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1994 lancierte Betty Bossi den Taschler.
Im Nu wurde er zu einem echten
Kultobjekt. Landauf und landab wurden
mit Begeisterung Taschli gebacken
und an Apéros, Festen und als Mahlzeiten
serviert. Mit Kreativitat wurden die
Betty Bossi Rezepte abgewandelt oder es
wurden gar neue Fiillungen ausprobiert.
Viele haben lange darauf gewartet, dass der
geliebte Taschler wieder im Angebot ist.
Nun gibt es ihn wieder — sogar in einer ver-
besserten Ausfithrung fiir grosse
und kleine Taschli.

BESTELL-TIPP Dazu liefern wir ein neues Biichlein.
Diesmal mit Rezepten von unseren
Leserinnen und Lesern, die zwanzig
Jahre lang Erfahrungen gesammelt
haben beim Taschlibacken. Wir
haben die eingesandten Rezepte
getestet und die 36 besten fiir Sie

Mit dem neuen Taschler MiniMaxi
gelingen gefillte Teigtaschen im
Nu und in Formvollendung. Die
Neuauflage des klassischen Betty
Bossi Produkts kann ausserdem
noch mehr: Nun ist es moglich, in

: : 5 ausgesucht.
zwei verschiedenen Grossen zu : :
«tédscheln». Gross und klein, bei- =~ Infos und Bestellmdglichkeit in der Wer in Erlnnerungen schwelgen
des fein und ideal zum Apéro, Beilage oder auf unserer Website und das ganze Rezeptbﬁchlein von 1994

als Hauptspeise oder als Dessert.

www.bettybossi.ch anschauen mochte, findet es auf
o— www.bettybossi.ch/zeitung.
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