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Machen Sie mehr
aus lhren Laugenstangen
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Vier Veredelungsideen
fur Laugenstangen

&

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

In uier Setwitten zum Snack

1. Laugenstangen ca. 30 Min. antauen lassen, der Lange
nach in der Mitte einschneiden (fast bis zum Boden)
und Teig rechts und links nach aufl3en driicken.

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

Vier Rezept-Varianten

WeiRwurst und stiiRer Senf

Schritt 1 (siehe links)

2. Ca. 1,5 bis 2 Essloffel siRen Senf auf
der Schnittflache verteilen.

3. 7-8 Scheiben WeilRwurst iberlappend
in den Schnitt legen.

4. Oberseite mit etwas Sesam/
geriebenem Kase bestreuen.

Geflugelstreifen und
stiB-pikante Sol3e

Schritt 1 (siehe links)

2. Ca. 1,5 bis 2 Essloffel stiR-pikante o
SolRe auf der Schnittflache verteilen. ’*‘." -
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3. Eine Handvoll Gefligelstreifen e
auf der SoRe verteilen. -

4. Oberseite mit etwas Sesam und
geriebenem Kase bestreuen.

Tomate-Mozzarella-Pesto

Schritt 1 (siehe links)

2. Laugenstange mit Pesto bestreichen.

3. Anschliefend mit Tomaten und
Mozzarella belegen.

4. Zum Schluss etwas geriebenen
Kase darlber streuen.

Paprika und Feta

Schritt 1 (siehe links)
2. Laugenstange mit rotem Pesto bestreichen.
3. AnschlieRend mit Paprika-Stlicken

und Feta-Wiirfeln bedecken.
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