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HUG Dessert Bödeli
mit Mascarpone-Creme & Himbeeren
Rezept für 4 HUG Dessert Bödeli

Zubereitung
• Mascarpone, Zucker, Vanille Mark

und Apfelsaft gut mischen
• Den geschlagenen Rahm darunter

ziehen.
• Den Boden der HUG Bödeli mit

Himbeeren belegen, die Mascar-
pone-Creme aufdressieren.

• Die HUG Bödeli im Kühlschrank
anziehen lassen.

• Vor dem Servieren mit Himbeeren
und einem Minzeblättchen aus-
garnieren.

Variante
Anstelle der Himbeeren, Beeren
der Saison verwenden.

Wir wünschen Ihnen

viel Spass und gutes

Gelingen mit unseren

feinen Dessert-Kreationen!

Werner und Andreas Hug

Zutaten
4 HUG Dessert Bödeli
65g Mascarpone
1 EL Zucker
¼ Vanilleschote, ausgekratzt
¼ dl Apfelsaft
½ dl Rahm, geschlagen
125g Himbeeren
frische Pfefferminze
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Zutaten
4 HUG Meringues-Bödeli
4 kleine Birnen
2 dl Weisswein
3,5 EL Zucker
½ Zimtstange
1 kleines Stück Ingwer
etwas Zitronenschale
4 kleine Kugeln Vanilleglace
Puderzucker zum Bestäuben

Schokoladensauce
40g dunkle Schokolade
1,5 EL Rahm

HUG Meringues Bödeli
«Poire belle Hélène»
Rezept für 4 Personen mit HUG Meringues-Bödeli

Zubereitung
• Den Wein zusammen mit dem

Zucker, der Zitronenschale und
den Gewürzen aufkochen.

• Die Birnen schälen, entkernen
und in feine Schnitze schneiden
(achteln).

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

• Für die Sauce die Schokolade
zerbrechen und bei mässiger Hitze
(noch besser im Wasserbad) zu-
sammen mit dem Rahm schmelzen
lassen.

Anrichten
• In jedes HUG Meringues-Bödeli

eine Kugel Vanillesauce setzen.
• Birnenschnitze dekorativ anordnen.

Die Schokoladensauce dekorativ
darüber giessen.

• Teller rundherum mit Puderzucker
bestäuben.
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Weitere feine HUG Dessert-

kreationen finden Sie unter:

www.hug-rezepte.ch

Zutaten
4 HUG Dessert Bödeli
20g Zucker
20g Eiweiss
1 Blatt Gelatine
20g weisse Schokolade
35g Limonensaft
wenig Limonenzesten
60g Rahm, geschlagen
frische Aprikosen

HUG Dessert Bödeli mit Limonen Mousse
und frischen Aprikosen
Rezept für 4 HUG Dessert Bödeli

Zubereitung
• Zucker und Eiweiss zu Schnee

schlagen. Die weisse Schokolade
im Wasserbad auflösen.

• Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Die flüssige weisse Schokolade
dem Schnee zugeben. Gelatine aus
dem Wasser nehmen, leicht auspres-
sen und in einem Pfännchen auf
kleiner Hitze auflösen. 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 Kühl-
schrank anziehen lassen.

Anrichten
• Das Limonen Mousse in die HUG

Dessert Bödeli dressieren, mit
frischen Aprikosen belegen und
mit einer Rahmrosette dekorieren.

•
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Voustrouvezd'autrescréations

dudessertdélicieuxsurnotre

home-page:www.hug-rezepte.ch

TartelettesàdessertHUG
aumascarponeetauxframboises
Recettepour4HUGTartelettesàdessert

Préparation
•Bienmélangerlemascarpone,le

sucre,lapulpedevanilleetlejus
depomme.

•Yincorporerlacrèmefouettée.
•Disposerlesframboisessurlefond

destartelettes,puisajouterlacrème
aumascarpone.

•Laisserreposerlestartelettesdansle
réfrigérateur.

•Avantdeservir,décorerdeframboi-
sesetd’unepetitefeuilledementhe.

Variante
Remplacerlesframboisespardes
fruitsdesaison.

Ingrédients
4HUGTartelettesàdessert
65gdemascarpone
1c.s.desucre
¼goussedevanille,grattée
¼dldejusdepomme
½dldecrème,fouettée
125gdeframboises
Menthe,fraîche
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Ingrédients
4HUGTartelettesMeringues
4petitespoires
2dldevinblanc
3,5c.s.desucre
½bâtondecannelle
1petitmorceaudegingembre
unpeudezestedecitron
4petitesboulesdeglacéàlavanille
Sucreglacepoursaupoudrer

Lasauceauchocolat
40gdechocolatnoir
1,5c.s.decrème

HUGTartelettesMeringues
«PoirebelleHélène»
Recettepour4personnesavecHUGTartelettesMeringues

Préparation
•Fairebouillirlevinaveclesucre,

lezestedecitronetlesépices.
•Eplucherlespoires,lesépépineret

lescouperenpetitsmorceaux(en
huit).Lesdéposerdesuitedansla
décoctiondevinetfairepocher
doucementquelquesinstants.Ne
paslaissertropramollir!

•Pourlasauce,couperlechocolatetle
fairefondreàchaleurmoyenneavec
lacrème–oumieuxaubain-marie.

•Mettreunebouledeglaceàlava-
nilledanschaquetartelettemerin-
guéeHUG.Disposerjolimentles
morceauxdepoire.Verserlasauce
auchocolatdefaçondécorative.

•Saupoudreréventuellementlepour-
tourdesassiettesdesucreglace.

Dresserlesplats
•Mettreunebouledeglaceàlava-

nilledanschaquetartelettemerin-
guéeHUG.Disposerjolimentles
morceauxdepoire.Verserlasauce
auchocolatdefaçondécorative.

•Saupoudreréventuellementlepour-
tourdesassiettesdesucreglace.
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Voussouhaitonsbeaucoup

deplaisiretbonneréus-

siteavecnoscréationsdu

dessertdélicieux!

WernerundAndreasHug

Ingrédients
4HUGTartelettesàdessert
20gsucre
20gblancd’œuf
1feuilledegélatine
20gcouvertureblanche
35gjusdelime
unpeudeszestesdelime
60gcrème,fouettée
desapricotesfraîches

TartelettesàdessertHUGàlamousse
delimeetauxabricotesfraîches
Recettepour4HUGTartelettesàdessert

Préparation
•Battrelesucreetleblancd’œufen

neige.Fondrelacouvertureblanche
aubain-marie.

•Faireramollirlagélatineàl’eau
froide.Mélangerlacouverture
blancheliquideàlapréparation
aublancd’œufenneige.

•Sortirlagélatinedel’eau,l’égoutter
légèrementetladissoudreàfeu
douxdansunepetitecasserole.
Incorporerlagélatineàlamasseet
ajouterlejusetlezestedelime.

•Pourterminer,ajouterlacrème
fouettée.Laisserprendrelamousse
delimeauréfrigérateur.

Dresserlesplats
•Dresserlamoussedelimedansles

HUGtartelettesàdessert,disposer
desframboisesfraîchespar-dessus
etdécorerd’unerosettedecrème.

•
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