
d er U m w elt z uli e b e

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





De ar L overs of t he fi nest c uisi ne – a n d excl usive t a ble w are! 

For over 100 years, SELT M A N N WEI DE N has bee n passio nate abo ut c uli nary variety – alo ng wit h t he co nsta ntly 
evolvi ng table ware t hat goes alo ng wit h it. The res ult is a n extraordi narily wide ra nge of porcelai n series wit h a 
lo ng-ter m s upply of prod ucts. 
I n order to keep pace wit h t he c uli nary spirit of t he ti mes, t he Selt ma n n Gro up keeps all of its prod uctio n locatio ns 
excl usively i n Ger ma ny.

… F or y o ur he alt h a n d t he e nj oy me nt of a livi n g t a ble w are tr a diti o n!

S e hr g e e hrt er Li e b h a b er f ei nst er K oc h k u nst – u n d Tisc h k ult ur! 

Seit ü ber 10 0 Ja hre n hat sic h S ELT M A N N W EI D E N  der k uli narisc he n Vielfalt – mit der sic h steti g weiter-
e nt wickel n de n Tisc hk ult ur – versc hrie be n. Das Er ge b nis ist ei ne a u ßer ge wö h nlic he S orti me nts breite vo n 
Porzella n-Serie n mit la n ger Nac hka uf m ö glic hkeit. 
U m »a m P uls« des k uli narisc he n Zeit geistes z u sei n, hält die SELT M A N N - Gr u p pe sä mtlic he Pr o d ukti o ns-
sta n d orte a ussc hlie ßlic h i n De utsc hla n d.

… I hr er G es u n d h eit u n d d er Fr e u d e a n ei n er l e b e n di g e n Tisc h k ult ur z uli e b e!





Ei ne weic he u n d e dle F or me ns prac he i n Ko m bi nati o n 
mit ei ner cre me-far be ne n O ptik – das ist u nsere F or m 
M E DI N A fi n e di a m o n d . 
Sie eri n nert a n fer ne K ult ure n z wisc he n Orie nt u n d Ok-
zi de nt. Die Vielza hl a n Platte n u n d Sc hale n lä dt daz u 
ei n, versc hie de nste S peise n u n d Geric hte a uf we n di g 
z u serviere n. Wie wäre es mit ge grillte m Ge m üse o der 
leckere n Falafel mit Co usc o us?

A soft a n d no ble desig n la ng ua ge co m bi ne d wit h a 
crea m-colore d aest hetic – t his is o ur M E DI N A fi n e di a -
m o n d  for m. Re mi nisce nt of c ult ures bet wee n t he Orie nt 
a n d t he Occi de nt, t he m ultit u de of plates a n d bo wls i nvi -
tes yo u to e n deavor a great variety of dis hes. Ho w a bo ut 
grille d vegeta bles or delicio us falafel wit h co usco us? 

















Frisc he, leckere Z utate n u n d sc h ö nes Porzella n 
– das ge h ört ei nfac h z usa m me n! Pr o biere n Sie 
et was Ne ues a us u n d lasse n Sie der Kreativität 
bei m Koc he n freie n La uf -  mit M E DI N A  ge-
li n gt die Präse ntati o n a uf je de n Fall.

Fres h, y u m my i ngre die nts a n d bea utif ul porce-
lai n si m ply belo ng to get her! Try cooki ng so met-
hi ng ne w a nd let yo ur creativity r u n free … wit h 
M E DI N A , yo u ca n be s ure yo ur prese ntatio n will 
s hi ne no matter w hat!



O RI E N T A LI S C H E R E Z E P T E –
K ö stli c h er G e n u s s a u s 1 0 0 1 N a c ht

Dufte n de Ge w ürze u n d Krä uter ge h öre n ne be n H u m m us, La m m o der 
Mi nze z ur ty pisc h orie ntalisc he n K üc he. Ra ffi nierte klei ne Teller geric hte, 
Ei nt ö pfe u n d s ü ße S peise n si n d Teil der vielf älti ge n S peise na us wa hl. Vor 
alle m Tee hat ei ne la n ge Tra diti o n. E gal o b m or ge ns, mitta gs o der a be n ds 
– er ist z u je der Ta geszeit belie bt u n d ge nie ßt ei ne n h o he n k ult urelle n 
Stelle n wert. Bes uc her n u n d Gäste n ei ne n Tee a nz u biete n, ge h ört i n die -
se n Lä n der n z u m g ute n To n daz u. 

Ori e nt al R eci p es – T h e E nj oy m e nt fr o m 1 0 0 1 Ni g hts
Fra gra nt spices a nd herbs belo ng to t he typical orie ntal c uisi ne alo ng wit h 
h u m m us, la m b a n d mi nt. So are re fi ne d s mall dis hes, ste ws a n d s weets p art 
of t his varie d foo d c ult ure. Tea i n p artic ular e njoys a lo ng tra ditio n. W het her 

i n t he mor ni ng, after noo n or eve ni ng, tea is po p ular at a ny ti me of d ay 
a n d is accorde d a hig h c ult ural val ue. For t hese co u ntries, o fferi ng tea 

to visitors a n d g uests is p art of t heir polite c usto m. 



M A S A L A C H AI
I n di s c h er G e w ür zt e e

für 4 Pers o ne n

Milc h u n d Ge w ürze i n ei ne m To pf z u m Koc he n bri n ge n u n d bei geri n ger Hitze 
ze h n Mi n ute n köc hel n lasse n. 
De n sc h warze n Tee hi nz u ge be n, n oc h ei n mal a uf koc he n u n d da n n 
f ür weitere  f ü nf Mi n ute n zie he n lasse n.

D urc h ei n Sie b i n Tasse n f ülle n u n d nac h Belie be n mit 
A h or nsir u p o der bra u ne m Z ucker s ü ße n.

Co m bi ne milk a nd spices i n a pot a nd bri ng t he m 
to a boil, letti ng t he m si m mer for te n mi n utes.
After a d di ng t he black tea, brie fly ret ur n t he 
mixt ure to a rolli ng boil a n d t he n let it stee p for 
a not her five mi n utes.

Po ur  tea  i nto  c u ps  usi ng  a  tea  strai -
ner  a nd  s weete n  to  taste  wit h  eit her   
ma ple syr u p or bro w n s ugar.

2 Tasse n  sc h warzer Tee
2 Tasse n  ( P fla nze n-) Milc h
2  gr ü ne Karda mo m- Ka psel n
2  Nelke n
1 Sta n ge Zi mt
1 TL  Fe nc helsa me n
½ TL  A nis
½ TL  frisc her I n g wer, ge hackt

2 c ups  black tea
2 c ups  (pla nt based) milk
2  gree n carda mo m pods
2  cloves
1 stick ci n na mo n
1 tsp.  fe n nel seeds
½ tsp.   a nise
½ tsp.   fres h gi nger, c hopped



F A L A F E L
Z u c k er g e b ä c k

f ür 4 P er s o n e n

2 0 0 g  g etr o c k n et e Ki c h er er bs e n
1  Z wi e b el
3  Z e h e n K n o bl a u c h
2 T L  fris c h er K ori a n d er
3 T L  fris c h e P et ersili e
2 T L  Kr e u z k ü m m el g e m a hl e n
½   Zitr o n e

    2 0 0 g g etr o c k n et e 
Ki c h er er bs e n,
    ei n e kl ei n e Z wi e b el,
    z w ei K n o bl a u c h z e h e n,
    fris c h e n K ori a n d er u n d 
P et ersili e,
    Kr e u z k ü m m el,
    ei n e h al b e Zitr o n e,
    Oli v e n öl z u m Br at e n.

1 P c k.  Y uf k a- T ei g
2 0 0 gr.  B utt er
3 5 0 gr.  g e h a c kt e N üss e
½ T L  Zi mt
3 0 0 gr.  Z u c k er
4 0 0 ml.  W ass er
1 T L  Zitr o n e ns aft

F A L A F E L
Ki c h er er b s e n-
B äll c h e n   für 4 Pers o ne n

Di e g etr oc k n et e n Kic h er er bs e n m üss e n 1 2 St u n d e n v or d er ei g e ntlic h e n 
Z u b er eit u n g i n W ass er ei n g el e gt w er d e n! 

Wasser a b gie ße n u n d Kic herer bse n n oc h ei n mal gr ü n dlic h wasc he n.    

Z wie bel n u n d K n o bla uc h sc häle n u n d z usa m me n mit de n Kic herer bse n, de n Pe -
tersilie n- Blätter n s o wie de m Saft der hal be n Zitr o ne mit de m P üriersta b z u ei ner 
cre mi ge n Masse verar beite n. A nsc hlie ße n d mit Salz, Pfe ffer, Kre uzk ü m mel u n d 
Koria n der a bsc h mecke n.

Mit befe uc htete n Hä n de n klei ne Bällc he n f or me n u n d mit viel Öl vo n alle n Seite n 
et wa 3 Mi n ute n g ol d bra u n brate n.

Z usa m me n mit Salat, ge brate ne m Ge m üse o der Co usc o us serviere n.

T he drie d c hic k pe as m ust be s o a ke d i n w ater f or at le ast 1 2 h o urs bef ore c o -
o ki n g!

Drai n t he water a nd was h t he c hickpeas t horo ug hly. 

The n peel a nd c hop t he o nio ns a nd garlic, before mixi ng t he m toget her wit h t he c hick-
peas, parsley a nd le mo n j uice (sq ueezed fro m half a fres h le mo n) to a crea my mixt ure.  
Seaso n wit h salt, pepper, c u mi n a nd coria nder. 

Wit h moist ha nds, for m s mall balls fro m t he mixt ure a nd fry t he balls wit h ple nty of oil 
o n all sides for abo ut 3 mi nutes u ntil golde n bro w n. 

Serve wit h salad, grilled vegetables or co usco us. 

200 g  getrock nete Kic herer bse n
1  Z wie bel
3  Ze he n K no bla uc h
3 TL frisc her Koria n der
3 TL frisc he Petersilie
2 TL  Kre uzk ü m mel ge ma hle n
½   Zitro ne

200 gr.  dried c hickpeas
1  o nio n
3  garlic cloves
3 tsp. fres h coria nder
3 tsp. fres h parsley
2 tsp.  c u mi n
½  le mo n



B A K L A V A
Z u c k er g e b ä c k

f ür 4 P er s o n e n

1 P c k.  Y uf k a- T ei g
2 0 0 g  B utt er
3 5 0 g  g e h a c kt e N üss e
½ T L  Zi mt
3 0 0 g  Z u c k er
4 0 0 ml  W ass er
1 T L  Zitr o n e ns aft

1 P c k.  Y uf k a- T ei g
2 0 0 gr.  B utt er
3 5 0 gr.  g e h a c kt e N üss e
½ T L  Zi mt
3 0 0 gr.  Z u c k er
4 0 0 ml.  W ass er
1 T L  Zitr o n e ns aft

Die ge hackte n N üsse (z. B. Pistazie n, Ma n del n o der Wal n üsse) mit 5 EL Z ucker u n d de m Zi mt misc he n. Ei n paar N üsse z u m 
Bestre ue n beiseite le ge n.
Ei ne Backfor m mit et was B utter fette n u n d Backofe n a uf 180 °C U ml uft vor heize n. Restlic he B utter sc h melze n u n d a bk ü hle n 
lasse n u n d die Y ufka- Blätter a uf die Grö ße der Backfor m a n passe n. 
Die a us gesc h nitte ne n Tei g blätter mit B utter bestreic he n u n d nac hei na n der i n die For m le ge n. Nac h ¼ der Y ufka- Blätter et wa 
1/3 der N uss misc h u n g dara uf verteile n. Weitere Tei g blätter a u fle ge n, wie der mit 1/3 der N uss misc h u n g bestreic he n u n d da n n 
noc h ei n mal wie der hole n. Restlic he Tei g blätter dara uf le ge n. 
Mit ei ne m sc harfe n Messer Ra ute n sc h nei de n. 
Mit der restlic he n B utter bestreic he n u n d 20 –25 Mi n ute n gol d bra u n backe n.

Wä hre n d desse n 150 ml Wasser mit de m restlic he n Z ucker ca. 10 Mi n ute n z u ei ne m Sir u p koc he n. De n Zitro ne n -
saft ei nr ü hre n u n d a bk ü hle n lasse n.

Das Baklava a us de m Ofe n ne h me n k urz ste he n lasse n u n d da n n mit de m Sir u p ü ber gie ße n. Die restlic he n N üsse 
dar ü ber stre ue n u n d weiter a bk ü hle n lasse n.

Co mbi ne N uts (e.g. pistac hios, al mo nds or wal n uts) wit h five tbsp. of s ugar a nd add t he ci n na mo n.
P ut so me of t he n uts to t he side for decorati ng. Oil a baki ng tray a nd pre heat ove n to 180 °C.
C ut Y ufka s heets to a n appropriate size for yo ur baki ng dis h w hile letti ng t he melted b utter 
cool.
Br us h t he do ug h s heets wit h b utter a nd stack o ne fo urt h of t he m o n yo ur 
tray. Top wit h 1/3 of t he n ut mixt ure. Stack more s heets a nd spread 
a not her t hird of t he n uts o n top. Repeat o nce more. Fi nis h wit h 
t he last of t he Y ufka S heets. C ut i nto dia mo nd s hapes usi ng a 
s harp k nife a nd spread t he re mai ni ng b utter o n top. Bake 
for 20 –25 mi n utes u ntil golde n bro w n.

Make t he syr up w hile t he baklava is i n t he ove n. 
Co mbi ne t he s ugar, water, a nd le mo n j uice i n a s mall pot 
over medi u m hig h heat a nd bri ng to a boil.  Si m mer for 10 
mi n utes u ntil red uced to a syr upy co nsiste ncy, t he n re move 
t he syr up fro m t he heat a nd let it cool.

Take t he baklava o ut of t he ove n, let it cool for 5 mi n utes, t he n po ur t he 
syr up o n top a nd decorate wit h t he re mai ni ng n uts.

B A K L A V A
Z u c k er g e b ä c k

1 Back blec h

1 Pck.  Y ufka-Tei g
200 g  B utter
350 g  ge hackte N üsse
½ TL  Zi mt
300 g Z ucker
400 ml  Wasser
1 TL  Zitro ne nsaft

1 pkg.  y ufka do ug h
200 gr.  b utter
350 gr.  c hopped n uts
½ tsp.  ci n na mo n
300 gr. s ugar
400 ml.  water
1 tsp.  le mo n j uice



Es pr ess o o b ert ass e 0, 1 1 ltr.
Espressso c up 3.7 oz.
 

K a ff e e o b ert ass e 0, 2 6 ltr.
Co ffee c up 8.7 oz.
 

Milc h k a ff e e o b ert ass e 0, 3 5 ltr.
Milkco ffee c up 11.7 oz.
 

Te e o b ert ass e 0, 1 4 / 0, 2 6 ltr.
Tea c up 4.7 / 8.7 oz.
 

K o m bi- U nt ert ass e kl ei n 1 3, 5 / gr o ß 1 6, 5 c m
Sa ucer s mall 5.3 / big 6.5 i nc h
 

B ec h er mit H e n k el 0, 3 5 ltr.
M ug wit h ha ndle 11.7 oz.
 

Ei er b ec h er mit A bl a g e
Egg c up / A
 

D ess ertsc h al e r u n d 1 4, 5 c m
Bo wl ro u nd 5.7 i nc h
 

Br ott ell er r u n d 1 7 c m
Plate flat ro u nd 6.7 i nc h
 

Fr ü hst üc kst ell er r u n d 2 3 c m
Plate flat ro u nd 9.1 i nc h
 

Milc h k ä n nc h e n 0, 3 0 ltr.
Crea mer 10.0 oz. 

Z uc k er d os e 0, 3 2 ltr.
S ugar bo wl wit h cover 10.7 oz.

K a n n e 1, 5 0 ltr.
Pot 50.0 oz.

St övc h e n
War mi ng plate 
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S p eis et ell er r u n d 2 7, 5 c m
Plate flat ro u nd 10.8 i nc h 
 

S u p p e nt ell er r u n d 2 2, 5 c m
So upbo wl 8.9 i nc h 
 

P ast a- / S al att ell er 2 7, 5 c m
Pasta- / saladplate 10.8 i nc h  

S er vi er pl att e ov al 3 3 x 1 8 c m
Platter oval 13.0 x 7.1 i nc h
 

S er vi er pl att e ov al 4 0 x 2 5, 5 c m
Platter oval 15.7 x 10.0 i nc h
 

S er vi er pl att e 4 3 x 1 9 c m
Platter 16.9 x 7.5 i nc h 

S a uci er e 0, 6 7 ltr.
Gravy boat 22.3 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

l a n g e N ac h k a uf m ö glic h k eit 
lo ng-ter m s upply of prod ucts

o pti m al e K o m bi ni er b ar k eit
opti mal co mbi nability

M üslisc h al e 1 5, 5 c m
Bo wl ro u nd 6.1 i nc h

Sc h üss el r u n d 2 1 / 3 0 c m
Bo wl ro u nd 8.3 / 11.8 i nc h
 

K a ff e es er vic e 1 8-tl g.
Co ffee-set 18 pcs.

Te es er vic e 1 8-tl g. gr o ß
Tea-set 18 pcs. big
 
Te es er vic e 1 8-tl g. kl ei n
Tea-set 18 pcs. s mall

Taf els er vic e 1 2-tl g.
Di n ner-set 12 pcs.

K o m bis er vic e 3 0-tl g.
Co mbi-set 30 pcs.
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