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Dessert Tartelettes «Melba»
Rezept für 4 HUG Dessert Tartelettes

Zubereitung
• Die Tartelettes mit geschmolzener

Schokolade ausstreichen und er-
kalten lassen.

• Himbeeren mit Himbeersirup er-
wärmen, Himbeerschnaps mit
Maizena angerührt unter die Him-
beeren ziehen, leicht eindicken
lassen, sofort auskühlen lassen.

• Die Tartelettes werden mit Vanille-
eis gefüllt und mit dem Himbeer-
mousse bedeckt

• Anschliessend die Pfirsichhälften in
Fächer schneiden und ausgarnieren.

• Mit Pistazien und Pfefferminze
dekorieren.

Wir wünschen Ihnen

viel Spass und gutes

Gelingen mit unseren

feinen Dessert-Kreationen!

Werner und Andreas Hug

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 Pfirsichhälften
Pistazien und frische Pfefferminze
zum Garnieren
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Zutaten
100g Apfelmus
1 Blatt Gelatine
1 Eiweiss
25g Zucker
2 Messerspitzen Zimt
ein Schuss Calvados
1dl Schlagrahm
1 Pack HUG Brätzeli
frische Pfefferminze und
Apfelschnitze zum Garnieren

Sirup
50g Rohrzucker
1dl Balsamico-Essig
1 Zimtstange
6 Sternanis, ganz

Brätzeli mit Apfel-Zimt-Parfait und
Cassia Bark Sirup
Rezept für 4 Personen mit HUG Brätzeli

Zubereitung
• Gelatine im kalten Wasser ein-

weichen, Eiweiss und Zucker zu
Schnee schlagen.

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

• Apfelmus unter den Schnee heben.
• Den Liquör und den Schlagrahm

unter die Masse ziehen und in eine
geeignete Form geben. Über Nacht
im Tiefkühlschrank gefrieren lassen.

• Für den Sirup alle Zutaten aufko-
chen. Auf kleiner Hitze reduzieren
und auskühlen lassen.

Anrichten
• Das gefrorene Parfait aus der Form

stürzen, auf einem Teller anrichten.
• Mit den Brätzeli ausgarnieren und

den Cassia Bark Sirup dekorativ
darüber geben. Mit Apfelschnitzen
und frischer Minze ausgarnieren.
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Zutaten
8 HUG Meringues-Schalen
250g Erdbeeren
250g Rhabarber
40g Zucker
2 dl Schlagrahm
2 EL Puderzucker
2 EL Holunderblütensirup
frische Pfefferminze

HUG Meringues Trifle
mit Erdbeeren und Rhabarber
Rezept für 4 Personen mit HUG Meringues-Schalen

Zubereitung
• Die HUG Meringuesschalen in

grobe Bröseln zerdrücken und die
Hälfte davon in Gläser oder Glas-
schalen einfüllen.

• Den Rhabarber schälen, in kleine
Würfel schneiden und zusammen
mit den Erdbeeren mit dem Zucker
und wenig Wasser kurz weich
kochen. Abkühlen lassen.

• Das Erdbeer-Rhabarbermousse in
die Gläser verteilen.

• Schlagrahm, Puderzucker und
Holunderblütensirup vermischen
und ebenfalls in die Gläser füllen.

• Zuletzt mit den restlichen HUG
Meringues-Bröseln bestreuen und
mit der Pfefferminze dekorieren.

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

Weitere feine HUG Dessert-

kreationen finden Sie unter:

www.hug-luzern.ch



Ingrédients
100gcompotedepomme
1feuillegélatine
1blancd’oeuf
25gsucre
2pincéescannelleenpoudre
unpeudecalvados
1dlcrèmefouettée
1PackHUGBrätzeli
menthefraîcheetdequartiers
depommespourgarnir

Sirop
50gsucredecanne
1dlvinaigrebalsamique
1bâtondecannelle
6anisétoilé,entier

HUGBriceletsavecparfaitauxpommes
etàlacanelleetsiropCassiaBark
Recettepour4personnesavecLesBriceletesHUG

Préparation
•Faireramollirlagélatineàl’eau

froide.Monterleblancd’oeufetle
sucreenneige.

•Retirerlagélatinedel’eauetla
chaufferavecunpeudecompotede
pommejusqu’àcequ’ellesoitdissou-
te.Versercettepréparationàlagéla-
tinedanslerestedecompotedepom-
me,ajouterlacannelleetmélanger.

•Incorporerlacompotedepommeau
blancd’oeufenneige.Puisajouterla
liqueretlacrèmefouettéeàcette
préparation.

•Verserleparfaitdansdesformes
adéquatesetlesplaceraucongélateur.

•Portertouslesingrédientsàébullition.
Laisserréduireàpetitfeuetrefroidir.

Dresserlesplats
•Démoulerleparfaitetledisposersur

uneassiette.Garniraveclesbricelets
HUGetnapperdesiropCassiaBark
defaçondécorative.Garnirdequar-
tiersdepommesetdementhefraîche.

lle
ier

HUGAG,CH-6102Malters/Lucerne,Tél.+41414997575,www.hug-luzern.ch

Voustrouvezd'autrescréations

dudessertdélicieuxsurnotre

home-page:www.hug-luzern.ch



Ingrédients
8meringuesHUG
250gfraises
250grhubarbe
40gsucre
2dlcrèmefouettée
2c.às.sucreglace
2c.às.desiropdefleursdesureau
Feuillesdementhe

TrifleàlameringueHUG
auxfraisesetàlarhubarbe
Recettepour4personnesavecdesmeringuesHUG

Préparation
•Réduirequatremeringuesengrosses

miettesetenmettrelamoitiédans
desverresoudescoupellesenverre.

•Répartirdanslesverreslesfraises
fraîchesetlarhubarbe(épluchée,
coupéeenpetitsdés,cuitejusqu’à
fléchissementdansdusucreetun
peud’eauetrefroidie).

•Mélangerlacrèmefouettée,lesucre
glaceetlesiropdefleursdesureau
puisverserletoutdanslesverres.
Parsemerensuitedesmiettesde
meringuerestantesetdécorerde
feuillesdementhe.
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TartelettesàdessertHUG«Melba»
Recettepour4tartelettesàdessertHUG

Préparation
•Napperlestartelettesaveclechoco-

latfonduetlaisserrefroidir.
•Fairechaufferlesframboisesdans

lesiropdeframboise,yincorporer
l’eau-de-viedeframboiseetlafé-
cule,préalablementdélayées,laisser
épaissirlégèrement,mettreimmé-
diatementàrefroidir.

•Etalerlaclaceàlavanillesurles
tartelettespuisgarnirdeframboises.

•Ajouterlespêchesdécoupéesen
éventail.

•Décorerdepistachesetdementhe.

Voussouhaitonsbeaucoup

deplaisiretbonneréus-

siteavecnoscréationsdu

dessertdélicieux!

WernerundAndreasHug

Ingrédients
4tartelettesàdessert
30gchocolatnoirfondu
4boulettesdeglaceàlavanille
100gdeframboises
1c.às.desiropdeframboise
1pincéedefécule
1c.às.d’eau-de-viedeframboise
4pêchesausirop
Pistaches,feuillesdementhe
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