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INHALT

027 ECHTE TRUFFEL

028 Sahniger Schmelz 034 Fein aromatisiert
Grundrezept Sahnetriiffel 036 Mit exotischer Frucht

032 Mit Knusperhiille 038 Edel gewiirzt

043 SCHNITTPRALINEN

044 Himmlischer Genuss 054 Wiirzig-pikant
Grundrezept Rahmwiirfel 056 Extravagant

048 Mit zwei Schichten 060 Stfle Doppeldecker

052 Schén fruchtig 064 Mit Fruchtgelee

067 GEGOSSENE PRALINEN

069 Echter Hingucker 085 Schnell gemacht

071 Mit Zimt und Rose 087 Frichte zum Naschen

073 Festlich garniert 089 Mit fertigen Hohlkdrpern

075 Mit feinen Likéren 091 Mit betérendem Aroma

077 Raffiniert 093 Griifle vom Osterhasen

083 Mit Honig und Wein

095 SCHNELLE PRALINEN UND SCHOKOLADEN-
KONEFEKT

097 Leckerer Knabberspafd 101 Mit Frucht und Schokolade

099 Knackiger Nuss-Genuss 103 Zarte Bliiten und Blatter

105 KONFEKT UND CO.

107 Mandeln in Bestform 115 Nenn es nicht Bonbon!
Grundrezept Marzipan 117 Knusprig und leicht

111 Frucht fast pur 119 Feine Weihnachtsiiberraschung

113 Herzkirschen fiir die Liebsten



