
DIE KLASSIKER 

Grundlagen 
4 -15  

Schoko-Klassiker 
16-17 

Schoko-Mousse 
u n d  -Bu t t e r c r eme  

18-19 

Schoko-
Varia t ionen 

2 0 - 2 1  

DIE EDLEN 

Mokka-Klassiker 
22-23  

Kaffee-
Varia t ionen 

2 4 - 2 5  

Vanille 
26-27  

Karamell 
2 8 - 2 9  

DIE FRUCHTIGEN 

Nussnougat-  u n d  
Maronencreme 

3 0 - 3 1  

knuspr ige  
Haselnuss 

32 -33  

Frangipane 
3 4 - 3 5  

Limette 
36 -37  

Orange-Schoko 
3 8 - 3 9  

karamel l i s ier te  
Äpfel 
4 0 - 4 1  

mi t  leichter  
Fruchtcreme 

4 2 - 4 3  

Kokosnuss 
4 4 - 4 5  

http://d-nb.info/1018061924

http://d-nb.info/1018061924


DIE 
EXTRAVAGANTEN 

Rose ode r  Veilchen Vanille- im  Schokomantel  Eis-Eclairs 
4 6 - 4 7  Sahnecreme 50-51  5 2 - 5 3  

4 8 - 4 9  

DIE VERWANDTEN 

Minis: Schoko- ode r  Veilchen ode r  Sahne-Windbeutel  
Sommer & Winter  Kaffee-Windbeutel Lakritz 6 0 - 6 1  

54-55 56-57  5 8 - 5 9  

Karamell-Minis Sa in t -Honor l s  Torte Pa r i s -Bres t  Vanil letörtchen Croquembouche 
62-63 6 4 - 6 5  6 6 - 6 7  6 8 - 6 9  70-71 


