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REZEPT

Ein Grundrezept wurde ohne 

eigene Nummer angefügt,  

wenn der Tipp ohne dieses 

Rezept nur schwer verständlich 

wäre.

EXTRA-TIPP 

Hier finden Sie ohne Nummerie-

rung kleine, aber bedeutsame 

Informationen und praxisnahe 

Ergänzungen zum eigentlichen 

Tipp.
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