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Die Vorarlberger Spezialitit ,,Brosel“,
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auch ,,Riebel“ genannt, hat sich vom
sittigenden ,,(chrlcbcnsgericht“ armer
Familien zu einem unverwechselbaren 4

Genuss-Produkt entwickelt. . S
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Gusto auf mehr? Viele unterschied-
liche Brisel-Rezepte finden Sie auf
der Webseite des Vereins Rheintaler
Ribelmais:



