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Das Croissant ist in vielen europaischen Landern wie etwa Schweden oder Spanien die Basis zur Zubereitung kostlicher Sandwiches ...
Werden Sie schwach bei diesen Beispielen fiir leckere Rezepte, die wunderbar zu diesem Vollkorn-Croissant passen!

In Skandinavien

Rezept nach skandinavischer Art, wo Meeresprodukte hoch im Kurs stehen.
1. Vermischen Sie in einer Schale kleine rosa Garnelen, kleine Apfelwiirfel.
Estragon und Mayonnaise. Schmecken Sie das Ganze mit Salz und Pfeffer ab.
2. Schneiden Sie das Croissant in 2 Halften. Legen Sie einige helle Salatblatter
auf die untere Halfte des Croissants und bestreichen Sie sie anschlieend

mit der Garnelenmischung.

In Spanien

Rezept nach spanischer Art, wo das Vollkorn-Croissant den Geschmack
regionaler Spezialitdten verstarkt.

1. Schneiden Sie das Croissant in 2 Halften.

2. Legen Sie einige Blatter Feldsalat auf die untere Halfte des Croissants.
3. Legen Sie dann einige Scheiben Serrano-Schinken, einige Stiicke
Manchego-Kase, getrocknete Tomaten und frisches Basilikum darauf.

In Frankreich

Klassisches franzésisches Rezept, verfeinert durch den Schmelz

des Landcroissant.

1. Schneiden Sie das Croissant in 2 Halften.

2. Legen Sie dann einige Blatter Spinat auf die untere Halfte des Croissants.

3. Legen Sie vorsichtig einige Scheiben gekochten Schinken darauf und geben
Sie daruber einige Scheiben Camembert sowie fein geschnittenen Schnittlauch.
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