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Kapitel i 
Klassisches Gebäck 
für das Körberi

Kaisersemmeln 

Steirische Langsemmeln 

Salzstangerln 

Wachauer Laibchen 

Kornstangerln 

Gewürzvintschgerln 

Käsewurz’n 

Speckwurz’n 

Laugenstangerln 

Laugenbrezeln 

Mini-Baguettes

Dinkel-Müsli-Laibchen 

Mini-Pizzafladen
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Kapitel 2
Süßes Gebäck

Kipferln

Mohnweckerln 

Rosinenweckerln 

Honigreingerln 

Buchteln

Brioche-Kipferln 

Brioche-Babys 

Brioche-Dreier-Striezerln
Brioche-Topfentascherln 

Mohnschnecken 

Nusskronen 

Topfenstangerln

Polsterzipfel mit Apfelfülle

Kapitel 5
Backen mit Zuckerersatz

108 Zucker-Zimt-Schnecken

110 Frühstückszopf

112 Gedrehte Mohnstangerln
114 Brioche-Stangerln

116 Butterkrapfen

©Kapitel 6
Backen für Kinder 
& mit Kindern

120 Kinder-Burgerbrötchen

122 Semmelindianer
124 Salamiwurm

126 Zotters Schoko-Stangerln

Kapitel 3
Bio-Vollkorn-Kleingebäck

Bio-Dinkelvollkornlaibchen

Bio-Sonnenblumenweckerln

Bio-Dreikornstangerln

Bio-Zwiebelringe

Bio-Rosmarinfladen

Kapitel 4
Glutenfreies Gebäck

Glutenfreie Semmeln
Glutenfreie Frühstücksweckerln

Glutenfreie Käsefladen

Glutenfreie
Rosmarin-Tomaten-Stangerln

Glutenfreie Müslistangerln

129 Kapitel 7
Kreative Geschenksideen

130 Partystern

132 Schritt für Schritt zum Partystern

134 Muttertagsherz

136 Partybrezel
138 Brottorte

140 Geburtstagszahl


