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Brote mit vollem Korn und Kernen
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Mit Sauerteig gebacken

Kerniges Sauerteigbrot
Roggen-Weizen-Mischbrot
Rustikales Dinkelbrot
Sauerteigbrot ,Waltraud”
Kraftiges Schrotbrot

Brotchen: Bestes zum Friihstiick

Buttermilchbrotchen
Milchhérnchen

Gefllte Briochehdrnchen
Quark-Schoko-Brotchen
Buttermilch-Stangen
Sonntagsbrotchen

Joghurtecken mit Mohn und Sesam
Saftige Kérnerbrotchen
Laugengeback

Kartoffelbrotchen mit Dinkelmehl
Bagels
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Brote fiir Gaste und Feste

Ciabatta
Tomaten-Krauter-Focaccia
Feta-Nuss-Focaccia
Knoblauch-Mozzarella-Brot
Kugelbrot mit Camembert
Krauter-Kase-Brot
Zwiebel-Partybrot
Zucchini-Tomaten-Brot
Pizza-Sonne mit Hackfleisch
Baguetterollen

Partybrot mit Kése
Krauter-Zupfbrot
Olivenbrot , Toscana”



