts in
Frankfurt am Main lebte.
Inspiriert durch diese
Familie erfand der Pariser
Kichenchef des Hauses
das Marzipangeback mit
Mandeln, dass auch

heute noch viele Liebhaber
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BETHMANNCHEN

Zutaten fiir ca. 30 Bethméannchen, gebacken auf der
Flexiform Ausroll- und Backmatte (Art.-Nr.: 12453),
Eiweiflverwertung:

Fiir den Teig:

1 Ei, davon das Eiweifl3
200 g Marzipan

50 g Puderzucker

1 EL Mehl

Fiir die Dekoration:
50 g abgezogene Mandeln

Schritt 1: Eiwei3 und Eigelb trennen. Sie konnen das
Eigelb zum Beispiel fur die Vanillekipferl (Seite 8 - 9)
verwenden.

Schritt 2: Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit
den Knethaken des Handriihrgerates zu einem Teig
verarbeiten, danach ca. drei Stunden im Kihlschrank
kalt stellen.

Schritt 3: Aus der Teigmasse kleine Kugeln formen
und auf ein mit einer Backmatte belegtes Backblech
setzen.

Schritt 4: Die Mandeln langs halbieren und je 3 Man-
delhalften seitlich an die Marzipankugeln driicken; im
vorgeheizten Backofen backen.

Backzeit: 40 Minuten
Temperatur: 120°C (Ober-/Unterhitze)

Tipp: Sollten Sie keine abgezogenen Mandeln bekom-
men, reicht es auch braune Mandeln kurz im Wasser
zu erhitzen und einfach aus der Haut driicken.




o
ORANGEN-MARZIP

Zutaten fiir 24 Platzchen in der Dekoform Weihnachtsbaum
(Art.-Nr.: 12050) oder Weihnachtsmann (Art.-Nr.: 12049),
Eigelbverwertung:

Fiir den Teig:

2 Eier, davon die Eigelbe
50 g Marzipan

50 g Puderzucker

100 g Butter

2 Pck. Orangenback
100 g Mehl

Fiir die Dekoration:
Kuvertire
Puderzucker

Schritt 1: Eiweif3 und Eigelb trennen.

Schritt 2: Eigelbe, Marzipan, Puderzucker und Butter in eine
- B Schiissel geben und mit einem Handriihrgerat glatt riihren.

Marzipan stammt ur-
springlich aus dem Orient

Schritt 3: Orangenback und Mehl nach und nach hinzufligen
L und gut durchrihren.

‘] (Haremsgeback) und wurde
" | in Europa zunachst als Me-
. | Schritt 4: Die Masse mit einem Teigschaber in die Backformen dikament genutzt bevor es
| # streichen und im vorgeheizten Backofen goldgelb backen. als Gebackzutat entdeckt
', wurde. Das aus Mandeln
| Backeet 10 - 12 Minuten WW?WTEM??ﬁ”
) . N f erscheint heute in den
! I__. Temperatur: 175°C (Ober-/Unterhitze) B\ <tc Sifen
:. i Varianten.
& Schritt 5: Gut Auskiihlen lassen und dann die Platzchen aus
= den Férmchen stiirzen.

Schritt 6: Zur Dekoration Kuvertiire nach Anweisung schmel-
zen und die Figuren damit verzieren. Alternativ mit etwas
Puderzucker bestauben oder z.B. mit Lebensmittelfarbe
dekorieren.
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Mit dem Drehwolf von
LURCH lassen sich aus
Mirbteig unterschiedlich K E KS E A M L
geformte Kekse ,am laufen-

den Band” herstellen. Dazu
einfach den Gebackvorsatz
anbringen und zwischen
vier verschiedenen

Formen wahlen.
Art.-Nr.: 10250
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Zutaten fiir ca. 3 Bleche Platzchen, ganz schnell und
einfach hergestellt mit dem Drehwolf von LURCH:

Fiir den Teig:

450 g Mehl 1 Prise Salz

50 g Speisestarke 2 Eier

250 g Butter 1 Ei, davon das Eigelb
160 g feinster Zucker zum Bestreichen

Y4 TL Backpulver 2 EL Milch

Fiir die Dekoration:
Dunkle Kuvertiire / Schokolade
Schokospane

Schritt 1: Alle Zutaten fiir den Teig in eine Rihrschissel
geben und mit den Knethaken des Handriihrgerates einen
glatten Mirbteig bereiten. AnschlieBend den Teig ca. eine
Stunde kalt stellen.

Schritt 2: Den gekihlten Teig durch den Drehwolf mit
Spritzvorsatz drehen und flr eine intensive Struktur die
Teigrolle entgegengesetzt rollen. Die Teigstiicke zu Strei-
fen, Kranzen oder S-Geback formen und auf ein mit einer
Backmatte belegtes Blech legen.

Schritt 3: Eigelb und Milch verquirlen und die Platzchen
damit bestreichen; danach im vorgeheizten Backofen hell
backen.

Backzeit: 10 - 12 Minuten
Temperatur: 190°C (Ober-/Unterhitze)

Tipp: Zur Dekoration Platzchen in Kuvertiire oder Scho-
kolade tauchen und mit Schokospanen verzieren.




Zum Formen von zart [
SCHNEEROSEN
geback eignet sich der

LURCH Spritzbeutel

silikon, der auch fiir das Zutaten fiir ca. 45 Schneerosen mit dem LURCH Spritzbeutel Silikon:

Dekorieren mit Sahne und
Cremes verwendet werden Fiir den Teig:

kann. Um den verschiede- 120 g weiche Butter 90 g Mehl
nen Einsatzmoglichkeiten 80 g Zucker
und Konsistenzen gerecht
zu werden, gibt es den
Spritzbeutel mit finf “

90 g Speisestérke (z.B. Mondamin)
1 Pck. Vanillezucker 50 g gemahlene Mandeln
1 Ei

TN

unterschiedlich
geformten Tiillen. ‘ Fiir die Dekoration:
Art.-Nr. 70096 ‘ 30-40 g Belegkirschen

Schritt 1: Butter in eine Rihrschiissel geben und mit dem Quirl des
Handrihrgerates geschmeidig rihren. Langsam Zucker und Vanillezu-
cker einrieseln lassen. Anschlieend das Ei hinzufiigen.

Schritt 2: Mehl und Speisestarke zu gleichen Teilen mischen und
beim Rihren in drei Schritten der Butter-Zucker Masse hinzugeben.
Gemahlene Mandeln unterriihren und darauf achten, dass die Masse
gebunden bleibt. Den Ofen auf 180°C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

Schritt 3: Teigmasse in den Spritzbeutel fillen. Auf ein mit einer Back-
matte belegtes Backblech mit gezackter Tille kleine Tupfen (ca. 3 cm
Durchmesser) spritzen.

Schritt 4: Belegkirschen halbieren und jeweils eine Kirschenhalfte auf
einen ,Tuff” setzen.

Backzeit: 13 - 15 Minuten
Temperatur: 180°C Ober- und Unterhitze

Tipp: Die Schneerosen gelingen besonders gut, wenn man die fertigen
Tuffs mit Kirsche vor dem Backen ca. 30 Minuten in den Kithlschrank
stellt.

Dekoration: Nach Geschmack die fertigen Schneerosen mit einer

Puderzucker-Zitronensaft Mischung verzieren. Dazu 100 g Puderzu-
cker mit 2 TL Zitronensaft und 3-5 EL Wasser mischen (so dass eine
flissige Mischung entsteht) und in Streifen Giber die Rosen traufeln.

18 LURCH
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PFEFFERKUCHEN &=

Zutaten fiir 40 Pfefferkuchen mit den LURCH Ausstech-
formen (Art.-Nr.: 10520):

175 g Butter

220 g Zucker

2 Tasse Zuckerribensirup

1Y TL Pfefferkuchen- oder Lebkuchengewiirz
100 ml Sahne

Y. TL Backpulver

350 g Mehl

Schritt 1: Butter in eine Riihrschiissel geben und mit dem
Handrihrgerat schaumig schlagen.

Schritt 2: Zucker, Zuckerribensirup und Lebkuchen- oder
Pfefferkuchengewlirz zur Butter geben und gut verriihren.

Schritt 3: Sahne halb steif schlagen und unter die Masse
ziehen.

Schritt 4: Das Backpulver mit der Halfte des Mehls mischen,
auf die Masse sieben und auf niedrigster Stufe unterriihren.
Wenn der Teig glatt ist, das restliche Mehl nach und nach
einriihren (gegebenfalls Knethaken einsetzen).

Schritt 5: Den Teig auf einer bemehlten Unterlage von Hand
durchkneten, zu einer Kugel formen und ber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Schritt 6: Den gekiihlten Teig portionsweise auf einer Back-
und Ausrollmatte diinn ausrollen, Formen ausstechen und
die Matte mit den Platzchen auf ein Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen backen.

Backzeit: 10 Minuten
Temperatur: 200°C (Ober-/Unterhitze)
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Heute gilt Pfefferkuchen \
mit seinen regional und

international unterschied-
lichen Namen und Variatio-
nen meist als der Klassiker
in der Weihnachtszeit.
Essentielle Zutaten der
Pfefferkuchen sind aromati-
sche Gewlrze wie Karda-
mon, Zimt und - wie der

Name schon
sagt - Pfeffer.




FLEISSIGE HELFER IN DER WEIHNACHTSZEIT LURCH PRODUKTE IN DER KEKSBACKFIBEL
Neben den Keksformen sind auch die LURCH Backhelfer hilfreiche und praktische Begleiter beim

weihnachtlichen Backen. Die Ausroll- und Backmatte von LURCH aus Silikon eignet sich ideal Art.-Nr. Artikelbezeichnung Uvp €
zum Teigausrollen. Zudem kann die Matte auch als wieder verwendbarer Ersatz fiir Backpapier 65021 Flexiform Keksform Winterzeit 12,90
genutzt werden. Um den Teig auf der Matte auszurollen, bietet sich die LURCH-Silikonteigrolle mit 65016 Flexiform Spekulatius 12,90
praktischen Klappgriffen und Antihafltbeschichtu'ng an. Der fertige Keksteig, zum Beispiel Pfeffer- 65019 Flexiform Spekulatius Krippe 12.90
kuchen, kann nach dem Ausrollen mit den klassischen Ausstechformen von LURCH ausgestochen - ——
werden. Wer lieber Spritzgeback backen mdchte, dem ist mit dem Silikon-Spritzbeutel oder dem oY ek e RiC gl
Drehwolf von LURCH geholfen. Mit seinem starken Saugfuf3 ist der Drehwolf standhaft; erist mit 65020 Flexiform Zimtstern 12,90
Gebackvorsatz und Lochscheibe im Handel erhaltlich. Damit das fertige Geback sicher aus dem 12453 Flexiform Ausroll- und Backmatte 19,90
Ofen geholt werden kann, empfiehlt sich die Verwendung der LURCH Silikon-Textiltopflappen oder 12049 Elerdiamm Beker Walhnedhismens 499
Backhandschuhe. Sie bieten sicheren Schutz vor dem heiflen Backblech und sind dazu absolut - :
. . . 12050 Flexiform Dekor Weihnachtsbaum 4,99
pflegeleicht und einfach zu reinigen.
10250 Drehwolf mit Gebackvorsatz 29,90
DEKOTIPPS VON LURCH 70096 Spritzbeutel Silikon 14,90
10520 Ausstechformen Weihnachten 4,99
Fir die Dekoration nach dem Backen eignen sich die Produkte aus der LURCH Serie zena. Ver- 70237 Silikonteigrolle 19,90
wenden Slg d|€ zen_a Ba?.m.bus—Serwer_"tell.er um Ihre Platzchenuperfekt in Szene zu setzen.IVerfug— 10168 sena Bambus-Servierteller Klein (195 mm] 14,90
bar in zwei GroBen ist fir jeden der richtige .Weihnachtsteller” dabei. Ansprechend dekoriert mit :
Leckereien wird die zena Bambus-Etagere, mit Tellern auf zwei Ebenen, schnell zum Mittelpunkt 10169 zena Bambus-Servierteller grof3 (300 mm] 22,50
jeder Tafel. 10166 zena Bambus-Etagere 49,90
Die schicken Bambusteller und die Etagere aus der zena-Kollektion sind federleicht und dennoch 70084 Topflappen Silikon schwarz (2er Set) 12.90
sehr stabil (dank 5—fach—Lack|erung]. Dlle.let.)ens_mlttelechten Behaltmsse.setzen optische Ak_zente 70085 Topflappen Silikon rot [2er Set] 12.90
und verschonern so den Alltag. Gleichzeitig ist die Verwendung von natiirlichen Rohstoffen wie —
Bambus ein entscheidender Faktor, der nachhaltiges Design ausmacht und 6kologisch sinnvoll e Backhandschuh Silikon schwarz (2er Set] U0
ist. Das verholzende Riesengras wachst zwischen 10 und 30 Zentimeter am Tag; somit regeneriert 70082 Backhandschuh Silikon rot (2er Set) 14,90
sich ein Bambuswald innerhalb von drei Jahren vollstandig. "]
A “ e 10166 ‘ w 70081 R
.'x'i'\g x -y | 1 -
\¥ ] \
10169 110168
g \ \_ | =
| g R Sy
W \/ '—‘--...‘
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