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Neuheiten, Trends, TechnikEXTRA
KÜCHEN

WOHLFÜHL-
Die neuen

KÜCHEN

Die besten  
Ideen für eine  

perfekte  
Ausstattung

PRAKTISCH & CHIC
• Technik-Highlights

• Stauraumlösungen 
• Neue Accessoires

Planen, kochen, genießen, leben
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DER ESSPLATZ 
MITTENDRIN 

Der runde Eichenholztisch mit  
stabilen Hockern kann auch 

als Ablage und erweiterte  
Arbeitsfläche genutzt werden. 

Ein gekonnter ästhetischer 
Bruch und eine Anleihe aus 
dem Industrial Style ist der 

Fußboden aus geschliffenem, 
poliertem grauen Estrich. 

So geht der 
    L O O K 
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1 Würzig Salz- und Pfeffermühle in Schwarz 
mit weißem Sockel: „Flavio S“, Keramikmahl-
werk, H 17 cm, ca. 25 Euro (Gefu) 2 Grundsolide 
Die gusseiserne Bratpfanne funktioniert 
auf allen Herdarten. 4 x 16 x 29 cm, ca. 21 Euro 
(Nordal über Car-Möbel) 3 Wie früher Brot-
schneidemaschine zum Kurbeln: „Classic“, 
Schnittstärke 1–18 mm, ca. 139 Euro (Zassenhaus) 
4 Organisch Charmant unrunde Steingut-
schale „Onda“, matt, 23 x    22,3 cm, ca. 22 Euro 
(Asa) 5 Schwebend Luftig lagern Obst und 
Gemüse in der Hängeampel „Vadholma“, 25 x  
63 cm, ca. 13 Euro (Ikea) 6 Verwandt Unter-
schiedlich gemustert und doch ähnlich sind 
die Teetassen „Asia Pucheng“, 4er-Set, ca.  
25 Euro (Bredemeijer) 7 Klein, stark und 
schwarz Kompakte Kapsel-Kaffeemaschine 
„Nespresso Vertuo XN9108“, ca. 179 Euro (Krups)
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UND TSCHÜSS!
Nach „Dienstschluss“ werden 

beide Falttüren nach vorn  
gezogen und geschlossen,  
sodass Spüle, Geräte und 

Utensilien hinter der neutralen 
mattschwarzen Fassade ver-

schwinden. Erfreulich: Der  
kleine Weinkühlschrank in der 

Kochinsel bleibt zugänglich.

So geht der 
    L O O K 
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1 Nicht zu übersehen Pfeffermühle  
„Frankfurt“ in „Neonorange“, Buche, H 18 cm,  
ca. 35 Euro (Zassenhaus) 2 Feines Stöffchen 
Schicke Serviette „Organic Bitz/Södahl“,  
Bio-Baumwolle, 2er-Set, ca. 15 Euro (Södahl)  
3 Holzklasse Dynamisch geformtes 
Schneidbrett „Clover“, Akazienholz, schwarz 
gebeizt, L 52 cm, ca. 29 Euro (Made.com) 4 Innen 
matt, außen glatt Tasse und Teller für die 
Mahlzeit zwischendurch: „Greta“, Steingut,  
ca. 40 Euro (Remember) 5 Edles Esswerkzeug 
Besteck in Schwarz, Edelstahl, 3er-Set, ca.  
30 Euro (HKliving über Car-Möbel) 6 Farbakzent 
Geschirrtuch mit abstraktem Dessin: „No. 5 
Ballpoint Scribble“, 2er-Set in Rot und Gelb,  
ca. 25 Euro (Hay) 7 Ikone Wasserkocher im 
bekannten Isolierkannendesign: „EM 77“,  
H 25 cm, 1,5 l, ca. 85 Euro (Stelton)
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Cooler  
Dauerläufer 
Perfekte Vorratshaltung 
für die gesunde Ernährung 
• Für Kühlgeräte empfiehlt sich 
die Energieeffizienz klasse A+++. 
Ab März ändern sich jedoch mit 
einer Übergangsphase auf den 
Labels die Klassen in A bis G. 
Tipp: Sechs bis sieben Grad sind 
die ideale Kühltemperatur. Jedes 
Grad weniger erhöht den Strom-
verbrauch um zehn Prozent.
• Zonen, in denen um null Grad 
herrschen, erhöhen die Haltbarkeit 
von frischen Lebensmitteln aller 
Art erheblich. Jeder Hersteller hat 
eine eigene Bezeichnung dafür,  
z. B. „BioFresh“ oder „VitaFresh“. 
• Nie wieder den Kühlschrank  
abtauen müssen: Die sogenannte  
No-Frost-Funktion bietet diesen 
wirklich angenehmen Komfort. 

BUCHTIPP
Traditionelles und 

Neues – jetzt  
die besten Gerichte 

made in Italy 
entdecken!

„Italia a Mano“ von Paola Bacchia, 
272 Seiten, 29,99 Euro  

(Christian Verlag)

RICOTTA-ZITRONEN- 
EISCREME Für 4 Personen

ZUTATEN
• 100 ml Vollmich
• 180 g Zucker
• 250 g Ricotta (so frisch wie möglich)
• Schale von 1 Bio-Zitrone, 
 die weiße Haut entfernt
• 250 ml Schlagsahne
• Schalenabrieb von 1 Bio-Zitrone

1. Milch und Zucker in einer mittelgroßen 
Schüssel mit einem Handrührgerät (ideal 
mit Schneebesen) verrühren. Dann den 
Ricotta portionsweise (je ca. 50 g) ein- 
rühren. Der Ricotta muss gleichmäßig 
eingearbeitet und glatt sein, bevor die 
nächste Portion zugegeben wird. Die 
Zitronenschale hinzufügen, mit Frisch-
haltefolie abdecken und mind. 3 Stunden 
oder über Nacht kühl stellen. 
2. Die Zitronenschale entfernen und die 
Eiscreme verrühren, dabei vorsichtig die 
Schlagsahne unterziehen. In eine Eis-
maschine geben und ca. 30 Minuten zu 
einer festen Creme verarbeiten. Zum 
Schluss nach Geschmack den Zitronen-
abrieb in die fertige Eiscreme rühren. 
3. Vor dem Verzehr die Eiscreme einige 
Stunden in einer Frischhaltebox in den 
Gefrierschrank stellen.

ÜBERSICHTLICH
Transparente Auszüge bis ganz nach 
oben, rundum gut ausgeleuchtet für 
eine bessere Ordnung im Kühlschrank:

Geräte mit „OpenStage“-Auszügen, 
ab ca. 2.500 Euro (Liebherr)

WOW-SCHRANK
Kühl- und Gefrierteil, Getränke- und 
Eiswürfelspender, Innenkamera, dazu 
ein XXL-Display mit Internetzugang: 

„Family Hub“, Kühlteil 351 l, Gefrier-
teil 199 l, ca. 4.875 Euro (Samsung)

VOLL RETRO
Das frei stehende Kühlgerät im Stil der 50er 
ist in vielen Farben zu haben – für alle, die 
einen tollen Blickfang für die Küche suchen. 

„FAB28“, pastellgrün, 26-l-Gefrierfach,  
H 150 cm, ca. 1.350 Euro (Smeg) 

Das eiskalte 
Dessert wird 

ohne Eier 
zubereitet

FRISCHE-CENTER: 
KÜHLSCHRANK
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