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Reu+l nger Mu+schel

nach traditionellem Rezept
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| Sc wablsches Fusnonsgeback
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mit Salami und Schinken

Nenn ich mein altes
Freundebuch anschaue, steht
bei den meisten Pizza. Und Pizza
geht einfach immer! Da dachte
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Mauseballe-Mu+schel

mit' Oliven und Kase verfeinert
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~<um Mutschelwettbewerb
habe ich mir eine wahre
Mausefalle einfallen lassen,
bei der jeder
Kaseliebhaber auf seine
Kosten kommt.*
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mit weihnachtlicher Marmeladenfdllung
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mit Madltaschen-f;haicurry-Fﬁllung
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.Klassische Mutschel ?J
mit der Lieblings-Eissorte. *&
Es war ein Traum."
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5 Q



