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Mit leckeren Schmankerln zum Oktoberfest! 

Entdecken Sie kreative Belegideen mit unseren Produkten 

aus der Laugenwelt. 

Snackbuch

www.deh.de

BACKWARENVIELFALT

Bestell-Hotline +49 (0)2332 75 76 76
E-Mail: bestellung@deh.de

Vielfältige 
Belegideen

Mit Kalkulationstabellen, Tipps & 

Tricks für umsatzstarke Snacks!

Download unter www.deh.de

GEMEINSAM BACKEN WIR.  
IDEEN. KONZEPTE. BEGEISTERUNG.

Bestellen per App, Tablet oder PC.
24 Stunden, 7 Tage die Woche.

Bestellen Sie einfach 
per WhatsApp!

M 0170 365 58 90
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Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Ein Laugenbrötchen vom Kranz lösen
- Das Laugenbrötchen aufschneiden
- Beide Seiten mit jeweils einem TL süßem    
   Senf bestreichen
-  Leberkäse auf die untere Hälfte des 
 Brötchens legen
- Mit Scheibe einer sauren Gurke und 
   Radieschen belegen
- Eine Cocktailtomate durchschneiden und
   auflegen

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

0723 Laugenkranz 1 Stück =

Leberkäse 1 Scheibe =

süßer Senf 2 Teelöffel =

Saure Gurke 1 Stück =

Cocktailtomaten 2 Scheiben =

Radieschen 3 Scheiben =

Laugenkranzbrötchen
mit Leberkäse

Unsere Laugenkränze

1973 Laugenkranz 
ohne Dekor

4333 Laugenkranz 
mit Mohn 4335 Laugenkranz 

mit Sesam

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Art.-Nr. Zutaten Menge Kalkulation 

1973 Laugenkranz 
ohne Dekor 1 Stück =

süßer Senf 1 Teelöffel =

Weißwurst 1 Stück =

Salatblätter 2 Blätter =

  Cocktailtomate 1 Stück =

Radieschen 3 Scheiben =

Frischkäse 1 Teelöffel =

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Ein Laugenbrötchen vom Kranz lösen
- Das Laugenbrötchen aufschneiden
-  Die untere Hälfte mit einem TL süßem Senf 
 bestreichen
- Eine Weißwurst pellen, in der Mitte 
 durchschneiden und auf das Brötchen legen
- Mit Salatblättern belegen
- Cocktailtomate und Radieschen schneiden 
 und auflegen
- Die obere Hälfte mit Frischkäse bestreichen

Laugenkranzbrötchen
mit Weißwurst

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto
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Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brötchen aufschneiden
-  Beide Hälften mit Butter und süßen Senf
   bestreichen
- Eine Weißwurst pellen, in der Mitte 
 durchschneiden und auf das Brötchen legen
-  Mit Salatblättern belegen
- Eine Cocktailtomate halbieren und auflegen 
- Mit Röstzwiebeln garnieren

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

0723 Laugen Burger Bun 1 Stück =

Butter 2
Teelöffel =

Weißwurst 1 Stück =

süßer Senf 2 Teelöffel =

Salatblätter 2 Stück =

Cocktailtomate 1 Stück =

Röstzwiebeln 1 Teelöffel =

Laugen Burger Bun
mit Weißwurst

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Art.-Nr. Zutaten Menge Kalkulation 

0531 Fußball 
Laugenbrötchen 1 Stück =

Butter 2 Teelöffel =

Leberkäse 1 Stück =

Salat 1–2 Blätter =

  Süßer Senf 2 Teelöffel =

Saure Gurken 1 Scheibe =

Radieschen 2–3 Scheiben =

Krautsalat 1 Esslöffel =

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Laugenbrötchen aufschneiden
- Beide Hälften mit Butter und süßen Senf
   bestreichen
- Mit Salat und Leberkäse belegen
- Den süßen Senf auf dem Leberkäse verteilen
- Saure Gurken, Radieschen und Krausalat 
 auflegen

Fußball Laugenbrötchen
mit Leberkäse und Krautsalat

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto
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Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenstange aufschneiden
- Die untere Hälfte mit Butter bestreichen
- Die Weißwürste pellen, in der Mitte 
 durchschneiden und auflegen
-  Mit Radieschen und Petersilie belegen
- Die obere Seite der Laugenstange mit süßem  
 Senf bestreichen

Laugenstange
mit Weißwurst

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

0420 Laugenstange 1 Stück =

Weißwurst 2 Stück =

Butter 4 Teelöffel =

süßer Senf 2 Teelöffel =

Radieschen 6 Scheiben =

Petersilie nach Belieben =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Laugenstange
mit Obazda

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Laugenstange aufschneiden
-  Beide Seiten mit je 2 TL Obazda bestreichen
- Schnittlauch drüberstreuen
- Cocktailtomaten halbieren und mit
   den Radieschenscheiben belegen

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

0723 XXL 
Laugenstange 1 Stück =

Obazda 2 Esslöffel =

Schnittlauch 
gehackt 1 Teelöffel = 

  Cocktailtomaten 2 Stück =

Radieschen 4–6 Scheiben =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto
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Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

1495 Laugenecke 1 Stück =

Frischkäse 4 Teelöffel =

Schnittlauch 2 Teelöffel =

  Radieschen 4–5 Scheiben =

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenecke aufschneiden
-  Beide Hälften mit Frischkäse bestreichen
- Mit Schnittlauch und Radieschen belegen

Laugenecke
mit Frischkäse und Schnittlauch

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Laugenecke
mit Leberkäse

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenecke aufschneiden
-  Die untere Hälfte mit Butter bestreichen
- Mit Salatblättern und Leberkäse belegen
- Sauere Gurken und Tomaten in Scheiben 
   schneiden und drauflegen
- Obere Hälfte mit süßem Senf bestreichen

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

1495 Laugenecke 1 Stück =

Butter 2 Teelöffel =

Salat 2–3 Blätter =

  Tomaten 1–2 Stück =

Saure Gurken 1–2 Stück =

Süßer Senf 1 Teelöffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto
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Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenbrezel aufschneiden
- Mit Frischkäse bestreichen
- Mit Kresse garnieren
   und an den Seiten verteilen

Laugenbrezel
Mit Frischkäse und Kresse

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

2563 Laugenbrezel 1 Stück =

Frischkäse 2 Esslöffel =

Kresse ca. 2–3 Teelöffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Laugenbrezel
Mit Frischkäse und Schnittlauch

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenbrezel aufschneiden
- Beide Seiten mit Butter bestreichen
- Schnittlauch drüberstreuen 
   und an den Seiten verteilen

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

2563 Laugenbrezel 1 Stück =

Butter 4 Teelöffel =

Schnittlauch ca. 2–3 Teelöffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto
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Laugencroguette
Mit Brie und Preiselbeermarmelade

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Laugencroguette aufschneiden
- Beide Seiten mit Butter bestreichen
- Mit Salat belegen
- Briescheiben auflegen 
- Mit Preiselbeermarmelade veredeln

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

2507 Laugencroguette 1 Stück =

Butter 4 Teelöffel =

Brie 3 Scheiben =

Salatmischung 1 Hand voll =

Preiselbeer-
marmelade 3 Teelöffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Laugencroguette aufschneiden
- Mit Butter bestreichen
- Briescheiben auflegen
- Mit Birne belegen
- Salat drauflegen
- Mit Honig veredeln 
- Wallnüsse drauflegen

Laugencroguette
Mit Brie, Birne und Wallnüssen 

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

2563 Laugenbrezel 1 Stück =

Butter 2 Esslöffel =

Brie 4 Scheiben =

Birne 4 Schreiben =

Salatmischung 1 Hand voll =

Wallnüsse ca. 4 Hälften =

Honig 2 Teelöffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto
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Laugencroguette 
Mit Reibekuchen, Apfelmus und Birne

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Laugencroguette aufschneiden
- Beide Seiten mit Butter bestreichen
- Tomatenscheiben auflegen
- Reibekuchen halbieren und auflegen
- Apfelmus darauf verteilen
- Birnen Scheiben auflegen
- Salat drauf verteilen

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

2507 Laugencroguette 1 Stück =

Butter 4 Teelöffel =

Tomaten 3 Scheiben =

Reibekuchen 2 Stück =

Apfelmus 2 Esslöffel =

Birne 4 Scheiben =

Salatmischung 1 Hand voll =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenbrezel aufschneiden
- Mit Mayonaise bestreichen
- Tomatenscheiben auflegen
- Mit Reibekuchen belegen
- Mit Binenscheiben veredeln
- Salat drauflegen

Laugencroguette
Mit Reibekuchen und Birnen

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

2507 Laugenbrezel 1 Stück =

Mayonaise 2 Esslöffel =

Tomaten 3 Stück =

Reibekuchen 2 Stück

Birne 4 Scheiben

Salatmischung 1 Hand voll

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto
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Laugencroguette
Mit Salsa und Chicken Nuggets

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Laugencroguette aufschneiden
- Beide Seiten mit Salsa bestreichen
- Mit Salat belegen
- Chicken Nuggets drauflegen

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

2563 Laugencroguette 1 Stück =

Salsa 4 Teelöffel =

Chicken Nuggets 4 Stück =

Salatmischung 1 Hand voll =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Laugencroguette aufschneiden
- Mit Chilli Frischkäse bestreichen
- Mit Tomatenscheiben belegen
- Reibekuchen in der Mitte teilen und 
   drauflegen
- Salsa drübergeben
- Mit Nachos veredeln

Laugencroguette
Mit Reibekuchen, Salsa und Nachos 

Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation 

2507 Laugencroguette 1 Stück =

Chilli Frischkäse 3 Teelöffel =

Tomaten 3 Scheiben =

Reibekuchen 2 Stück =

Salsa 3 Teelöffel =

Nachos 3 Stück =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto
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• 30 Jahre Erfahrung

• Inhabergeführter Familienbetrieb 
  und zu 100 % im Familienbesitz

• Bundesweite Verfügbarkeit von rund 600 Artikeln

• Nationale und internationale Produktinnovationen

• Zwei Produktionsstandorte

• Mehr als 60 DLG-Medaillen (Gold, Silber, Bronze)

• Ausgezeichnete und geprüfte Qualität: 
		 IFS-Broker,	IFS-zertifizierte	Produktionsstätten	
  „Higher Level“, DLG-Preis der Besten (2016)

• Nationaler Außendienst

• Tägliche bundesweite Lieferung

• 250 LKW/Tag liefern in 24 Stunden bundesweit

Bestellen per App, Tablet oder PC.
24 Stunden, 7 Tage die Woche.

Bestellen Sie einfach 
per WhatsApp!

M 0170 365 58 90


