BREZELBACKER SEIT 1919

Machen Sie mehr
aus lhren Laugenbrezeln
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i Die veredelungsideen

% sind ganz einfach un

? mit jedem unserer ,

’ Laugenbrezel—Teiglinge
umsetzbar.

.
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Serviervorschlag



Vier Veredelungsideen
fir Laugenbrezeln

&

Mit unseren Veredelungsideen zaubern Sie in wenigen Schritten kostliche Laugenbrezel-Varianten.

In uier Setwitten zum Snack

4. Brezeln nach Rezept mit Topping veredeln
(s. rechts) und ca. 15—18 Min. bei 170 °C backen.

Vier Rezept-Varianten

Krauter-Frischkdase und Schinken

Schritte 1 und 2 (siehe links)
3. Auf den Reibekase gewdirfelten Kochschinken streuen

und mit Krduter-Frischkdse bestreichen.
4. Den Rand der Brezel

mit Sesam bestreuen. . - *,

Paprika und Sauce Hollandaise

Schritte 1 und 2 (siehe links)
3. Eine Handvoll TK-Paprika-Wirfel auf den Reibekdse verteilen
4. Die Brezel mit Sauce Hollandaise betraufeln
und mit Reibekase
bestreuen.

Krauter-Frischkase und Tomate

Schritte 1 und 2 (siehe links)

3. Krauter-Frischkdse mit Spritzbeutel einfiillen und in
jede der drei Offnungen
Tomatenscheiben
einlegen.

4. Den Rand der Brezel
mit Sesam bestreuen.

Zwiebeln

Schritte 1 und 2 (siehe links)
3. Eine gute Handvoll TK-Zwiebeln (Julienne oder Wirfel)
auf den Reibekase verteilen.
4. Die Zwiebeln und
den Rand der Brezel
mit etwas Reibekase
bestreuen.
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