
Haslicher Briegel

3 - 4 Baguette oder 16 Laugenbrötchen

300 g Salami in Scheiben

300 g Schinkenwurst geschnitten

300 geriebener Käse

1 Becher süße Sahne

1 Becher Joghurt

100 g zerlassene Butter

Kräuter, Zwiebelwürfel, Knoblauch, Frühlingszwiebel-Ringe,

Lauchringe nach Geschmack, Belieben und Saison.

Eventl. Tomatenscheibchen

für 6-8 Personen

Zubereitung

T I P P :  

D I E  Z U T A T E N  K Ö N N E N  A U C H  D U R C H  A N D E R E  W U S T S O R T E N  O D E R

S P E C K W Ü R F E L  E R S E T Z T  W E R D E N .  W E R  M A G ,  K A N N  A U C H  D I E  W U R S T

W E G L A S S E N  W E R D E N  U N D  H A T  S O M I T  E I N E  V E G E T A R S C H E  V A R I A N T E .

O D E R  E I N F A C H  E I G E N E  V A R I A T I O N E N  K R E I I E R E N  D U R C H  Z U G A B E  V O N

G E T R O C K N E T E N  T O M A T E N ,  P A P R I K A , . .



Das Baguette oder die Brötchen in der Mitte

durchschneiden (ergibt Ober- und Unterseite)

Das Baquette  in 5-6 Stücke teilen.

 

Die Wurst in kleine Vierecke schneiden.

Dann alle Zutaten in einer Schüssel

vermengen.

Diese Masse auf die Brote streichen.

 

 

Bei 180°C 15 min im Backofen backen und

servieren.

 

 

W A S  B E D E U T E T  E I G E N T L I C H  B R I E G E L ,  F R A G E N  S I E  S I C H .  E I N

S C H W Ä B I S C H E R  B E G R I F F  F Ü R  E I N  L Ä N G L I C H E S  H O L Z S T Ü C K ,  M I T

D E M  M A N  A U C H  P R Ü G E L  A U S T E I L E N  K A N N ? !

I N  U N S E R E M  R E Z E P T  E I N  L E C K E R E S  G E B Ä C K ,  D A S  A U S  E I N E M

B A G U E T T E  G E M A C H T  W I R D ,  D A S  E I N E M  " B R I E G E L "  Ä H N E L T .

Zubereitung


