Biskuitteig

Brandteig

Brétchen

Hefegebick, suf2

Hefegebick, pikant

Knédel, Nockerl

Lebkuchen, Printen

Mischbrot, helles Brot

Miurbeteig

Nudeln, Spatzle

Pfannkuchen, Waffeln

Pizza und Flammkuchen

Ruhrteig

Stollen

Strudelteig

= - Suppen, Sofien, Mehlschwitzen
7 Tarte und Quiche
Vollkornbrot, Vollkornbrétchen
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