REZEPTIDEE

Pane Rustico
mit Salami und N -_
LEERDAMMER® Orlgmql TR

Rustikaler Genuss mit medlterrqner Note: N

Eigenes Hausbrot belegt mit LEERDAMMER® Original,
italienischer Salami, Paprikastreifen, Rucola und
aromatischer Walnuss-Paprika-Creme.




REZEPTIDEE

Pane Rustico
mit Salami und

LEERDAMMER® Orlglnql

Zutaten . TE.. o u A

2 Scheiben Hausbrot

409 Walnuss-Paprika-Creme
15 ¢ Rucola

40¢g Italienische Salami

3 Paprikastreifen

2 Scheiben LEERDAMMER® Original

Walhuss-Paprika-Creme

1 rote Paprika (kleingeschnitten), 50 g
Walnusse (gehackt), 3 Scheiben
Zwieback (geh'qckt"),-2 TL Tomaten-
mark, 4 EL Ol, Salz und Pfeffer in
einem Mixer misoheQ,-L_md mit Salz

- und Pfeffer abschmecken.

ZUberalEtRePrT, Lol . ...........

Die Hausbrotscheiben mit der Walnuss-
Paprika-Creme bestreichen, Unterseite
bitte etwas dicker bestreichen.

Rucola auflegen.

Die italienische Salami auf den Rucola
legen und die Paprikaringe gleichméiBig
verteilen.

Die Scheiben LEERDAMMER?® Originall

« platzieren und die Brotscheiben

zusammenklappen.
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REZEPTIDEE Yo,

Gartenliebe mit
LEERDAMMER® Orlglnql

Urspriinglicher Snack-Genuss mit extra-frischem Geschmack: . "‘E Py
Wertvolles Dinkelbrot bestrichen mit CANTADOU® Kréuter - ‘:,, 5
oder KIRI®, Schnittlauch, Radieschenstiften r s

und leckeren LEERDAMMER?® Original
Scheiben belegt.

S CANTADO(

L1




REZEPTIDEE 913

Gartenliebe mit
LEERDAMMER® Orlglnql

Zufaten = o ZUDEPEItUNG ..o S0 "f .,;Jn.
2 Scheiben Dinkelbrot Dinkelbrotscheiben mit CANTADOU@ “~ %
40 ¢ CANTADOU® Kré&uter Krduter oder KIRI® bestreichen, untere:*_
oder KIRI® Scheibe in Schnittlauch tauchen, da- o
5¢g Schnittlauch geschnitten rauf die feingeschnittenen Radieschen-
209 Radieschenstifte stifte streuen, mit zwei Scheiben

2 Scheiben LEERDAMMER® Original LEERDAMMER?® Criginal belegen,
= zweite Scheibe Brot auflegen.

Tipp: In LEERDAMMER® Brotpapier ein-
packen und teilen (nicht ganz durch-
schneiden), aufgeklappt prdsentieren.
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REZEPTIDEE ¥,

Kerniger Leckerbissen®’

mit LEERDAMMER®
Original

Ein herzhaft-frischer Snack-Genuss:

LEERDAMMER?® Criginal Scheiben,
Eisbergsalat, Ei, Gurke und bunte
Paprikastreifen im mit CANTADOU®
Krduter oder KIRI® bestrichenen
Roggenvollkornbrot.




REZEPTIDEE

mit LEERDAMMER®

Original

Zutaten

2 Scheiben Roggenvollkornbrot
CANTADOU® Krduter
oder KIRI®

2 Scheiben LEERDAMMER?® Original
Eisbergsalat, in Streifen
geschnitten

40¢g

309

1 .

20g¢g

Eiin Sche

iben, l&dngs

geschnitten
3 Scheiben Gurke

7o = = (0 1 P N :

Beide Roggenvollkornbrotscheiben
(Schnittstarke 10 mm) gleichmdBig mit
dem CANTADOU® Krduter oder KIRI®
bestreichen. Auf eine Scheibe Brot

den in Streifen geschnittenen Eisberg-
salat auslegen.

Nun den LEERDAMMER?® Original darauf

platzieren und mit Ei, Gurke und

Paprikastreifen garnieren.
Zum Schluss die zweite Brotscheibe
auflegen.

Tipp: In LEERDAMMER® Brotpapier ein-
packen und teilen (nicht ganz durch-
schneiden), aufgeklappt présentieren.
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REZEPTIDEE

Bavaria-Schnitte
mit LEERDAMMER®
Original

Bavarischer Schmankerl mit pikanter Note: !

Roggenmischlbrot mit aromatischem CANTADOU®

Meerrettich, Fleischkése, Spiegelei, Krautsalat

und leckerem LEERDAMMER?® Original - schmeckt
& warm und kalt einfach kostlich!




REZEPTIDEE

Bavaria-Schnitte
mit LEERDAMMER?®

Original

Zutaten .....

1 Scheibe
159
1Scheibe
1

30¢g
1Scheibe

Roggenmischbrot
CANTADOU® Meerettich
Fleischk&se, angebraten
Ei, roh

Krautsalat
LEERDAMMER?® Original

Zubereitung ..... e >

Die Roggenmischbrotscheibe (Schnitt-
stdrke 14 mm) gleichmdBig mit dem
CANTADOU® Meerettich bestreichen.
Nun den Fleischkdse beidseitig anbra-
ten, ddrauf legen und mit dem Kraut-
salat.garnieren. AnschlieBend in der
Pfanne ein Spiegelei aufschlagen,
von beiden Seiten braten und darauf
- platzieren.
Zum Schluss mit dem LEERDAMMER®
Original garnieren und kurz im Ofen bei
ca. 150 °C ca. 10 Minuten Uberbacken.
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REZEPTIDEE

Ei-Feinschmecker
Baguette mit KIRI®

Frisch und knackig fiir anspruchsvolle Snack-Fens: ey %
B! il

Knusprige Baguette-Halfte mit KIRI®, gekochtem " :‘-_ 7

Ei, Radieschen-Scheiben belegt und mit frischer A

Kresse verfeinert.




REZEPTIDEE

Ei-Feinschmecker

Baguette

aataten=="x. . G

1 Stlck Baguette

120 g KIRI®
2 Eier, gekocht
(langs geschnitten)
6 Radieschen,
in Scheiben geschnitten
40¢g Kresse

Zubereitung

Das Baguette mittig teilen, dann auf-
schneiden und gleichmdBig mit KIRI® Ny
bestreichen.

Nun im Wechsel die Eier und Radies-

chen auflegen.

Zum Schluss mit der Kresse garnieren

und gleichmdBig in 4 Portionen teilen.

Tipp: Zum Auftragen des KIRI® eignet
sich die KIRI® Spritztulle.

© AdobeStock / Manuel Schafer

yzer, karandaev, DarioZg -

©iStock/ traffic_anal



REZEPTIDEE

Roggenbaguette
mit BONBEL®

Léndliche Brotzeit mit herzhaftem Geschmack:

Aromatische BONBEL®-Scheiben, ¥
KIRI® und Romanasalat, garniert mit

Kresse und frischen Krdutern im

rustikalen Roggenbaguette.




REZEPTIDEE

Roggenbaguette

mit BONBEL®

Zutaten ...
409 KIRI®
59 Romanasalat

2 Scheiben BONBEL®
309 Kresse und frische Kréuter
zum Garnieren

@m\\?’“‘
Cromitl

{ et

y
Lo 23 %

Zubereitung ...

Das Roggenbaguette mittig teilen, i
dann aufschneiden und mit KIRI® i
bis zum Rand bestreichen.

Romanasalat auflegen, nicht tlber

den Rand héngen lassen. 2 Scheiben
BONBEL® locker gefaltet schrég

auflegen:

Mit Kresse und den frischen Kr&utern
garnieren.
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REZEPTIDEE

Vegetarische
Brottasche mit AN
LEERDAMMER® Orlglndl 1‘15* -

Mediterrane Snack-Spezialitéit flir Veggie-Fans. : S

Rucola, Tomatenscheiben und
LEERDAMMER?® Original in einer
knusprig Uberbackenen
Teigtasche.




REZEPTIDEE

Vegetarische

Brottasche mit
LEERDAMMER® Orlglnql

Zutaten ............
100 ¢ Brotteig
10 Blatt Rucola

3 Scheiben Tomaten
2 Scheiben LEERDAMMER?® Original

Zubereitung .................coccoocoovnverennrnnnn. ol by

Den Teig ausrollen, 1 Scheibe
LEERDAMMER?® Original, 2 Scheiben
Tomaten und 5 Blatt Rucola darauf
verteilen. Den Teig zu einer Tasche
zusammen klappen.

Die restlichen 5 Blatt Rucola und die
Tomate auf die Oberseite auflegen.
Die zweite Scheibe LEERDAMMER?®

s Orjginol auflegen. Im Ofen ca. 20

Minuten bei 200 °C backen.
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REZEPTIDEE

Herzhafte KIRI®
Spinat-Schnecke

Kiri® Snack-Genuss - einfach & lecker:

Wirzige KIRI®-Spinat-Fullung in einer
knusprigen Plunderteig-Schnecke mit
leckerem LEERDAMMER®
Uberbacken.

Kiti ki

. ki ﬁ'i




REZEPTIDEE 913

Herzhafte KIRI®
Spinat-Schnecke

Zutaten.......... e ML T Zubereitung

10 kg KIRI®-Bloc Den KIRI®-Block mit dem aufgetauten
1,8 kg Spinat, TK, fein (aufgetaut)  Spinat, Salz und Pfeffer zu einer

159 Ste] homogenen Masse mischen.

69 Pfeffer Hauseigenen Plunderteig auf eine
hauseigener Plunderteig Stérke von ca. 3-4 mm ausrollen und
Topping nach Wahl, darauf KIRI® Spinat-Masse verteilen
z.B. Sonnenblumenkerne und glattstreichen.

Mit jeglicher Art von Topping-Zutaten
veredeln, wie z.B. mit Sonnen-
blumenkernen.
- Plunderteig mit KIRI® Spinat-Masse zu
einem Strang aufrollen.
In Stlicke von ca. 3-4 cm Stdrke
schneiden (Stuckgewicht ca. 130 g).
Eine LEERDAMMER?® Orignal K&se-
- scheibe auflegen und auf Plunder- oder
Croissant Backprogramm backen.
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REZEPTIDEE

Gratinos mit
LEERDAMMER®
Original

Herzhafter Brezel- uri:d Brétchen-Snack knusi;rig liberbacken: Poia

Leckere Laugenbrezel und Brétchen mit aromatischer
LEERDAMMER?® Original K&se-Kruste.

el
11




REZEPTIDEE

Gratinos mit
LEERDAMMER®
Original

Kéisebrezel

Die Brezel belaugen, mit Gewdtirz-
topping (z.B. Steakgewdrz) bestreichen,
anschlieBend mit einer Scheibe
LEERDAMMER?® Original belegen und
bei 250 °C 10 Minuten in den Ofen.

KWisebiotahen . af. .0 o0 ......... ........... K3

Brétchen aus touriertem Weizenteig;
nach dem Garen, aber vor dem
Backen, eine Scheibe LEERDAMMER®
Original auflegen; bei 230 °C,

14 Minut§n in den Ofen.

Tipp:

Teig mit Paprikapulver wirzen, um dem

Brétchen eine attraktive Farbe zu geben.
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Laugenkringel
mit KIRI® und
Radieschen

Frischer Lqugen-Snaék im Bagel Style:

Knackige Gurken- und Radieschen-
Scheiben und KIRI® verfeinert mit
frischer Kresse im Laugenkringel
mit Sonnenblumenkernen.




REZEPTIDEE

Laugenkringel
mit KIRI® und
Radieschen

Zutaten
1 Laugenkringel
60 g KIRI®

4 Scheiben Gurke
4 Scheiben Radieschen
1Prise Kresse

Zubereitung

Den Laugenkringel waagerecht durch-
schneiden und den Boden gleichmdBig
mit Kiri® bestreichen.

Nun Gurke und Radieschen verteilen.

Zum Schluss mit Kresse garnieren und

den Deckel auflegen.
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REZEPTIDEE

Vital-Brétchen mlt

Die Kraftreserve fiir den Tag!

Mehrkornbrétchen, herzhaft belegt
mit CANTADOU® Kréuter oder KIRI®,
LEERDAMMER?® COriginal, Lollo

Bionda und Tomate.




REZEPTIDEE

Vital-Brétchen mit &
LEERDAMMER?® Original#* ;

Zutaten Zubereitung aly

il Mehrkornbrétchen Das Mehrkornbrétchen zu 2/3 einz “.'-".."'_ s

20¢g CANTADOU® Krauter schneiden, mit CANTADOU® K&uter & -
oder KIRI® oder KIRI® bestreichen und mit Lollo

109 Lollo Bionda Bionda auslegen. AnschlieBend mit

2 Scheiben Tomate Tomaten belegen. Den LEERDAMMER®

2 Scheiben LEERDAMMER?® Original Original auf dem Brétchen platzieren.

o

B e
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