


Copyright © 2010 by Annapurna Team
1. Auflage 2010
© 2010 by Heinrich Schwab Verlag KG
D-88260 Argenbühl-Eglofstal
Tel. 0049-7566-941957
http://www.heinrichschwabverlag.de
Alle Rechte vorbehalten
Umschlaggestaltung: Annapurna Team
http://himmlischesuessigkeiten.blogspot.com

ISBN 978-3-7964-0280-7

Himmlische Süßigkeiten
Einfache Rezepte

für besondere Anlässe
und zum Verschenken



5 Rezepte aus dem Buch

Das freie E-Book von der Vorversion dieses Buches ist seit der 
Veröffentlichung der Druckversion leider nicht mehr erhältlich. 
Dafür erhalten Sie hier 5 Rezepte aus dem Hardcover Buch.

Himbeerlokum
Lokum klassisch

Pfefferminz-Bonbons
Khoya-Grundmasse

Karamellkugeln

Welche Rezepte es sonst noch in der Druckversion gibt, können Sie  
dem Inhaltsverzeichnis entnehmen.
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