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…wenn man sich ab und zu et-
was Hummer gönnen kann. Mit zum 
Besten zählt das „Kanada Hum-
merfleisch“ von send-a-fish. Das 
gekochte Premium-Hummerfleisch 
wird aus dem kanadischen „Homa-
rus Americanous“ gewonnen und ist 
hervorragend für Suppen, Lobster-
roll, feine Pasta oder ein extrafeines 
Sandwich geeignet. Wir präsentieren 
das exklusive, zarte Fleisch aus Beinen 
und Scheren diesmal als Topping für 
eine Pizza Margherita. Einfach zu ma-
chen: Entweder, Sie kneten den Teig 
selber, geben Sugo, Mozzarella, etwas 
Knoblauch, Basilikum und Gewürze 
drauf, backen die Pizza bei Höchst-
temperatur ca. 4 Minuten und legen 
während der letzten Minute die Hum-
merstücke drauf,  oder Sie nehmen eine 
Premium-Fertigpizza Margherita, wir 
empfehlen die von Testsieger ‚Gustavo 
Gusta', lassen sie auftauen und verfah-
ren nach 4 Minuten Backzeit wie oben. 
Unglaublich gut, und mal was ganz an-
deres. Für Räucherfisch-Feinschmecker 
empfehlen wir die BROTZEIT BOX: 
Räucheraalfilet, Räucherlachs Superior, 
geräucherte Riesengarnelen und Emder 
Räuchermatjes. Filetiert wird im Tra-
ditionsunternehmen Kalter per Hand, 
und verwendet wird nur beste Rohwa-
re. Und alles kommt per Express-Paket 
von der Nordsee direkt an Ihre Haustür:  
www.send-a-fish.de

Mit dem FILET MIGNON – Pro-
bierpaket von KREUTZERS wird es 

richtig zart. Wir haben die Auswahl 
der wahrscheinlich besten Filet-Cuts, 
die man kaufen kann, degustiert: Die 
Rinderfilets sind butterzart, von bes-
ter Qualität, und da alles unter 200g 
nur Carpaccio ist, fängt das Team 
von Manu Ostner bei dieser Gramm-
zahl überhaupt erst an. Unser Sterne-
koch hat die Filets ( je 2 aus Australien, 
Neuseeland, Irland und den USA ) in 
der BEEFBOX TWIN 2.0 bei 850 Grad 
Oberhitze mit einer gold-brauen Kruste 
versehen, nach dem Ruhen in Scheiben 
geschnitten und zusammen mit den vier 
verschiedenen KREUTZERS-Saucen, 
Salat und warmem Baguette gereicht. 
Himmlisch – ein Hochgenuss. Hunger 
bekommen? Dann bestellen Sie jetzt 
Ihr FILET MIGNON-Probierpaket: 

www.kreutzers.eu 

Premium Olivenöl von 
den vielleicht besten Bäu-
men Griechenlands? Ja, 
denn auf  eines können Sie 
sich bei Pana+Laza ganz 
sicher verlassen: Jede ein-
zelne Flasche ist erste Gü-
teklasse. Und extra nativ, 
kaltgepresst und zu 100% 
jahrgangs- bzw. sortenrein. 
Hand drauf. Das mehrfach 
prämierte „extra nativ Pre-
mium Mani“ wird aus der 
Mani Peleponnes, aus der be-

rühmten Koroneiki-Olive gewonnen. 
Das „Bio extra Nativ Kreta Messara“ 
kommt aus der geschützten Messara-
Region auf  Kreta, das „extra nativ aus 
unreifen Oliven-Peloponnes“ – Öl wird 
aus der sehr seltenen Olivensorte  Pat-
rinolia gewonnen. Nur 4% aller griechi-
schen Olivenbaumbestände tragen diese 
Frucht! Diese und andere Spitzen-Öle 
von PANA + LAZA werden schon 
lange und weltweit von Spitzenköchen 
in den besten Restaurants der Welt ver-
wendet. Sehr zu empfehlen sind auch 
die geschmacklich verfeinerten Bio-
Olivenöle der „Plus“-Serie mit Orange, 
mit Zitrone, mit Thymian, Rosmarin, 
Peperoni, Knoblauch oder Oregano. 
Aber PANA + LAZA bietet noch mehr:  
shop.panalaza.de

Höhepunkte für Gourmets und Connaisseure von Heinz von Wilk

Es muss nicht immer Kaviar sein

Mehr über den Autor und seine Bücher unter www.heinz-von-wilk.de
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