


Mit unserem knusprigen HUG Zwieback ohne Zuckerzusatz und dem
wertvollen Lebensvitamin — Folsidure — kénnen Sie leckere salzige Sa-
chen zubereiten.

Sei es etwas traditionelles oder eher exquisites, von allem ist etwas da-
bei, nachstehend eine kleine Sammlung an Rezepten.

Na dann, guten Appetit!

Feines Schinkenmousse auf HUG Zwieback ohne Zucker

Zutaten:

15 - 20 HUG HUG Zwieback ohne Zucker
100 g Rahmquark

20 g Mayonnaise

150 Schinken

1 kl. Bund Peterli

15 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Rahmquark und Mayonnaise miteinander glatt riihren. Etwas Peterli fiir die Deko-
ration beiseite legen. Restlichen Peterli und Schinken fein hacken. ¥4 Knoblauch-
zehe dazu pressen. Mir Salz und Pfeffer abschmecken. Die HUG Zwieback mit

dem Schinkenmousse bestreichen und mit Peterli dekorieren.




Feine Bratschnirttli

Zutaten:

15 - 20 HUG Zwieback ohne Zucker
300 g Kalbshriit

1 Riebli

1/2 Zwiebel

2 EL Peterli (oder Griines)

1 grosse Essiggurke

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kalbshrit, Riebli und Zwiebel kurz im Butter anziehen lassen. Peterli und Essig-
gurke fein hacken und unter das Bréit mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die HUG Zwieback mit Bratmasse bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 10 - 15 Min. backen.

Variation:
Anstelle Riiebli kann auch Peperoni verwendet werden.

Exquisites Lachs/Gurken Canapé

Zutaten:

15 - 20 HUG Zwieback ohne Zucker
250 g Rauchlachstranchen

100 g Salatgurke

1 EL Kriuter- oder Weinessig

1 EL Zitronensaft

1 EL Sonnenblumend!

1 Zweig Dill

15 Zwiebel oder Schalotte

Salz, Pfeffer



Zubereitung:

Einige Rauchlachstranchen fiir die Garnitur auf die Seite legen. Die restlichen
Tranchen und die Salatgurke fein schneiden. Geschnittene Salatgurke und den
Rauchlachs mit dem Kriuter- oder Weinessig, Zitronensaft und Sonnenblumendl
verriihren. Einige Zweigchen des Dills fiir die Dekoration auf die Seite legen. Den
Rest des Dills und die Zwiebel/Schalotte fein schneiden, mit den restlichen Zuta-
ten vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Zwiebackscheiben
verteilen, mit dem beiseite gelegten Rauchlachs und dem Dill garnieren und an-
richten.

Variation:
Canapés mit einem Tupt Meeretichschaum garnieren

Feines italienisches Bruschetta ai tre Formaggi

Zutaten:

10 - 15 HUG Zwieback ohne Zucker

1 EL Senf

250 g Kiise, 3 Sorten z.B Mozarella, Greyerzer, Gorgonzola
12 Cherry-Tomaten

Pfeffer aus der Miihle

Basilikum fiir Garnitur

Zubereitung:

Zwieback auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit Sent bestreichen.
Cherry-Tomaten vierteln und zusammen mit dem Kése auf den Zwiebackscheiben
verteilen. Mit Preffer aus der Miihle wiirzen. Nach dem Backen Schnitten mit Ba-
silikum garnieren.

Variation:

Anstelle von Mozarella, Greyerzer und Gorgonzola kénnen auch ande-

re Kisesorten verwendet werden. Zusétzlich konnen die Bruschetta mit einigen
Schinkenwiirfeli belegr werden
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