
K oc h e n &  g e ni e ß e n
MI T L U K U L L U S U N D VI P.

d er U m w elt z uli e b e

M A D E I N G E R M A N Y





N at ür  lic h k eit u n d A us g e w o g e n h eit z u m Fr ü h  st üc k o d er Br u nc h, 

ei n si n nlic h es V er g n ü g e n v oll er W o hl b e h a g e n mit vi el e n pr a k  tisc h e n V or z ü g e n.

L UK ULL US says good morning with a multitude of practical benefits, 

offering balance and nature for having breakfast.

G ut e n M o r g e n



Pi z z a & P a st a
PE R T U T TI!

Wo hi n di e F ei nsc h m ec k err eis e a uc h g e h e n m a g, L U K ULL U S v o n S elt m a n n ist L e b e ns  fr e u d e p ur, 

f ürs u n k o m  plizi ert e Mit ei n a n  d er i m m e dit err a n e n Stil.

»Pizza & Pasta« for every body. Wherever the gour met-journey goes along, Lukullus fro m Selt mann 

means pure joy and living the mediterranian way.

Hefe, Z ucker u nd war mes Wasser i n ei ner Sc h üssel verr ü hre n u nd r u he n lasse n
, bis die Misc h u ng Blase n wirft, da n n Me hl, Salz u nd  Öl 

hi nz uf üge n u nd z u ei ne m glatte n Teig verarbeite n. De n Teig 5 Mi n ute n d urc hk nete n, bis er elastisc h ist u nd sic h gl
att vo n de n Hä nde n 

löst. Die Teigk ugel i n ei ne Sc h üssel lege n, die vor h
er mit Öl a usgepi nselt w urde. Die Sc h üssel mit ei ne m T uc h abdecke n u nd a n ei ne m 

war me n Ort 20 Mi n ute n ge he n lasse n bis der Teig sic h verdoppelt ha
t.

Die Pizzablec he i nz wisc he n a uf wär me n.

Wä hre nd der Pizzateig »ge ht« wird die To mate nsa uce z ubereitet. To mate n w ürfel n, Fr uc ht wasser abflie ße n lasse n, die K nobla uc hze he 

zerdr ücke n, Sta ude nsellerie, Z wiebel n u nd Karotte n klei nsc h neide n. Olive nöl i n ei n
e m Topf er hitze n, K nobla uc h, Z wiebel n u nd Krä uter 

daz ugebe n u nd z u se hr dicker So ße ei nkoc he n lasse
n. 

Mit Salz u nd Pfeffer absc h mecke n. De n Pizzateig a uf ei n geöltes Backblec h 3 
m m dick i n Tellergrö ße a usrolle n mit Öl bestreic he n  u nd 

die To mate nsa uce dara uf verteile n.

Der Mozzarellakäse wird ge hobelt dara uf verteilt, ebe nso die Pepero ni. 
Die Backzeit beträgt ca. 20 Mi n ute n bei 180°C i m Hei ßl uf t herd.

Pizz at ei g ( 2 Pizz e n)

1 TL Tr oc k e n h ef e

1 Pris e Z uc k er

2/ 3 T ass e w ar m es W ass er

1/ 2 TL S alz

2 T ass e n g esi e bt es M e hl

1/ 4 T ass e Oli v e n öl  

B el a g:

6 mitt el gr o ß e T o m at e n

1 K n o bl a uc hz e h e

1 St a n g e St a u d e ns ell eri e

1 EL g etr oc k n et e it al. Kr ä ut er  

Oli v e n öl

1 mitt el gr o ß e Z wi e b el

2 K u g el n B üff el m ozz ar ell a

1 0 ei n g el e gt e P e p er o ni

S alz & Pf eff er

2 K ar ott e n

PI Z Z A P E P O  P E P E R O NI- P O M O D O RI







Di e M ö glic h k eit e n f ürs g es elli g e V er g n ü g e n 

si n d  u n ersc h ö pflic h.  

K ei n er bi et et m e hr h a n df est e D et ails 

f ürs P arty- B uff et.

Cooking, dining and celebrating 

just having a good ti me,  

L UK ULL US offers many facilities and 

specific details for the party-buffet.





N A C H H E R Z E N S L U S T

All es f ürs frisc h g e b ac k e n e V er  g n ü g e n. 

L U K ULL U S f ü hlt sic h b ei all e n T e m p er at ur e n w o hl.

Fresh baking and hot cooking, Lukullus stands the
  

extre me de mands of serving meals fro m oven to table.

Die Z utate n i n der a n ge ge be ne n Rei he nfol ge z u
 ei ne m lockere n R ü hrtei g  verar beite n. Die Porzella n b

ackfor m mit Mar gari ne 

a us pi nsel n u n d mit Se m mel brösel a usstre ue n u n d mit de m K uc he ntei g bef ülle n.

Die Ä pfel sc häle n, viertel n u n d die Ker n hä user e ntf
er ne n. Die Ä pfelviertel fäc herarti g ei nsc h nei de n u

n d mit Zitro ne nsaft beträ u fel n. 

A nsc hlie ße n d die A pfelst ücke a uf de m Tei g kreisför mi g a nor d ne n u n d sa nft a n dr ücke n.

Der K uc he n wir d bei g uter Mittel hitze (ca. 175° Celsi us) 40 – 50 Mi n ute n gol d gel b ge backe n. Nac h der Hälfte der Backzeit wer de n  

die Ma n del blättc he n a uf de m K uc he n verteilt. Der K uc he n ka n n direkt a us der 
For m a uf de m Kaffeetisc h serviert wer de n.

1 2 5  Gr a m m  

M ar g ari n e o d er B utt er

1 2 5 Gr a m m Z uc k er

3 Ei er

4 Tr o pf e n Zitr o n e- B ac k öl

1 Pris e S alz

2 0 0 Gr a m m M e hl

2 T e el öff el B ac k p ul v er

1 – 4 Essl öff el Milc h

M ar g ari n e u n d S e m m el br ös el 

f ür di e P orz ell a n b ac kf or m

3 mitt el gr o ß e Ä pf el

Zitr o n e ns aft

5 0 Gr a m m M a n d el bl ättc h e n  

z u m B estr e u e n

A P F E L K U C H E N  A M A N DI N E

B a c k e n & G r ati ni e r e n



Ei n g ut er T a g b e gi n nt mit ei n er p ositi v e n Ei nst ell u n g u n d 

ei n er l ec k er e n T ass e K aff e e o d er C a p p ucci n o!

A good day starts wit h positive attit ude a nd 

a great c up of coffee or capp ucci no!

C O F F E E!
B ut fi r st 





Li ef er b ar e

available articles

L U K ULL U S

Br ot br ett 2 7 x 1 4 c m
Cutti ng board 10.6 x 5.5 i nc h

M üslisc h al e 1 0 6 0  0, 6 0 ltr.
Bo wl 20.0 oz.

M üslisc h al e 0, 5 5 ltr.
Bo wl s mall 18.3 oz.

B utt er d os e 2 5 0 / 1 2 5 gr.
B utter dis h wit h cover ½ / ¼ Pfd.

Ei er b ec h er a uf F u ß
Egg c up footed

A rti k el



A u fl a u ff or m ec ki g
3 8 x 2 4 / 3 5 x 2 1, 5 / 3 0 x 1 8, 5 c m

Roaster recta ng ular
15.0 x 9.4 / 13.8 x 8.5 / 11.8 x 7.3 i nc h

A u fl a u ff or m ov al
3 4 x 2 1, 5 / 2 5, 5 x 1 6, 5 / 2 2 x 1 4, 5 c m

Roaster oval
13.4 x 8.5 / 10.0 x 6.5 / 8.7 x 5.7 i nc h

B ac kf or m r u n d 3 0 / 2 6 c m
So u ffle ro u nd 11.8 / 10.2 i nc h

B ac kf or m ov al 2 4 x 1 5 c m
So u ffle oval 9.4 x 5.9 i nc h

L ö w e n k o pft erri n e mit D ec k el
3, 0 0 / 2, 1 0 ltr.

Turee n wit h lio n head wit h cover
100.0 / 70.0 oz.

L ö w e n k o pft erri n e o h n e D ec k el
3, 0 0 / 2, 1 0 / 1, 0 0 / 0, 5 0 ltr.

Turee n wit h lio n head wit ho ut cover
100.0 / 70.0 / 33.3 / 16.7 oz.

P ast at ell er 5 0 0 9 / 5 0 6 4 / 5 0 0 8 r u n d
3 0 / 2 7 / 2 3 c m
Pasta bo wl ro u nd

11.8 / 10.6 / 9.0 i nc h

P ast at ell er ov al 3 2 x 2 6 c m
Pastaplate oval 12.6 x 10.2 i nc h

Pizz at ell er 3 0 c m
Pizza plate 11.8 i nc h

P ast et e nf or m 1 0 1 1 / 1 0 1 0  1 2 / 9 c m
Ra meki n 4.7 / 3.5 i nc h

S e nft o pf mit D ec k el 0, 1 8 ltr.
M ustard-pot wit h cover 6.0 oz.

S er vi er pl att e ov al
3 5 x 2 6 / 3 1 x 2 3 c m

Platter oval
13.8 x 10.2 / 12.2 x 9.1 i nc h

St övc h e n 1 0 6 9
War mi ng plate

Filt er Nr. 4 / 6
Filter tip

F or m g esc h m ac ks m ust err ec htlic h g esc h ützt. 
Tec h nisc h e Ä n d er u n g e n v or b e h alt e n.
For m protected by desig n pate nt. 
Tec h nical alteratio ns reserved.

Pr o d u kti o ns b e di n gt si n d all e A n g a b e n z u Gr ö ß e, 
G e wic ht u n d V ol u m e n c a.- A n g a b e n.
D ue to prod uctio n co nditio ns all data s uc h as size, 
weig ht a nd vol u me are approxi mate o nes.

s p ül m asc hi n e nf est
dis h was her-proof

mi kr o w ell e n g e ei g n et
micro wave-proof





Es pr ess o o b ert ass e 5 0 1 2  0, 0 9 ltr.
Espresso c up 3.0 oz.

Es pr ess o u nt ert ass e 5 0 1 2  1 2 c m
Sa ucer 4.7 i nc h

C a p p ucci n o o b ert ass e 5 0 8 9  0, 2 3 ltr.
Capp ucci no c up 7.7 oz.

C a p p ucci n o u nt ert ass e 5 0 8 9  1 5 c m
Sa ucer 5.9 i nc h

Milc h k a ff e e o b ert ass e 5 0 9 2  0, 3 6 ltr.
Milkco ffee c up 12.0 oz.

Milc h k a ff e e u nt ert ass e 5 0 9 2  1 6 c m
Sa ucer 6.3 i nc h

B ec h er 5 0 4 2 / 5 0 2 5 / 5 0 0 5 
0, 5 0 / 0, 4 0 / 0, 2 5 ltr.

M ug wit h ha ndle 5042 / 5025 / 5005
16.7 / 13.3 / 8.3 oz.

F or m g esc h m ac ks m ust err ec htlic h g esc h ützt. Tec h nisc h e Ä n d er u n g e n v or b e h alt e n.
For m protected by desig n pate nt. Tec h nical alteratio ns reserved.

Pr o d u kti o ns b e di n gt si n d all e A n g a b e n z u Gr ö ß e, G e wic ht u n d V ol u m e n c a.- A n g a b e n.
D ue to prod uctio n co nditio ns all data s uc h as size, weig ht a nd vol u me are approxi mate o nes.

s p ül m asc hi n e nf est
dis h was her-proof

mi kr o w ell e n g e ei g n et
micro wave-proof

Es pr ess o o b ert ass e 1 1 3 2  0, 0 9 ltr.
Espresso c up 3.0 oz.

Es pr ess o u nt ert ass e 1 1 3 2  1 2 c m
Sa ucer 4.7 i nc h

K a ff e e o b ert ass e 1 1 6 3  0, 1 8 ltr.
Co ffee c up 6.0 oz.

K a ff e e u nt ert ass e 1 1 6 3  1 4, 7 c m
Sa ucer 5.8 i nc h

C a p p ucci n o o b ert ass e 1 1 3 1  0, 2 2 ltr.
Capp ucci no c up 7.3 oz.

C a p p ucci n o u nt ert ass e 1 1 3 1  1 4, 5 c m
Sa ucer 6.3 i nc h

Milc h k a ff e e o b ert ass e 1 1 6 4  0, 3 7 ltr.
Milkco ffee c up 12.3 oz.

Milc h k a ff e e u nt ert ass e 1 1 6 4  1 6 c m
Sa ucer 6.3 i nc h

J u m b o o b ert ass e 5 0 4 1  0, 5 0 ltr.
Cup 16.7 oz.

J u m b o u nt ert ass e 5 0 4 1  1 9 c m
Sa ucer 7.5 i nc h

Fr ü hst üc kst ell er 2 0 c m
Plate flat 7.9 i nc h

S p eis et ell er r u n d 2 6 c m
Plate flat 10.2 i nc h

S u p p e nt ell er r u n d 2 2 c m
Plate flat 8.7 i nc h

M üslisc h al e 5 0 4 1  0, 5 0 ltr.
Bo wl 16.7 oz.

Li ef er b ar e

available articles

VI P.
A rti k el
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