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HUG Dessert Bodeli

mit Mascarpone-Creme & Himbeeren

Rezept fiir 4 HUG Dessert Bodeli

Zutaten

4 HUG Dessert Bodeli

65g Mascarpone

1 EL Zucker

% Vanilleschote, ausgekratzt
% dl Apfelsaft

% dl Rahm, geschlagen
125¢g Himbeeren

frische Pfefferminze

n Thnen

nd gutes
. it unseren

en Mit U .
Gelmg 3 ert_Kreatwnen.

Zubereitung

» Mascarpone, Zucker, Vanille Mark
und Apfelsaft gut mischen

* Den geschlagenen Rahm darunter
ziehen.

» Den Boden der HUG Bodeli mit
Himbeeren belegen, die Mascar-
pone-Creme aufdressieren.

» Die HUG Bodeli im Kiihlschrank
anziehen lassen.

« Vor dem Servieren mit Himbeeren
und einem Minzeblittchen aus-
garnieren.

Variante
Anstelle der Himbeeren, Beeren
der Saison verwenden.

@ O

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



HUG Meringues Bodeli

«Poire belle Hélene»
Rezept fiir 4 Personen mit HUG Meringues-Bdadeli

Zutaten

4 HUG Meringues-Bodeli

4 kleine Birnen

2 dl Weisswein

3,5 EL Zucker

14 Zimtstange

1 kleines Stiick Ingwer
etwas Zitronenschale

4 kleine Kugeln Vanilleglace
Puderzucker zum Bestiuben

Schokoladensauce
40g dunkle Schokolade
1,5 EL Rahm

Zubereitung

» Den Wein zusammen mit dem
Zucker, der Zitronenschale und
den Gewiirzen aufkochen.

« Die Birnen schilen, entkernen
und in feine Schnitze schneiden
(achteln).

« Sofort in den Weinsud legen und
kurz sanft pochieren. Nicht zu
weich werden lassen!

« Fiir die Sauce die Schokolade
zerbrechen und bei missiger Hitze
(noch besser im Wasserbad) zu-
sammen mit dem Rahm schmelzen
lassen.

Anrichten

« In jedes HUG Meringues-Bodeli
eine Kugel Vanillesauce setzen.

« Birnenschnitze dekorativ anordnen.
Die Schokoladensauce dekorativ
dariiber giessen.

o Teller rundherum mit Puderzucker
bestiuben.

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



HUG Dessert Bodeli mit Limonen Mousse

und frischen Aprikosen
Rezept fiir 4 HUG Dessert Bodeli

Zutaten

4 HUG Dessert Bodeli
20g Zucker

20¢ Eiweiss

1 Blatt Gelatine

20g weisse Schokolade
35g Limonensaft
wenig Limonenzesten
60g Rahm, geschlagen
frische Aprikosen

pssert-
- ore feine HUG Des*
Weitere feine en Sie unter:

j1n<l

<epte-ch

kreationem
www.hug-ré

Zubereitung

 Zucker und Eiweiss zu Schnee
schlagen. Die weisse Schokolade
im Wasserbad auflésen.

« Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Die fliissige weisse Schokolade
dem Schnee zugeben. Gelatine aus
dem Wasser nehmen, leicht auspres-
sen und in einem Pfinnchen auf

. kleiner Hitze auflésen. Die Gelatine

unter die Masse heben.

» Den Limonensaft und die Limonen-
zeste dazu geben. Am Schluss den
geschlagenen Rahm darunter ziehen.

« Das Limonen Mousse im Kiihl-
schrank anziehen lassen.

Anrichten

» Das Limonen Mousse in die HUG
Dessert Bodeli dressieren, mit
frischen Aprikosen belegen und
mit einer Rahmrosette dekorieren.

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