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LUKULLUS says good moming
with a multitude of

practical benefits, offering
balance and nature lor

having breakfoss.

4 Eier

2 Esshisffel Milch -
4 Schelben FellhatBckacd HAM & EGGS |fOr 2 Personen

Salz & Phefler Zundchat 1 Esaldfic] Buler in ciner Planne perlassen. Der Fribatlcksspeck
Butier wird kurz angebeaten und inpwischen auf esnem Telber abgedegt. Dann die

Ever in ciner Schiissel mit 2 Esslifivin Milch venquiden. Die Mischung in die
nicht ru heibe Panne geben und langsam mit cnem Holziiel usneliheen.
Die Esrmrsser soll diabei perteslt werdken ohine zu Mumpen. Ein perfekans
Rihred bt wesch - dins Eraedh wnd Eigedb soll noch erkennhar sein, Zu laege
febratenes Robeed wird wikssngg, da sich das Protein im B zusammenaich.
D Bier werden mit dem Spock angerichiet und nach Beliebon st Salz und
Piefier grwlnrt, Wi o3 noch deftiger winsche kann dom Rihres anit frscher
Kixhenkoesse don nditgen Bess verloken,




Guten Morgen mit |1} LS von SELTMANN WEIDEN.
Natlirlichkeit und Ausgewogenheit zum Frihstiick oder Brunch, ein sinnliches Vergnigen
voller Wohlbehagen mit vielen praktischen Vorzigen.

' § - [BRUNCH

&

! I [ I |



Pizzateig (2 Pizren)
1 TL Trockenhefe

1 Prise Fucker
23 Tasse warmes Wasser
172 TL Salz

2 Tassen gshebes Mihl
1/4 Tasse Olivenil

Belag:

6 muttelgrobe Tomaten

1 Knoblauchsche

1 Stange Stasdensellerie
1 EL getrocknete ital. Keduter
Olivenidl

1 mittelgrobe Zwichel

2 Kugeln Biiffcimorrarella
10 vingelegie Peperoni
Salz & Piciier

2 karolien
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PIZZA PEPO | peperoni-pomodori

Hefe, Fucker und warmes Wasser inoeiney Schissel verriheen und nuben

Lassen, bis die Mischung Blasen wirt, dann Mehl, Salz und Ol hingufilsgen und zu
cinemn glasen Teig verarbeiton. Din Teig 5 Minuten durchkneten, bis or clastisch ist
und sich glait von den Handen ldel. Dee Teighuped in eine Schitsed begen, diee vorher
et O ausgeperaelt wurde, Die Schilssed mit etnem Toch abdecken und an ednem
warmen O 20 Minuten geben Lissen bis der Tedg sich verdoppelt hat,

D Pirrabloche inrwichen audwinmen,

Wiheend der Pizzateig sgehts wind die Tomatensauce zubereitet. Tomaten

wibteln, Frochtwaseer abd] bidain Lisen, o Knodlioss haehe povdidckon,
Sucudermellense, Zwicheln und Karotien Lisieschasiden. Olivendl in einem Topl
erhitren, Knobdauch, Swiehedn und Krduser dazepeben und zu sehe dicker Sobe ein-
kochen Lssen, Mt Salz und Plefler abschmecken. Den Pizzaterg auf en

pedises Backblech 3 mm dick in Telloprife auseollen mit O bestreichen und die
Torvubensauoe (sl vertislin

Dr Moz raredlikrie wisd gehobeldl diraod venses, ebrno die Peperoni, Die Backnet
betrdgt ca. 20 Minuten bed 180°C i Heiblufthend




»Pizza & Pasta per tuttic - Wohin die Feinschmeckenreise auch geben mag,
LUKULLUS von Seltmann ist Lebensireude pur,
firs unkompliziente Miteinander im mediterranen Stl,




Cooking, dining and celebrating
Jusd has Ing _;,_'-rx.:ltf I
LUKULLUS olfers many facilities
and specific details for

the p.lrh Duties..

0,2 Liter Milch
Sals

3 Eier

150 Gramm Mchl

2 Lauchstangen

(ca. 400 Gramm)

300 Gramm Riucherlachs
in Scheiben

6 Essl. Butterschmalz

150 Gramm Créme fraiche

MINIPFANN-KUCHEN | fOr 16 Stack

Diae Milch st einer Prise Salz und den Bern schaumig ribven

Dus gesiebte Mehl nach und nuch umtersiibren. Den Teig e 10 Minuten
purn Quellen stehen Lissen,

Inpwischen don Lauch putsen, in 1 om grofe Sticke schnesden und in

ko hendem Salrwasser 1 Minute blanchicren, ansd hebend eiskalt
alnchrecken - so et die Farbe am kriftgnten. Den Riucherlachs ebenfalk
in Kleine Sticke schreiden, In einer Planne | Baldfie] des Buserschmalzes
erhitren und meheese Cripes mit enem Dunchmesser von ca. 10 om
herausbaocken. Be jeder neven Cripe-Runde wind Schmalz in der Planne
Die Minipdannkuchen mit cowas Créme fraiche bestreichen, Lawuch und

Lachs carauf verteiben und nusarmmencolien. Die Rolkchen wenden mit sinem
Holzzahrstocher nsarmmengestockt. Die Miniplanniuchen schmecken
sowvohl warm ab auch kale!




Kochen, essen & gemeinsam feiern: Die Moglichkeiten fiirs gesellige Vergniigen sind unerschapflich.
Keiner bietet mehe handfeste Details frs Party-Buffet,
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Fresh baking and ot

coaking, Lukullus stands the

exineTne Jemandds of sening

msals from oven to galle,

125 Gramm
Margarine oder Buller
125 Gramem Zucker
3 Eier
4 Troplen Zitrone-Backil
1 Prise Salz
200 Gramm Mehl APFELKUCHEN | Amandine
2 Teckiffel Backpulver |
14 Eslofiel Milch 00 7u03t0n in der angegebenen Reihenfolge zu einem lockesen Rihreig
verarbeiten. Die Porrellanbackiorm mit Margarine auspinseln und mit
Margarine und Semmclbrosel fir die  conmelbiinel ausstreuen und mit dem Kuchenteig befillen,
Porzellanbackform 1y Anel schilen, viertedn und die Kemhiuser entfemen.
3 mittelgrobe Apfel 0 Apfelviertel ficherantig einschneiden und mit Zironensaft betrisein,
Ziropersaft  an hlicfend die Apfelsticke auf dem Teig kreisformig anoednen und it
50 Gramm Mandelblitichen 4oy
zum Bestreuen Der Kuchen wird bei guter Mittelhitze (ca. 175 Celsius) 40 - 50 Minuten
gokdped pebacken. Nach der Hilite der Backzeit werden die Mandel- ‘
blinchon auf dem Kuchen verteilt, Der Kuchen kann dirckt aus der Form auf

dem KaSeetisch senvion werdin,




Alles flirs frischgebackene Vergnligen, LUKULLUS fhit sich
bei allen Temperaturen wohl. Backen & Gratinieren nach Herzenshust und
dann vom Herd auf den Tisch.
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I.IEFEHBAHE ARTIKEL / available articles

Salt and pepper

_,.--" ..-",l'
. Krug 1,00 /0,50 ftr. Pastateller 5009 / 5064 / 5008 30/27 /23 cm
&  Picher 33,8/ 169 0z Pusta bowl 12/ 10 % /9 inch
- Milchkdnnchen 0,23 /017 70,02 hir. Pizzateller 30 cm
- 6/2/1 Pers, Pizza plaie 12 inch
_ Creamer 7.8/58/07 o
Platzteller i1 cm
Zuckerdose 2 0,23 lr. Base plate 12 Y% inch
& Sugar bowl w, cover 78 OF
= i Salatschale 19/ 16 cm
'} Gicher 2 0,23 ltr. e Salad i:h'lh‘-l' (2% 1 7 ¥/ 6% inch
N Creamsey 7,8 0z
Teller lach eckig 26 /20717 cm
Tasse 5041 0,50 Itr. Rectangular plate flal 10 % /8/6 % inch
e CUP [ S2UCEY I, 9 o
- - Suppentasse m. U, 0,35 I,
'-"IIHHU. Il..:l? h'.. -._' iwr.l.lltl'-"hllﬂl'f Il & nr.
LD/ SAUCET 125 ar
" Sauciere 0,60 ltr.
. ) f'wm 1131 m. U. U,I': btr. w— Lravy Doat 20,3 or.
SUAE A CLD S ST F.5or
LAY up Buttersauciere oval 0,09 ltr.
Tasse 1163 m. U. 0,18 Itr. & Butter gravy i or
L /S SAUCEY 6.1 or
= Stdvchen klein 1069
Espressolasse 1132 m, U, 0,09 hr. - Warming plate small
— Iqrﬁ&u cup /S SMicer 40
Platte oval 35/31 728725 cm
)y Becher 5042 7 Platier anvirl 1T/ 12% 701710 inch
5025/ 5005 0,50 / 0,40 7 0,27 ltr.
- Mug 169/13.5/91 or Schimsel rund 25/23 720/ 16 cm
— e Boaw] rowand 10795876 % inch
[ Butterdose
- ¥ Pid. / Ya Pid. 250 / 125 gr. Dessertschale 13 cm
% " Butter dish with cover e Bowl round § % inch
- Eberbecher a. Ful / m. Ablage Salathowl 25/23 cm
=¥ Egg cup footed / A e Bowl large 10/9 inch
Teller flach 33/30 cm Mdislischale 12,5 cm
Speiseteller 27 /25 cm - Bowlsmall 5 inch
Friahstocksteller 21/ 19 ¢cm
Brotieller 17/15cm Bowl 1060 11 cm
Plwe flat 13%/712/710%710inch - Bowl 5 s inch
Pise 1L BWN/7%/6%S6inch
Bowl BOS / BO4 1M 8/93cm
Suppenteller Bem - Butternipichen BO1 5.3 em
Soup plate ? inch - Bowl / Butter gravy 4% /3% /2inch
Salatteller 19 cm Butternipichen 6,5 cm
Salad plate dewp Z ¥ inch Butter gravy 2 % inch
Pastateller oval 32 em Salz., Picfierstrover
Pastaplate oval 124 inch



Terrine Liwenkopd mit Deckel 3/2 M. - Zuckerschale 8 cm
Tureen w. lon head with cover 101,5/ 67,7 oz. Sugar dish 1 % inch
Terrine Lowenkopf ohne Deckel  3/2/ 1/0,5 Iir. % Serviettenring 1048
Tureen w., fan head withow! cover Napkin ring
101.5/67.7 /3387169 oz Messerleger 3148
servictlenhalter 11,5 cm
-~ Napkin holder 4 s inch
Auflaufiorm eckig 38/735/30 cm —
Rowster rex tangula 15713 %712 nch Leuchier 2004 6,5 cm
Candlestick 2 ¥ inch
Auflaufiorm rund 27 cm
Baker rownd 10 ¥: inch  Ascher 897
.l Ash tray
Backiorm rund 30/ 25 cm
© Souffle round 127 10 inch
Backiorm oval 32/28/24 cm
Soufthe ol 12567 11 79 % mch
Tortenplatte 5159 I cm
Carke platter 13 % inch
Pastetennapi 1011 /1010 12/8cm
Rarmekain A ¥ 73 W inch
" Filter Nr. 6 / 5096 und Nr. 4 / 5095
Filver tip
Brotheett 3001 27 ¢m
Cutting board 10 ¥ inch
Senitopier]
Mustard-pol with cover
Dressing m, Deckel 1844 1,50 / 1,00 Itr.
Dyvessing pot with lid 50.8/372 0.
Marmelade m. Deckel 1559 0,75 /70,55 htr,
e ot with fied 254/ 186 oz,
Garnitur Essig + Ol
Sef of vinegar + oil
Untersetzer 955 10 cm
L s 4 inch
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