ESSERT-HITS

AUTHENTIC £F TRADITION



schen Thnen
d gutes
it unseren .
Kreationen:

Wir wiins

Dessert Tartelettes «Melba»

Rezept fiir 4 HUG Dessert Tartelettes

Zutaten

4 HUG Dessert Tartelettes

30g dunkle Schokolade geschmolzen
4 kleine Kugeln Vanilleeis

100g Himbeeren

1 EL Himbeersirup

1 Msp. Maizena

1 EL Himbeerschnaps

4 eingemachte Pfirsichhilften
Pistazien und frische Pfefferminze
zum Garnieren

Zubereitung

« Die Tartelettes mit geschmolzener
Schokolade ausstreichen und er-
kalten lassen.

» Himbeeren mit Himbeersirup er-
wirmen, Himbeerschnaps mit
Maizena angeriihrt unter die Him-
beeren ziehen, leicht eindicken
lassen, sofort auskiihlen lassen.

« Die Tartelettes werden mit Vanille-
eis gefiillt und mit dem Himbeer-
mousse bedeckt

« Anschliessend die Pfirsichhalften in
Ficher schneiden und ausgarnieren.

« Mit Pistazien und Pfefferminze
dekorieren.

HUG AG, CH-6102 Malters/Luzern, Tel. +41 41 499 75 75, www.hug-luzern.ch



Briitzeli mit Apfel-Zimt-Parfait und

Cassia Bark Sirup
Rezept fiir 4 Personen mit HUG Bhritzeli

Zutaten

100g Apfelmus
1 Blatt Gelatine
1 Eiweiss

25g Zucker

2 Messerspitzen Zimt

ein Schuss Calvados

1dl Schlagrahm

1 Pack HUG Briitzeli

frische Pfefferminze und
Apfelschnitze zum Garnieren
Sirup

50g Rohrzucker

1dl Balsamico-Essig

1 Zimtstange

6 Sternanis, ganz

Zubereitung

« Gelatine im kalten Wasser ein-
weichen, Eiweiss und Zucker zu
Schnee schlagen.

« Gelatine aus dem Wasser nehmen
und mit wenig Apfelmus erwirmen,
bis sie geschmolzen ist. Zusammen
mit dem Zimt unter das restliche
Apfelmus mischen.

» Apfelmus unter den Schnee heben.

* Den Liquér und den Schlagrahm
unter die Masse ziehen und in eine
geeignete Form geben. Uber Nacht
im Tiefkiihlschrank gefrieren lassen.

« Fiir den Sirup alle Zutaten aufko-
chen. Auf kleiner Hitze reduzieren
und auskiihlen lassen.

Anrichten

« Das gefrorene Parfait aus der Form
stiirzen, auf einem Teller anrichten.

» Mit den Britzeli ausgarnieren und
den Cassia Bark Sirup dekorativ
dariiber geben. Mit Apfelschnitzen
und frischer Minze ausgarnieren.

HUG AG, CH-6102 Malters/Luzern, Tel. +41 41 499 75 75, www.hug-luzern.ch



HUG Meringues Trifle

mit Erdbeeren und Rhabarber

Rezept fiir 4 Personen mit HUG Meringues-Schalen

Zutaten

8 HUG Meringues-Schalen
250¢ Erdbeeren

250g Rhabarber

40g Zucker

2 dl Schlagrahm

2 EL Puderzucker

2 EL Holunderbliitensirup
frische Pfefferminze

A
*
N i

ne HUG Dessert-

finden Sie unter:

Weitere fet
kreationen
w ww.hug-ht

% ern.ch

Zubereitung

» Die HUG Meringuesschalen in
grobe Broseln zerdriicken und die
Hiilfte davon in Gliser oder Glas-
schalen einfiillen.

¢ Den Rhabarber schiilen, in kleine
Waiirfel schneiden und zusammen
mit den Erdbeeren mit dem Zucker
und wenig Wasser kurz weich
kochen. Abkiihlen lassen.

o Das Erdbeer-Rhabarbermousse in
die Gliser verteilen.

o Schlagrahm, Puderzucker und
Holunderbliitensirup vermischen
und ebenfalls in die Glaser fiillen.

o Zuletzt mit den restlichen HUG
Meringues-Broseln bestreuen und
mit der Pfefferminze dekorieren.

HUG AG, CH-6102 Malters/Luzern, Tel. +41 41 499 75 75, www.hug-luzern.ch
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