
as Tageblatt hat eine wunder-
schöne und modebewusste

Fee, namens „wandelei“ kennen-
gelernt, die sehr viele schöne
Röckchen in ihrem Schrank hän-
gen hat, zu denen sie sich die pas-
senden Schuhe wünschte, schön
bequem und schmeichelnd für
ihre Füsschen.

Hinter dieser Fee versteckt sich
die Münchner Designerin Nicola
Treese, bekannt für ihre originel-
len und exklusiven Designer-
FlipFlops.

„Wie auf Wolken, wollt ich
gehn, ob fürs Frei- oder
Schwimmbad, für den
Strand oder zum
Shoppen, ob
fürs

Strassen-
café oder
ganz ein-
fach für Zu-
hause. Doch
ich fand kei-
ne passenden
Schuhe. Also

D

habe ich mir meine eigenen
Schuhe „gezaubert“, so wie sie
eben für eine anspruchsvolle Fee
sein sollten“, so Designerin Nico-
la Treese.

Aus den besten Materialen, wie
weichem Naturkautschuk, gefer-
tigt, mit einer rutschfesten Sohle,
dazu den schmalen Steg, ebenso
wie die schmalen Riemchen, mit
Mikrofaser-Velours ausgelegt,
sind die Design-FlipFlops von
„wandelei“ das passende Acces-
soire zu jedem Outfit und zu je-
dem Anlass.

Teilweise mit Swarovski-Stei-
nen veredelt, sind keine, so mei-
nen wir, so bequem wie diese:
denn, sie bestehen aus 3 Lagen
und der leichte, 3 cm hohe Ab-
satz, erlaubt einen besonders ele-
ganten und graziösen Gang.

Originelles
Hochzeitsgeschenk

Mit viel Liebe von Nicola Tree-
se entworfen, sind sie ei-
ne Alternative zu High-
Heels. Ihre Kollektions-
Namen, wie „Love me
tender“, eine Huldi-
gung an den King of
Rock’n Roll, oder
„Ahoi Captain“, für
wetterfeste Matro-
senmädchen, so-
wie „Creepers
White“, „Barock
Rocks Green“,
„Sexy Leo
Green“ oder
„Crazy Ze-
bra“, sind
Namen, die
einen un-
beschwert
durchs
Leben
gehen
lassen.
Der
Rest
der

26-teili-
gen Design-

Kollektion, ist auf je-
den Fall einen Blick im Inter-

net wert. Hier fin-
det man nicht
nur alle Flip-
Flops in vielen
Farbvariatio-
nen, hier fin-
det man
auch, ge-
dacht als
ein origi-
nelles
Design-

Hochzeitsge-
schenk für die
Freundin oder die
Schwester, die, in einem
weissen Organzabeutel-
chen gelieferten „Just
Married“-FlipFlops,
dank derer sich die
zarten Füsschen
nach der Hoch-
zeitsfeier so rich-
tig erholen kön-
nen.

Alle „wande-
lei“ Design-
FlipFlop
Schuhe wer-
den in farb-
lich abge-
stimmten
Beutel-
chen
auch

übers
Internet ge-
liefert und kosten
ca. 35 €.

www.wandelei.com

Wer kennt sie nicht, die
flippigen FlipFlops, längst nicht
mehr als Badelatschen
angesehen, sondern sportlich,
modern und extravagant. Man
geht nicht mehr ohne und man
sollte mehrere davon besitzen,
deshalb: „You need more
shoes“.

Zeigt her Eure Füsschen!
FlipFlops - „You need more shoes“

Text: Denny Dura
Fotos: wandelei
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Tipp

Mit einer kleinen Schale Essig
im Zimmer lassen sich lästige
Mücken vertreiben.

REZEPT

Sieben Paar Designer-FlipFlops ( Größe 36 - 41) von Nicola Tree-
se, zu je 35 €,
verlosen wir unter denjenigen, die folgende Frage:

„Kann ich die „wandelei“-FlipFlops auch
übers Internet bestellen?“

richtig beantwortet haben und das Lösungswort heute per SMS an
die Nummer 64646 mit dem Text: FlipFlop (Leerzeichen) +
Lösungswort + Schuhgrösse + Namen schicken.
Jeder, ausser den Mitarbeiter der Editpress-Gruppe, sowie deren
näheren Angehörigen, kann teilnehmen so oft er will.
Rechtsweg ausgeschlossen. Die Gewinner werden benachrichtigt.

d.dura

Exklusiv: Wir verlosen sieben Paar
Designer-FlipFlops

Zutaten:
3 Eier;
100 g Eisbergsalat;
150 g Salatgurke;
1/2 Gemüsezwiebel;
Salz;
1/2 EL Sonnenblumenöl;
250 g Tomaten;
100 g Lauchzwiebeln;
120 g gekochter Schinken;
10 Radieschen;
125 g Gouda;
100 g Cocktailtomaten;
100 g Salatcreme;
150 g Joghurt;
50 g Sahne;
Pfeffer;
Salz;
5 g Zucker;
1 EL Petersilie;
1 Schnittlauch, Bund
Salattorte läßt sich auch in grö-

ßeren Mengen gut vorbereiten.
Die Menge reicht für einen 24er

Tortenring.
Als Unterlage am besten einen

Kunststoff-Tortenboden mit Ab-
laufrinne verwenden, den man
mit einem Deckel verschließen
kann.

Die Salattorte zieht Flüssigkeit,
die ablaufen muss (mit Küchen-
krepp mehrmals abtupfen).

Eier hart kochen, in kaltem
Wasser abkühlen lassen, pellen
und in Scheiben schneiden.

Tortenring auf den Kunststoff-
boden stellen. Jede Schicht gut
andrücken, damit sich die Torte
später besser schneiden lässt.

Eisbergsalat in grobe Stücke
zupfen und auf dem Boden dicht
überlappend verteilen.

Salatgurke waschen, abtrock-
nen und mit Schale in dünne
Scheiben schneiden.

Gurkenscheiben auf dem Salat
verteilen.

Gemüsezwiebel halbieren, pel-
len und in dünne Ringe schnei-
den. Zwiebelringe mit Salz be-
streuen und mit Sonnenblumen-
öl einreiben - sonst werden sie
bitter. Zwiebelringe auf den Gur-
kenscheiben verteilen.

Tomaten in Scheiben schnei-
den und darüber geben. Lauch-
zwiebeln in feine Ringe schnei-
den und über die Tomaten vertei-
len.

Gekochten Schinken würfeln
und zufügen. Eierscheiben über
den gekochten Schinken geben.
Radieschen in Scheiben schnei-
den und über die Eier verteilen.

Gouda fein raspeln und die Sa-
lattorte damit abdecken. Salat-
torte zugedeckt mindestens 1 Tag
kühl stellen.

Vor dem Servieren Cocktailto-
maten halbieren und auf der Sa-
lattorte anrichten.

Die Salatsauce extra dazu rei-
chen. Dafür Salatcreme mit Jo-
ghurt und Sahne verrühren.

Mit Pfeffer, Salz und einer Prise
Zucker würzen.

Feingehackte Petersilie und
Schnittlauchröllchen in die Sa-
latsauce geben.

Salattorte

www.tageblatt.lu


