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Zu den schdnsten Kindheitserinnerungen zahlt es doch, mit der Mutter oder Oma zusammen Pldtzchen
oder Kuchen zu backen - mit Butter, Zucker, Eiern und Mehl die allerschénsten und leckersten
Backkreationen zu zaubern und am besten noch mit ganz viel Schokolade oder frischen Friichten zu
verzieren.

Fur alle, die es lieben, fur sich und andere zu backen, haben wir unsere WE LOVE BAKING-
Serie entwickelt. Die Serie bietet hochwertige, langlebige Backformen fur jeden Anlass
und jeden Appetit - und das zu einem erstklassigen Preis-Leistungs-Verhdltnis.

Mit den WE LOVE BAKING-Backformen in elegantem Silber wird Backen zum
ganz besonderen Erlebnis. Die Formen verflgen tber eine sehr hochwertige
Beschichtung mit besten Antihaft-Eigenschaften, sodass die Kuchen
besonders gut gelingen und sich fast wie von selbst aus der Form ldsen
lassen.

Dabei umfasst WE LOVE BAKING von klassischen Springformen bis zu
trendigen Backverbanden ein breites Angebot an Formen. Der
traditionelle Familienapfelkuchen nach Omas Geheimrezept
gelingt genauso gut wie die leckeren Cake Lollies zum
Kindergeburtstag. Hier findet jeder, ob Klein oder
Grofs, seine neue Lieblingsform!

Ob zusammen mit der Familie, Freunden
oder auch alleine - entdecken Sie die Liebe
zum Backen neu mit unserer Backformen-
Serie WE LOVE BAKING, denn:

Backen ist Glick in Kuchenform.

Ihr STADTER-Team




PFLEGEHINWEISE & MATERIALKUNDE

() o o STADTER
BACK-
TRENNSPRAY

Art.-Nr.
950023

Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Vor dem ersten Gebrauch mit heilsem Wasser ausspulen. Vor dem Backen die Backform mit
STADTER Back-Trennspray einsprihen oder leicht einfetten und evtl. mit Mehl ausstauben.
Keine spitzen Materialien oder Metallutensilien zum Herausnehmen des Kuchens verwenden.

BITTE BEACHTEN: Brotbackformen missen eingebacken werden, d.h. bei den ersten drei
Backvorgdngen sollte der Teig gut bemehlt werden, bevor er in die Form eingesetzt wird.

Reinigung
Die Backform mit heiRem Wasser, wenig Spulmittel und einem Tuch reinigen. Keine Kratz-

oder Reinigungsschwamme und keine Kratz- oder Scheuermittel verwenden. Nicht in der I}
Spulmaschine reinigen. Nach der Reinigung gut abtrocknen. BACK-TRENNSPRAY

Back-Trennspray fur alle
Backformen, -bleche,
- Waffeleisen, Auflaufformen,
STADTEK ft ] Bratpfannen uv.m. »
° d 5 gaﬁ)le ‘gaftanb,e Vegan, laktose- und
Antm/ gluten- und harzfrei
950023+ 200ml

]
BACK-
SCHURZE

Art.-Nr.
256101

Unsere Backformen aus der WE LOVE BAKING-Serie verfligen Uber eine sehr hochwertige
Xynflon- oder llaflon-Beschichtung. Aufgrund der hervorragenden Antihaft-Eigenschaften,
gelingen Kuchen und Gebdcke besonders gut und l6sen sich fast wie von selbst aus der Form.

Unsere Brotbackformen sind zudem wahlweise mit einer besonders langlebigen Emaille-Be-
schichtung erhdltlich. Dadurch sind die Formen kratz- und schnittfest und fur Temperaturen
bis 300 °C geeignet. Das Losen der Brote sowie die Reinigung gelingt so noch einfacher.

Vorteile und Eigenschaften

der Antihaftbeschichtung

* Temperaturbestandig bis 250 °C
* Nur leichtes Einfetten nétig

- Robust BACKSCHURZE
- Ohne PFOA hergestellt Mit vier Taschen flr
- Langlebig

* Einfach in der Reinigung

Vorteile und Eigenschaften

der Emaillebeschichtung

« Temperaturbestandig bis 300 °C
* Sauerteigbestandig

+ Kratz- und schnittfest

* Nur leichtes Einfetten nétig

* Robust

* Ohne PFOA hergestellt

- Langlebig

+ Einfach in der Reinigung

Utensilien und ver-
stellbarem Nacken-
band ¢ Polyester ¢
Schwer entflamm-
bar « Waschbar bei
30°C Feinwéasche
256101 « Braun «
68,0x80,0cm (Ein-
heitsgroke)



SPRINGFORM MIT FLACHBODEN

Zutaten fur den Teig:
250g weiche Butter
250g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1Prise Salz

5 Eier
150g geschmolzene
Zartbitterschokolade
500g Mehl
1 Pck. Backpulver
2 EL Kakao

Zutaten fur den Karamellguss:
400g Schlagsahne
300g Zucker

Zutaten fiir die Dekoration:
100g karamellisierte NUsse
STADTER Speisefarben-
Dekopuder Gold
STADTER Kakaokerne Nibs

_ZUTATEN
FUR EINE 20ER
SPRINGFORM
Art.-Nr.

A 661301

Caramel Pobe Cabe

9@ Arbeitszeit: 90 Minuten (O Backzeit: 40 Minuten B180°C @& 160°C

Zubereitung des Teiges:

Die Springform einfetten und den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze oder 160 °C Umluft vorheizen. Fir den
Ruhrteig die weiche Butter aufschlagen und Zucker, Vanillezucker und Salz einrieseln lassen. Nach und nach die
Eier zugeben und unterrihren. Anschlieend die flissige Schokolade unter die Eiermasse rihren. Zuletzt Mehl,
Backpulver und Kakao vermischen und unterriihren. Die gefettete Springform ca. 3 mit Teig fullen und den
Kuchen nach Anleitung backen. AnschlieBend den Kuchen in der Form auf einem Kihlgitter abkihlen lassen.

Zubereitung des Karamellgusses:

FUr die Karamellcreme die Sahne in einem Topf erwdrmen und den Zucker in einer Pfanne ca. 10 Minuten lang
bei mittlerer Hitze goldbraun schmelzen. Den geschmolzenen Zucker mit der Sahne abldschen und so lange
weiterkdcheln, bis sich der Zucker weitestgehend aufgeldst hat. Dann durch ein Sieb geben und abkuhlen lassen.

In den abgekihlten Kuchen mit einem Kochléffel-Stiel

Lécher in den Kuchen stechen (ca. ?/3 tief in den Teig).
Die abgekunhlte, aber noch flussige Karamellcreme in

einen Spritzbeutel mit einer Fulltdlle fullen und die SPRINGFORM MIT

Locher flllen. AnschlieRend die restliche Karamellcreme FLACHBODEN

auf der Oberflache des Kuchens verteilen und auRRen Hochwertige Antihaftbeschichtung ¢
herunterlaufen lassen. Nach Belieben mit golden Auslaufsicher

eingefarbten, karamellisierten Niissen und Kakao-Kernen 661301 » @20,0x7,0cm » 2500 ml

verzieren und weiter abkuhlen lassen. 661318 + ©24,0x7,0cm » 3500 ml

661325 26,0x7,0cm « 4000 ml
661349 « @28,0x7,0cm e+ 4500 ml

SPRINGFORM MIT
FLACHBODEN, HOCH
Hochwertige Antihaftbeschichtung ¢
Auslaufsicher « ©@18,0x10,5¢cm ¢
2600ml+ 661363




SPRINGFORM MIT FLACH- UND ROHRBODEN

_ZUTATEN
FUR EINE 28ER
SPRINGFORM
Art.-Nr.
661356

[ )
w %€ Arbeitszeit: 45 Minuten €0 Backzeit: 50-60 Minuten E180°C [ 165°C

Zutaten fur den Teig: Zubereitung des Teiges:
550g weiche Butter Butter, Zucker, Salz, Zitronenabrieb und das Mark der Vanilleschote leicht schaumig schlagen. Die Eier
500g Zucker nach und nach dazu geben, das Mehl mit Backpulver mischen und kurz unterrihren. Nun 500 g des fertigen
1 Prise Salz Teiges mit dem Kakao und der Milch verrihren, in eine Springform mit Flachboden (2 26,0/28,0 cm) geben
1 abgeriebene Schale einer und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/
Zitrone Unterhitze (165 °C Umluft) ca. 15 Min. backen. Kurz
: i abkuhlen lassen und mit einer Ausstechform Herzen
1(1) E/:::k e e ausstechen, sodass man ca. 18-20 Herzen erhalt. SPRINGFORM MIT
b e FLACH- UND ROHRBODEN
1Pck. Backpulver Die Sprm.gform mit Rohrbodgn Iewﬂchﬁ elvnfe”tten und den Hochwertige Antihaftbeschichtung «
4EL Kakao then Teig ca. 1 cm hoch gleichmaRig e|n.ful.!en4. - Auslaufsicher

OO Milch Die dunklen ausgestochenen Herzen kreisférmig in die 661332 + @ 26,0x7,0cm » 3750 ml

Mitte setzen. Darauf achten, dass die Herzen ,verkehrt
herum”in die Form gesetzt werden, damit das Herz,
wenn der Kuchen gestUrzt wird, richtig sitzt. Zuletzt den
restlichen hellen Teig gleichmaRig darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen backen und abkuhlen lassen.

661356 + @ 28,0x7,0cm « 4250 ml
Zutaten fur die Schokoglasur:
100g Zarthitter-Kuverture
1,5EL Sahne
2EL Ol

Abschliefend den Kuchen nach Belieben mit dunkler
Schokolade Uberziehen und nach Belieben mit Friichten
und Puderzucker verzieren.

Zutaten fiir die Dekoration:
Frichte
Puderzucker




SPRINGFORM MIT FLACHBODEN RECHTECKIG

Zutaten fir den Biskuit: [
- -Jarle

200g Zucker
1Prise Salz %€ Arbeitszeit: 60 Minuten (@ Backzeit: 25-30 Minuten £1180°C @160 °C
150g Mehl
120g Starke

3TL Vanillepaste Zubereitung des Teiges:

Eier, Zucker und Salz in eine Schissel geben und lange aufschlagen, bis die Masse fast steif ist. Mehl und
Stdrke sieben, unter die Eiermasse heben und die Vanillepaste dazugeben. Den Biskuit wie angegeben backen,
anschlieRend auskihlen lassen und aus der Springform I6sen. Einmal mittig aufschneiden und den unteren
Boden in die saubere Springform legen.

Zutaten fiir den Himbeerspiegel:
500g TK-Himbeeren
9 Blatt Gelatine

80g Puderzucker Zubereitung des Himbeerspiegels:
2EL Zitronensaft Die aufgetauten Himbeeren purieren. Die Gelatine in kaltes Wasser einweichen. Puderzucker und Zitronensaft zu
den Himbeeren geben. Die Gelatine in einem Topf auflosen. Etwas HimbeerpUree zum Angleichen in die Gelatine
Zutaten fiir die Himbeer- geben und dann mit dem restlichen Himbeerplree verriihren. Die Masse auf den Biskuit geben und kalt stellen.
Quark-Sahne: Zubereitung der Himbeer-Quark-Sahne:
750ml Sahne 500 ml Sahne steif schlagen und den Quark unterheben. Von der Quark-Sahne-Mischung 500 g in eine separate
1000g Magerquark Schissel geben. Die restliche Quark-Sahne-Mischung mit 2 Pck. Sahnefest Himbeere nach Packungsanleitung
2V, Pck STADTER Sahnefest anruhren. 500 g abwiegen und auf dem festen Himbeerspiegel verstreichen. Die Quark-Sahne-Mischung in der
Himbeere anderen Schissel mit Vanillepaste und Sahnefest Neutral nach Packungsanleitung anrtihren. Auf die Himbeer-
1 Pck. STADTER Sahnefest Schicht geben und vorsichtig verstreichen. Den zweiten Biskuitboden darauf legen, die restliche Himbeer-
Neutral Quarkmasse darauf verteilen und glatt streichen. Fur 2-3
27TL Vanillepaste Stunden kalt stellen. Die restliche Sahne aufschlagen und
mit %2 Pck. Sahnefest Himbeere anriihren. Die Torte rundum
einstreichen und nach Belieben dekorieren. SPRINGFORM MIT
FLACHBODEN, RECHTECKIG
Hochwertige Antihaftbeschichtung ¢
SPRINGFORM MIT FLACH-  Rezept: Auslaufsicher

BODEN, QUADRATISCH i E 661417 » 33,0x23,0x7,0cm « 4700 ml
Hochwertige Antihaftbeschichtung ¢ :
Auslaufsicher « 23,0x23,0x70cm « Eﬁ

3500ml+661400




SPRINGFORM HERZ

Zutaten fur den Teig:
450g weiche Butter
400g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz
1TL Zitronenabrieb
8 Eier
550g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver
200g flussige Schokolade

Zutaten fir die Himbeer-
Mascarpone-Fillung:
450g Himbeeren
6 Blatt Gelatine
600g Mascarpone
150g Zucker
600g geschlagene Sahne

AuBerdem:

STADTER Speisefarben-
Pasten Pink und Rosenrot

]
g
9 Arbeitszeit: 60 Minuten (D Backzeit: 45-50 Minuten £ 180°C & 165 °C

Zubereitung des Teiges:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenabrieb leicht schaumig rihren. Die Eier nach und nach
unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen, durchsieben und unter die Butter-Ei-Masse ruhren. Zuletzt die
flussige Schokolade kurz unter den Teig rihren und diesen in der Herz-Springform verteilen. Den Kuchen im
vorgeheizten Backofen backen. Nach dem Backen vollstandig auskihlen lassen und anschlieRend den Kuchen
zweimal langs durchschneiden.

Zubereitung der Himbeer-Mascarpone-Fillung:

Die Himbeeren in einem Topf kurz aufkochen und durch ein feines Sieb passieren. Die Gelatine in etwas kaltem
Wasser einweichen. Die Mascarpone mit dem Zucker glatt ruhren, die geschlagene Sahne unterheben und das
Ganze in den Kuhlschrank stellen. Die Gelatine ausdriicken, zu den fein passierten Himbeeren geben und darin
aufldsen (ggf. etwas erwdarmen und wieder leicht abkuhlen lassen). Nun ca. die Halfte der Mascarponesahne
unter die Himbeeren heben (angleichen). AnschlieRend
die andere Hdlfte unterheben. Fir die unterschiedlichen
Farbténe die Fillung in drei Schisseln aufteilen und mit

STADTER Speisefarben-Pasten Pink und Rosenrot nach SPRINGFORM HERZ
Belieben einfarben. Hochwertige Antihaftbeschichtung
Nun die drei unterschiedlichen Farbténe in je einen 661844 +ca. © 26,0x7,0cm + 2900ml

Spritzbeutel mit Stern- oder Lochtlle geben, den
aufgeschnittenen Kuchen damit fillen und gleichzeitig
garnieren. Nach Belieben mit Macarons, frischen
Himbeeren und Schokoladenherzen verzieren und fur
ca. 2-3 Stunden im Kuhlschrank kiihlen. AnschlieBend
servieren.




GUGELHUPF SWING

Zutaten fur den Teig:

100g
280g
1 Pck.
280¢g
4
330g
2TL

1 Prise
150g
50g
150g
130 ml

Zutaten fiir den Erdnusscrunch:

60g
2EL
60g
1EL

Zartbitter-Kuverttre
Zucker
Vanillezucker
weiche Butter
Eier

Mehl
Backpulver
Salz
Naturjoghurt
Kakao
Erdnussbutter
Milch

Zucker

Wasser

gesalzene Erdnisse
weiche Butter

Zutaten fur die Schokoglasur:

100g
1,5EL
2 [EL

10

Zartbitter-Kuvertlre
Sahne
o]

i
-,
.
E
L
— "

92 Arbeitszeit: 90 Minuten (9 Backzeit: 55-65 Minuten & 170 °C

Zubereitung des Teiges:

Die Kuverture schmelzen. 140 g Zucker mit Vanillezucker und Butter schaumig aufschlagen und die Eier nach
und nach unterrihren. Mehl, Backpulver und Salz vermischen und abwechselnd mit dem Joghurt in die Butter-
Zuckermischung geben. Die geschmolzene Kuvertire mit dem Kakao, dem restlichem Zucker und 80 ml Milch
verrUhren.

Von der Teigmasse 250 g in eine extra Schussel geben, die Schokomasse hinzufligen und unterheben. In den
Rest des hellen Teiges die Erdnussbutter und 50 ml Milch einrihren. Die Erdnussmasse in die gefettete und
bemehlte Gugelhupfform flllen und glattstreichen. Die Brownie-Masse auf den hellen Teig geben und mit einer
Gabel kreisférmig unterheben. Im vorgeheizten Backofen backen (Stabchenprobe). Den Gugelhupf abkihlen
lassen bis er lauwarm ist. AnschlieRend auf ein Gitter stirzen und komplett auskihlen lassen.

Zubereitung des Erdnusscrunch:

Zucker und Wasser in eine Pfanne geben. Rihren bis eine
leichte braune Masse entsteht, dann die Erdnlsse und die
Butter hinzufuigen und alles zusammen karamellisieren.
Die Masse flach auf ein Backpapier geben und auskuhlen
lassen. Mit einem scharfen Messer das Erdnuss-Karamell
zerkleinern bis die gewiinschte Grol3e erreicht ist. Den
Crunch beiseite stellen.

GUGELHUPF SWING

Hochwertige Antihaftbeschichtung
661486 « & 27,0x9,0cm « 2800 ml

Zubereitung der Schokoglasur:

Die Zartbitter-Kuvertire schmelzen. Sahne und Ol in die
KuvertUre einriihren bis eine glanzende Masse entsteht.
Alles in einen Spritzbeutel flllen und die Glasur nach
Belieben Uber den Gugelhupf laufen lassen.

Den Erdnusscrunch auf der Schokoglasur verteilen.



GUGELHUPF

" ZUTATEN
FUR EINEN 16ER
GUGELHUPF

bl Sk Coppucine-Gugethpt

9 Arbeitszeit: 15 Minuten €O Backzeit: 35 Minuten B&180°C & 165°C

Zutaten fir den Teig: Zubereitung des Teiges:
150¢ weiche Butter Butter, Zucker, Cappuccino-Pulver und Salz leicht schaumi
75§ Zucker rUhren. Die Eier mgcph und nach dazu geben, anschlie@endg GUGEL_HUPI_: _

15EL Cappuccino-Pulver die flussige Kuvertiire unterriihren. Haselnisse, Mehl und Hochwertige Antihaftbeschichtung
1 Prise Salz Backpulver mischen und kurz unterrthren. Den Teig in die 661158+ 16,0x 9,0cme«1200ml
3 Ear Backform geben und im vorgeheizten Backofen backen. 661165+ @ 21,0x10,0cm « 2300 ml
140g flssige, dunkle Nach dem‘Backen den Kucherj ca. 20 !\/I'mu.tem in der . 661202 + @ 23,0x10,5¢cm « 2600 ml
Schokolade Form abkihlen lassen. Anschlielend auf ein Kuchengitter 661288 + @ 26,0x12,0cm « 4000mL

100g gemahlene Haselnisse sturzen und vollstandig auskuhlen lassen.

100g Mehl Zubereitung der Schokoglasur:
1TL Backpulver Die Zartbitter-Kuvertiire schmelzen. Sahne und Ol in die
Kuvertlre einrlhren bis eine glanzende Masse entsteht.
AuBerdem fiir den Schokoguss: Alles in einen Spritzbeute! fillen und die Glasur nach
100g Zartbitter-Kuverture Belieben Uber den Gugelhupflaufen lassen.
1,5EL Sahne

Z Die HaselnUsse direkt darauf geben und servieren.
2EL O

25g grob gehackte Haselnusse

11



CHARLOTTE

Zutaten fiir den
Marzipan-Biskuit:

2808
30ml
80ml
200g
9
180g
100g
20g
60g
10g
1 Prise
2TL

Marzipan
Wasser
Amaretto
Zucker

Eier

Mehl

Starke

Kakao
gemahlene Haselnlsse
Backpulver
Salz
Vanilleextrakt

Zutaten fur die Ganache:

50g
150g

12

Sahne
weille Kuvertlre

STADTER Speisefarben-

Pulver Rosenrot

Marzipan-Charlotte

%€ Arbeitszeit: 30 Minuten  (® Backzeit: 60-65 Minuten (3 160-200°C

Zubereitung des Marzipan-Biskuits:

Marzipan, Wasser, 30 ml Amaretto und 100 g Zucker verriihren, bis keine Klumpen mehr zu sehen sind. Die Eier
trennen, die Eigelbe nach und nach in die Marzipanmasse geben und alles schaumig aufschlagen. Mehl, Starke
und Kakao sieben. Die gemahlenen Haselnisse und das Backpulver zu der Mehimischung geben. Die Eiweile,
100 g Zucker und das Salz in einer separaten Schissel steif schlagen. Die Mehlmischung auf die Marzipanmasse
geben, den restlichen Amaretto und das Vanilleextrakt dazugeben und alles vorsichtig unterheben. Wenn keine
Mehlkumpen mehr zu sehen sind, das steife Eiweils auch vorsichtig unterheben. Nur so lange rihren, bis sich

alles verbunden hat.

Den Teig in die gefettete Charlottenform fullen und in den
vorgeheizten Ofen geben. Den Biskuit bei 200 °C Umluft
ca. 5 Minuten backen, anschliefend den Backofen auf
160 °C runterregulieren und den Kuchen fir ca. 55-60
Minuten fertigbacken. Nach dem Backen den Biskuit auf
den Kopf stlrzen und auf einem Kihlgitter abkihlen
lassen. Wenn die Backform nur noch lauwarm ist, den
Kuchen aus der Form lésen.

Zubereitung der Ganache:

Die Sahne in einen Topf geben und zum Kochen bringen.
Die Kuvertdre in der kochenden Sahne aufldsen. Das
Speisefarben-Pulver in die Ganache geben und so lange
verrUhren, bis sich das Pulver komplett aufgel6st hat. Die
Ganache handwarm abkuhlen lassen und nach Belieben
auf dem Kuchen verteilen.

CHARLOTTE

Hochwertige Antihaftbeschichtung
661493« & 26,0x7,0cm « 2750 ml




OBSTBODEN

_ZUTATEN
FUR DEN 22ER

OBSTBODEN
Art.-Nr.
661707

Frniachern Obastbhoden
Zutaten fir den Teig:
b t Zitvonenchene
80g Zucker m"t

1Pck. Vanillezuck
05 AL UL DL 3¢ Arbeitszeit: 45 Minuten @ Backzeit: 20 Minuten ©175°C @165 °C

1 Prise Salz
80g Dinkelvollkornmehl
20g Weizenmehl Zubereitung des Teiges:
1/, TL Backpulver Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz hell-cremig
30g gescﬁmolzene Butter aufschlagen. Dinkelvollkornmehl, Weizenmehl und OBSTBODENFORM |
Backpulver mischen und vorsichtig mit der Butter Hochwertige Antihaftbeschichtung
Zutaten fur die Creme: unter die Eimasse heben. Die Masse in die gefettete 661707 « @ 22,0x3,0cm » 800 ml
100g Frischkase und bemehlte Form geben und im vorgeheizten 661714 + @ 30,0x3,0cm « 1300 ml
100g geschlagene Sahne Backofen backen. Den Boden nach dem Backen kurz
2EL Zitronensaft in der Form abkihlen lassen und anschliefend auf
1 1EL Puderzuc'ker ein Kuhlgitter stirzen und abkuhlen lassen. _ %}ﬂ.“ (] “H{[{ 1
/, Pck. Sahnesteif Zubereitung der Creme: - i
Alle Zutaten miteinander kurz zu einer Creme !
AuBerdem: verriihren und auf dem Obstboden verteilen. Nach ;
300g frische Frichte Belieben mit frischen Friichten belegen.

13



TARTEFORM MIT HEBEBODEN

Zutaten fiir den Murbeteig:
200g Mehl
70 g Puderzucker
1 Prise Salz
150g kalte Butter
Abrieb einer Limone oder
Zitrone

Zutaten fir die Zitronencreme:
4 Blatt Gelatine
300g Schlagsahne
6 EL Zitronensaft
70g gesiebter Puderzucker
300g Buttermilch
Abrieb einer Zitrone

AuBerdem:
200g frische Himbeeren,
Heidelbeeren oder
Erdbeeren
100g gehackte Mandeln

] [
-
9 Arbeitszeit: 40 Minuten (D Backzeit: 15-20 Minuten [3200°C &) 180°C

Zubereitung des Mirbeteiges:
Alle Zutaten zu einem Teig verkneten. Den Teig in Folie gewickelt ca. 1 Stunde kihl stellen. AnschlieBend den
Teig ausrollen, in der eingefetteten, leicht mit Mehl bestaubten Form auslegen und einen Rand formen.

Etwas Backpapier auf den Teig legen und mit Hulsenfriichten oder STADTER Blindbackkugeln beschweren. Den
Boden nach Anleitung backen (siehe unten).

Zubereitung der Zitronencreme:

Die Gelatine einweichen und die Sahne etwas anschlagen. Die Gelatine leicht ausdricken und in einem kleinen
Topf unter Rihren bei schwacher Hitze aufldsen. Zitronensaft, Puderzucker, Buttermilch und Zitronenabrieb unter
die aufgeldste Gelatine riihren. Zundchst etwa 2 EL der geschlagenen Sahne mithilfe eines Schneebesens mit der
Gelatinemischung verrhren, dann sofort die ganze Masse unter die Sahne heben und auf dem ausgekihlten
Boden verteilen. Im Kuhlschrank festwerden lassen und

mit frischen Himbeeren oder anderen Friichten sowie

gehackten Mandeln garnieren.

TARTEFORM

MIT HEBEBODEN

Hochwertige Antihaftbeschichtung
661721 - 28,0x3,5cm « 1700 ml

Alternativ: 1 Pck. STADTER Sahnefest ,Zitrone" mit 500 g
Sahne nach Anleitung verarbeiten.

KUCHEN-/TARTEFORM gesept. (UL

Hochwertige Antihaftbeschichtung ¢ E
Mit festem Boden und schragem Rand
661219 - & 27,0x3,0cm « 1500 ml
661226 - & 30,0x3,5cm « 2000 ml

[
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TORTELETT-BACKFORM

‘%55 o Mo
%ﬁ?’ it Hlimbioenganachs

9@ Arbeitszeit: 45 Minuten (@ Backzeit: 20 Minuten 170°C

Zutaten fir den Teig Zubereitung des Teiges:
(ergibt 10 Tortelettes): Kokosraspeln, Mandeln, Sonnenblumenkerne, Walnusse und Haferflocken etwas zerkleinern
50g Kokosraspel (Ktchenmaschine). Leinsamen, Sesam und Weizenmehl dazu geben und miteinander mischen. Zuletzt Butter,
70g Mandeln Zucker und das Ei dazu geben und alles kurz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig fur ca. 3 Stunden in
20g Sonnenblumenkerne Frischhaltefolie eingewickelt im Kihlschrank lagern.
100g Walntsse AnschlieRend den Teig mit einem Rollholz ca. 5 mm dunn ausrollen und die kleinen Tortelettformen damit
100g Haferflocken auslegen. Etwas Backpapier darauf legen und mit Blindbackkugeln befullen. Im vorgeheizten Backofen bei
20g Leinsamen 170 °C Umluft ca. 20 Minuten backen.
20g Sesam

Nach dem Backen die Tortelettes abkuhlen lassen,

Egg \é\/et\'tzenmeh\ Blindbackkugeln und Backpapier entfernen.
g Butter
50g Zucker Zubereitung der Himbeerganache: TORTELETT-BACKFORM
1 Ei Die Himbeeren in einem Topf etwas weich kochen Hochwertige Antihaftbeschichtung
und durch ein feines Sieb passieren. Die Sahne zu den 661240« @ 10,0x2,0cm « 120 ml
Zutaten fiir die Himbeerganache: passierten Frichten dazu geben und einmal kraftig
500g Himbeeren (TK) aufkochen.
50g Sahne Kuvertlre und Butter dazugeben und aufldsen. Die
180g weille Kuvertire Ganache leicht abkuhlen lassen und die Tortelettes
20g Butter damit fullen. FUr ca. 2 Stunden im Kdhlschrank kihlen,

anschliellend nach Belieben kreativ verzieren.

15
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DONUTS

Zutaten fur den Teig:

15 Pck.
130 ml
60g
280¢g
25g
30g

2 Prisen
1 Pck.

1

Trockenhefe
lauwarme Milch
Zucker

Mehl

weiche Butter
Kakao
Tonkabohne
Vanillezucker

Ei

AuBerdem:

25¢g

flussige Butter zum
Bestreichen

Zutaten fir die Glasur:

120g
1-2 EL
1 Msp.

Puderzucker
Wasser
Speisefarbenpaste
Baby Pink

Schobo-Donuts

%€ Arbeitszeit: 40 Minuten zzgl. Teigruhezeit (9 Backzeit: 8-10 Minuten & 180 °C

Zubereitung des Teiges:

Die Hefe mit Milch und Zucker in einer Schissel verriihren, bis sie sich aufgelst hat. An einem warmen Ort 10
Minuten stehen lassen. Mehl, Butter, Kakao, Tonkabohne, Vanillezucker und Ei in die Hefemischung geben und
etwa 5 Minuten lang kneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Den Teig mit einem Tuch abdecken und
an einem warmen Ort fur 45 Minuten gehen lassen.

Den Teig nochmals kurz durchkneten. AnschlieRend auf einem leicht bemehlten Untergrund ca. 0,5 cm dick
ausrollen. Mit einem runden Ausstecher (@ 7,0 cm) Donuts

ausstechen und mit einem zweiten Ausstecher (@ 2,0 cm)

jeweils ein Loch in der Mitte ausstechen. Die Donuts

in das gefettete Donutblech legen, mit flussiger Butter DONUT

bestreichen und 30 Minuten gehen lassen, bis sich ihr
Volumen deutlich vergréBert hat.

Fir 12 Donuts, je @ 7,0x2,0cm ¢
Hochwertige Antihaftbeschichtung

Die Donuts auf der mittleren Schiene des vorgeheizten 661042 » 35,0x27,0cm

Backofens backen. Auf ein Kuchengitter stiirzen und
abkuhlen lassen.

Zubereitung der Glasur:

Puderzucker und Wasser verrihren, bis sich die
Klimpchen aufgelost haben, und anschlieend die
Speisefarbenpaste einrthren. Die Donuts zur Halfte
eintauchen und nach Belieben dekorieren.




Zutaten fur den Teig:

230g
180¢g
etwas
1 Prise
4
100g
250g
20g
17

Butter

brauner Zucker
Zitronenabrieb
Salz

Eier

flussige Schokolade
Mehl

Kakao

Backpulver

Zutaten fir das Topping:

250¢g
150g
50 ml
2TL
15 Pck.

Schlagsahne
Mascarpone
Wasser

|6slicher Kaffee
STADTER Sahnefest
neutral

MUFFIN/CUPCAKE

9@ Arbeitszeit: 35 Minuten (9 Backzeit: 25 Minuten £ 180°C & 165°C

Zubereitung des Teiges:

Butter mit braunem Zucker, Zitronenabrieb und

Salz leicht schaumig ruhren. Eier nach und nach
unterrihren. Die flussige Schokolade dazugeben. Mehl,
Kakao und Backpulver mischen und alles miteinander
kurz verrUhren. Den Teig gleichmaRig in die gefettete
Muffin-Backform verteilen und im vorgeheizten
Backofen backen. Die Muffins nach dem Backen
vollstandig auskuhlen lassen.

Zubereitung des Toppings:

Die Sahne steif schlagen. Den Mascarpone erst
separat glattriihren, dann unter die Sahne heben.
Das Wasser mit dem Iéslichen Kaffee anrthren und
kalt mit dem Sahnefest verrihren. Dann unter die
Sahne-Mascarpone Creme ziehen. Die Creme in den
Spritzbeutel flllen und die Muffins damit garnieren.

MUFFIN/CUPCAKE

Fur 12 Muffins, je @ 5,0/7,0x3,0cm
Hochwertige Antihaftbeschichtung
661011 - @ 35,0x27,0cm
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FLORENTINER

Zutaten:
500g STADTER Knusper-Fix
400g gehackte/gehobelte

9 Arbeitszeit: 5 Minuten (9 Backzeit: 8-10 Minuten & 180°C & 160 °C

Zubereitung:
STADTER Knusper-Fix mit gehackten/gehobelten Mandeln trocken mischen.
Das Blech einfetten, die Mischung auf die einzelnen Férmchen verteilen. Im vorgeheizten Backofen backen.

Mandeln Nach dem Backen die Florentiner in der Backform etwas abkihlen lassen.
Tipp:
Die Mandeln kdnnen durch Musli, Trockenfrichte, Rosinen
oder auch andere NUsse ersetzt werden.
FLORENTINER
Flr 24 Florentiner, je @ 5,5 x0,8cm ¢
Hochwertige Antihaftbeschichtung
o 661028 - 383,0x26,0cm
MINI-FLAMMKUCHLEIN Rezept:

Ideal fUr die nachste Party und garantiert ein Hingucker:
Die Mini-Flammkuchen aus unserem Florentinerbackblech
konnen nach Herzenslust belegt werden. Klassisch oder
vegetarisch - kostlich sind sie in jedem Fall.

[m] 3 m]
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MINI-GUGELHUPF

Zutaten (fur 2 Bleche):
200g Butter
200g Zucker

2 % Pck. Vanillezucker

Rotwein-Gugelliupfe

%€ Arbeitszeit: 25 Minuten (@ Backzeit: 15 Minuten £ 180°C &) 165°C

250g Menhl
2TL Backpulver
5 Eier Zubereitung:
100ml Rotwein Butter, Zucker und Vanillezucker cremig schlagen. Mehl mit Backpulver mischen. Abwechselnd die Eier, den
3TL Kakao Rotwein und die Mehlmischung unter die Butter-Zucker-Masse rihren. Anschliefend Kakao und Zimt zugeben.
2TL Zimt Zuletzt die Raspel-Schokolade unterheben. Den Teig in die eingefettete Backform geben und im vorgeheizten

Backofen backen. Nach dem Backen auskuhlen lassen und

1 Raspel-Schokol
pUEARaDE! SEDKDlade die Mini-Gugelhupfe aus der Form I6sen.

AuBerdem: Nach Belieben mit bspw. Puderzucker oder einem

Puderzucker oder Rotwein-Guss Rotwein-Guss verzieren. MINI-GUGELHUPF
Fir 12 Minis, je @ 7,0x3,0cm ¢
Hochwertige Antihaftbeschichtung
661899 +35,0x27,0cm

GUGELHUPF-KONFEKT
Far 24 Minis, je @4,5x1,5¢cm »
Hochwertige Antihaft-
beschichtung

661035+ 38,0x26,0cm
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BARENTATZEN/MADELEINES

L

AU
FUR DIE KLEINE
MADELEINEFORM
Art.-Nr.

T

AN % - {{ ~rﬁ. .1

P = e

Zutaten fur den Teig

(fiir 2 Bleche): € Arbeitszeit: 30 Minuten @ Backzeit: 10-15 Minuten ©200°C & 180°C
2 Eier
1TL flUssiger Honig Zubereitung:
60g Zucker Eier mit Honig, Zucker und Salz leicht schaumig rihren.
1 Prise Salz Mehl mit Backpulver mischen, sieben und unter die
80g Mehl Eiermasse heben. Die flissige Butter zugeben und
% TL Backpulver glattrhren. Den Teig ca. 1 Stunde im Kihlschrank stehen
70¢ flissige Butter lassen. Die Form fetten und den Teig in die Férmchen n
: ; verteilen. Darauf achten, dass die Fgrmchen nicht zu voll BARENTATZEN/MADELEINES
AuBerdem: sind. Im vorgeheizten Backofen goldgelb backen. Nach Fir 12 Madeleines, je 4,2x5,5x1,3cm ¢
Puderzucker, Kuvertlre Belieben mit Puderzucker oder Schokolade verzieren. Hochwertige Antihaftbeschichtung

661455+ 35,0x14,5¢cm

BARENTATZEN/MADELEINES
Fir 12 Madeleines, je 5,0x7,5x1,5¢cm «
Hochwertige Antihaftbeschichtung
661806 - 40,0x20,0cm
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Zutaten (fiir 1 Blech):
10 schwarze Oliven (entsteint)
3 getrocknete Tomaten
300g Mehl
2TL Backpulver
150g Quark
6 EL Olivendl
1 gehackte Knoblauchzehe
1 EL gehacktes Basilikum
1 Prise Salz

WOLFSZAHNBLECH

Pikante mediterrane Schnitten
9 Arbeitszeit: 30 Minuten (@ Backzeit: 15 Minuten ©180°C & 160°C

Zubereitung:

Das Wolfszahnblech mit STADTER Back-Trennspray
einsprihen und dinn mit Mehl bestduben. Die Oliven
und die Tomaten in kleine Wirfel schneiden. Mehl mit
dem Backpulver vermischen und mit den restlichen
Zutaten verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten ruhen

lassen. Aus dem Teig 9 gleichschwere Stangen rollen. WOLFSZAHNBLECH

Diese Stangen in mundgerechte Stiicke teilen und in Hochwertige Antihaftbeschichtung
das Wolfszahnblech legen. Im vorgeheizten Backofen 661295 » 37.0x33 0cm

backen.

TRADITIONELLES WOLFSZAHN-GEBACK

Das Wolfszahn-Backblech gibt der gleichnamigen Platzchen-
spezialitat ihre typische Form. Die Wolfszahne lassen sich
perfekt zum Kaffee geniefen.
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KASTENFORM AUSZIEHBAR

 ZUTATEN
FUR EINE 30ER
KASTENFORM

Art.-Nr.

661592

Zutaten: aﬂ"»e gn[eu;dvu:%uc&ejl

4 reife Bananen 9 Arbeitszeit: 30 Minuten (D Backzeit: 50 Minuten £ 180°C
100ml  pflanzliche Milch

(z.B. Mandelmilch)
80ml Rapsol
60ml Ahornsirup
1EL weilBes Mandelmus
40g gemahlene Walnisse

Zubereitung:

Drei Bananen purieren oder mit einer Gabel zu Brei zerdriicken. Milch, O, Ahornsirup und Mandelmus
dazugeben und gut verriihren. Walnlsse und Haferflocken mahlen und zusammen mit Mehl, Backpulver,
Natron, Salz, Zimt und Muskat vermischen. Das Bananenmus unter die MehImischung rihren, bis ein glatter

Teig entsteht.
50g gemahlene Haferflocken
180g Dinkelmehl (Type 630) Die Kastenform einfetten, die Masse einfullen und
60g Dinkelvollkornmehl glattstreichen. Eine Banane halbieren und oben auf den
1TL Weinstein-Backpulver Teig legen. Das Bananenbrot im vorgeheizten Backofen KASTENFORM. AUSZIEHBAR
17L Natron auf mittlerer Schiene backen. AnschlieRend auskuhlen LB e Art f'tb hich
- | lassen und aus der Form lésen. i el 1 e gk
1 Prise Sg 7 661592 - 20,0-35,0x10,5x7,0cm
2TL Zimt 1200-2100ml

1 Prise Muskat

KASTENFORM

Hochwertige Antihaftbeschichtung
661585+ 20,0x10,5x7,0cm *1200ml
661608 « 24,0x10,0x7,0cm » 1500 ml
661615 - 30,0x10,5x7,0cm « 2000 ml
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Zutaten:
30g
100 ml
260g
520g
110g
410g
2Tk
15EL

frische Hefe

Wasser

Roggenmehl Type 1150
Weizenmehl Type 550
Sauerteig

Wasser

Salz

Zuckerribensirup

BROTBACKFORM - EMALLIERT

. ZUTATEN ;
FUR EINE 30ER
KASTENFORM

Art.-Nr.
661639

% Arbeitszeit: 20 Minuten zzgl. 45 Min. Teigruhezeit (9 Backzeit: ca. 45 Minuten & 220°C 200°C

Zubereitung:
Hefe und Wasser mischen und ca. 10 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die anderen Zutaten in

eine Ruhrschissel geben und dann zusammen mit dem Hefeansatz ca. 8 Minuten auf niedriger Stufe der
Kichenmaschine kneten. Den Teig ca. 15 Minuten gehen lassen. AnschlieBend ein langliches Brot formen und
ringsherum in Mehl walzen. Die Form mit einem hochwertigen Ol einfetten und direkt danach den Teig mit
dem Teigschluss nach oben in die Form geben. Nochmals
wie angegeben an einem warmen Ort ruhen lassen und
anschlieRend backen. Danach lauwarm entformen und

auf einem Abkuhlgitter komplett auskihlen lassen. BROTBACKFORM
Bitte beachten: EMAILLIERT

Die Form muss eingebacken werden, d.h. bei den ersten ! s }
) . : Hochwertige Antihaftbeschichtung ¢
drei Backvorgangen sollte der Teig gut bemehlt werden, il [
Emailliert und schnittfest « Temperatur-

bevor erin die Form eingesetzt wird.
bestandig bis 300 °C « Sauerteigbestandig
661622 - 26,0x11,5x7,5cm « 1700 ml

BROTBACKFORM

Hochwertige Antihaftbeschichtung « Temperatur-
bestandig his 250 °C « Sauerteighestandig
661257 « 22,0x10,0x6,5cm « 1000 ml
661189+ 26,0x11,5x7,5cm+1700ml
661196 « 30,0x13,0x8,0cm « 2400 ml
661264 « 35,0x14,5x8,5cm « 3000ml

661639 + 30,0x13,0x8,0cm « 2400 ml
661646  35,0x14,5x8,5¢cm « 3500 ml
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BAGUETTE-BACKBLECH

w 9 Arbeitszeit: 45 Minuten zzgl. 8,5 Stunden Teigruhezeit (D Backzeit: 20 Minuten (2230 °C

Zutaten furr den Grundteig: Zubereitung des Grundteiges:
10¢ frische Hefe Die Hefe mit Wasser vermischen und 15 Minuten
175 mg‘ Wasser stehen lassen. Mehl und Salz dazu geben und zu BAGUETTE-BACKBLECH
250g Weizenmehl einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeck fiir Fir 3 Baguettes  Hochwertige Anti-
5g Salz ca. 6 Stunden bei Raumtemperatur oder Uber Nacht haftbeschichtung und Speziallochung
im Kuhlschrank gehen lassen. fur optimale Warmeleitfahigkeit ¢ Passt
Zutaten fir den Teig: Zubereitung des Teiges: exakt auf unser Herdbackblech (Artikel-
Grundteig Den Grundteig und alle anderen Zutaten zu einem Nr. 661141)
500g Weizenmeh! glatten Teig verkneten, mit einem Tuch abdecken 661134 « 37,0x24,0x2,5¢cm
50g Roggenmehl und fiir 1,5 Stunden gehen lassen.
350ml Wasser

AnschlieBend Teiglinge abwiegen (ca. 300 g), diese
lang zu Baguettes aufarbeiten und in Mehl wdlzen.
Die Baguettes in das leicht eingefettete Backblech
legen, mit einem Tuch abdecken und eine Stunde
gehen lassen.

10g Salz

AnschlieRend die Baguettes mit einem scharfen
Messer einschneiden und im vorgeheizten Backofen
backen.
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HERDBACKBLECH MIT SPEZIAL-LOCHUNG

Zutaten fiir den Hefeteig:
30g frische Hefe
1EL Honig
260ml lauwarmes Wasser
480g Weizenmehl (Type 550)
15TL Salz
3EL Olivendl

AuBerdem:

etwas Olivendl zum Bestreichen der
Oberflache

Gemuse und Krauter nach Wahl
zum Belegen

9 Arbeitszeit: 30 Minuten (@ Backzeit: 15-18 Minuten & 200 °C

Zubereitung:

Die Hefe zusammen mit dem Honig separat im Wasser
auflésen, 5 Minuten ruhen lassen und dann zusammen
mit allen anderen Zutaten verkneten. Auf der Arbeitsflache
noch einmal durchkneten und ca. 10 Minuten ruhen
lassen. Ein Herdbackblech dtiinn mit Back-Trennspray

oder Rapsol einfetten. Den Teig auf der Arbeitsplatte

auf die GroRe des Bleches ausrollen, sodass eine glatte
Oberflache entsteht. Den Teig auf das Blech legen und mit
Olivendl bepinseln.

Innerhalb der ndchsten 30 Minuten mit nicht zu diinn
geschnittenem Gemuse und frischen, nicht zu feinen,
Krautern belegen, sodass ein schones Gartenbild entsteht.

FUr den Belag eignen sich zum Beispiel Zwiebeln,
Paprikaschoten, Zucchini, Oliven, Tomaten,
Petersilienstangel usw.

Auch die Krduter und Gemuseschnitze mit dem Olivendl
bepinseln, sodass sie beim Backen nicht verbrennen. Mit
grobem Meersalz sparsam bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene
backen und darauf achten, dass der Belag nicht verbrennt.

HERDBACKBLECH MIT
SPEZIALLOCHUNG

Mit hochwertiger Antihaftbeschichtung
und Speziallochung fir optimale Warme-
leitfahigkeit » Stufenlos verstellbar mit
beiliegendem Innensechskantschlissel ¢

Geeignet fur alle gangigen Backofen-
groken
661141 - 40,0x35,0cm
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OSTERLAMMCHEN/LAMM, 3D-BACKFORM

Zutaten:

400g
400g
1 Prise
1

1T
1TL

7
400g
90¢g
2TL

Zucker

weiche Butter

Salz

Mark einer Vanilleschote
Zitronenabrieb
Orangenabrieb

Eier

Mehl

Starke

Backpulver

AuBerdem:

STADTER StiRer Schnee

ZUTATEN
FUR DIE
LAMM-3D-
BACKFORM
Art.-Nr.
661769

Siiles Osterlamm

9 Arbeitszeit: 20 Minuten (O Backzeit: 55-65 Minuten & 175

Zubereitung:
Zucker, Butter, Salz, Vanille, Zitronen- und Orangenabrieb leicht

schaumig rihren. Nach und nach die Eier unterrtihren. Mehl, Starke

und Backpulver durchsieben, mischen und unter die Masse laufen
lassen. AnschlieRend den Teig in die mit STADTER Back-Trennspray
eingesprihte oder in die eingefettete und mit Mehl bestdubte

°C ®155°C

|23
Teig
*| 23
dough

Backform einfullen und im vorgeheizten Backofen backen.

Den Kuchen nach dem Backen ca. 15 Min. in der Form
abkuhlen lassen, mit einem Messer gegebenenfalls oben
gerade schneiden und anschlie3end vorsichtig aus der
Form I6sen. Danach vollstandig auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen und nach Belieben mit stiem Schnee
von STADTER bestauben.

OSTERHASCHEN/HASE,

3D-BACKFORM

Hochwertige Antihaftbeschichtung
661738 - Haschen » 14,0x18,0x6,5cm « 300ml
661745 + Hase » 18,0x26,0x8,0cm « 1000ml

OSTERLAMMCHEN/LAMM,
3D-BACKFORM

Hochwertige Antihaftbeschichtung
661752 « Lammchen ¢
22,5x14,0x7,0cm e« 700 ml
661769 « Lamm ¢ 36,0x22,0x
9,5cm + 2300 ml




SCHNEEMANN, 3D-BACKFORM

2
£
ER

Zutaten: 4
200g weiche Butter oy

150g Zucker

1 Prise Salz % Arbeitszeit: 20 Minuten (@ Backzeit: 35-40 Minuten 160°C
1 Pck. Vanillezucker
3 FEier Zubereitung:
250g Mehl Zuerst die Butter mit Zucker, Salz und Vanillezucker leicht schaumig
%2 Pck. Backpulver schlagen. Die Eier nach und nach dazu geben. Das Mehl mit Backpulver
1TL Zimt und Zimt mischen und im Wechsel mit der Milch nach und nach unter die
50ml Milch Masse rihren. Zuletzt den Amaretto dazugeben. Nun kann der Teig in die
2 EL Amaretto geschlossene 3D-Backform gefUllt und im vorgeheizten Backofen gebacken
werden. Nach dem Backen den Kuchen ca. 15 Minuten abkuhlen lassen.
AuBerdem: AnschlieRend die Backform 6ffnen und den Kuchen
STADTER SuRer Schnee vorsichtig herausldsen.
SCHNEEMANN,

3D-BACKFORM

TANNE' 3D-BACKFORM SANTA' 3D-BACKFORM Hochwertige Antihaftbeschichtung ¢ Mit
Hochwertige Antihaftbeschichtung « Hochwertige Antihaftbeschichtung ¢ Steli =TVt s o e e A ariten
Mit Schnellverschluss fur leich- Mit Schnellverschluss fur leich-

tes Ausformen « 661837 + tes Ausformen « 661813 ¢ Sl 19 OgaRed 2 O SRS
19,0x21,0x13,0cm e+ 1000ml 19,0x21,0x12,0cm+1000ml

27



KONFEKT : P Cunch-B '

KONFEKT > Feanut- -brownies

Art.-Nr. i

661103 A= We love Konfekt. Diese Brownieform
; bringt ganze 48 kleine Kichlein

perfektin Form. Schokoladig mit

karamellisierten Erdnissen.

A Apfel biisst Vanille

Art.-Nr.
Die klassische Wahenform: Perfekt flr Tartes
und Rithrkuchen mit reichlich Obst. Das s : s SCHRAGES
Rezept fur eine leckere Apfelwdhe mit Quark- | - SPIXIP,[G_?\]LI.ECH
Ol-Teig und Vanillepudding gibt es hier. L v ki : _ 661370

Mini-Deonau-
wellen- ‘eupca&eo

Der Gebackklassiker
macht auch als Mini eine
gute Figur. Da kann man
direkt auch zwei oder drei
naschen...

Unsere Buchbackform ist zu Kommunions- und

MUFFIN- Konfirmationszeit immer gefragt, denn kaum eine andere
KAOr’:F_ﬁg Motivbackform bietet so schon viel Platz fir Verzierungen,
661110 schone GrulRe und Uppige Dekorationen. Das macht sie auch
hervorragend geeignet
fUr die Geburtstage

von Leseratten, flr
Examensfeiern und vieles
mehr!

BUCH-
BACKFORM

A Art.-Nr.

M 661172

|deal fir Naschkatzen
sind unsere Muffins in
KonfektgroRe. Ein Grundteig
kann mit Beeren und Schokolade
variiert werden, und Dekorfans
konnen viele verschiedene
Toppings ausprobieren.
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CAKE Zebra-Lollies

LOLLIES :

Art.-Nr. ) . h . )
\ 661066 > ' Der Kuchengenuss to go: Cake Lollies sind das Eis am Stiel des Winters.

3 - Ob Marmorkuchen, Kasekuchen am Stiel, mit einem Schoko-

Uberzug oder dem Topping deiner Wahl - der neue
Caketrend wird immer beliebter. Wie das Ganze
mit unserer Cake-Lollies-Form funktioniert,
kann man in diesem Rezept nachlesen.

WW@W

Unsere Cake-Cup-Form
ladt zu kreativen Fullungen
ein - ob leckeres Obst

mit Himbeersahne oder
Cookie-Cups mit einer Kugel
zartschmelzendem Eis im
Sommer.

MINI-
WAFFEL

Art.-Nr.
661851

Banana-Split-Wafleln

CUPS Es kann so einfach sein: schneller Waffelteig, ein bisschen
Art.-Nr. Sahne oder Schokolade und als Deko noch frisches Obst.
661073 Oder wie ware es mal mit karamellisierten Bananen?

Die Waffeln sind ruckzuck gebacken
und noch schneller gegessen...

Dieses kostliche Gebéack hat zu Weihnachten Tradition!

Und damit es perfekt gelingt,
gibt es extra eine Stollen-
backhaube in zwei

GroRen in unserer

WE LOVE BAKING-
Serie.

REHRUCKEN
Art.-Nr.

STOLLEN-
661448

BACKHAUBE
4 Art.-Nr.
661479

Ein Klassiker, der in unserer
WE LOVE BAKING-Serie
naturlich nicht fehlen darf:
der Rehriicken. Saftiger
Schokoladenkuchen mit
Mandeln.
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KREATIVE VERWENDUNGSMOGLICHKEITEN

GUGELHUPF
DURCHMESSER
21CM
Art.-Nr.
661165

.. ein Lichtlein brennt! Wie ware es zum ndchsten Weihnachtsfest mit
einem Adventskranz in der Form eines Gugelhupfes? Einfach einen
Steckschwamm durchnéssen, in die Form dricken, vier Stabkerzen
einsetzen und nach Wunsch mit Tannengrin und Kugeln dekorieren.
Natdrlich eignet sich dazu auch jede andere Spring- oder Kastenform
aus der WE LOVE BAKING-Serie.

.. bei frostigen Temperaturen sind diese Teelichthalter mit
Sicherheit ein herzerwdrmender Hingucker auf -
der ndchsten Glihweinparty. — i
Wir haben dazu einfach unsere ““-“ b
Cake-Cup-Form mit Wasser und - ' by “
kleinen Beerenzweigen gefUllt : g
und eingefroren. Nach ein paar
Stunden die Eistassen vorsichtig
aus der Form klopfen und mit einem
Teelicht versehen.

Wenn Sie auch kreative Ideen rund um die Backform haben, dann teilen
Siedas gerne mit #staedter und #welovebaking auf Instagram mit uns!

www.instagram.com/staedters_backwelt
n www.facebook.com/StaedterGmbH
B} wwwyoutube.com - Stadter GmbH

Instagram
B
A St
i} ,
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Das sind, wir!

Backen ist seit ewigen Zeiten ein
kleines Wunder: Aus einfachen
Zutaten wird etwas ganz
Besonderes - ein knuspriges
Brot, ein duftender Kuchen oder
zuckersuRe Kekse. Backen bringt
Menschen zusammen und macht
einfach glucklich - vor allem, wenn
das richtige Zubehdr zum Einsatz
kommt und ein tolles Ergebnis
garantiert. Deshalb hat sich das
Familienunternehmen STADTER
darauf spezialisiert, Backtraume
mit den passenden Produkten
wahr werden zu lassen - und das
seit fast 50 Jahren.

Die Marke STADTER steht fiir
Backformen und Backzubehor
von hochster Qualitat und
Aktualitat. Das Uber 2000 Artikel
umfassende Produkt-Spektrum
halt von klassischen Backformen
Uber Streudekor und Speisefarben
bis hin zu Pralinenzubehér und
Backmischungen alles bereit.

Besonders bekannt ist
STADTER vor allem wegen

seines grolen Angebots an
ausgefallenen Ausstechformen.
Ob Erdmannchen, FuBSball

oder Eiffelturm - die meist aus
Edelstahl gefertigten Ausstecher
gibt es fUr fast jedes erdenkliche
Motiv, und sie eignen sich nicht
nur zum Backen, sondern auch
hervorragend fur Ton, Fimo,
Knetmasse und Salzteig.

Neben der Produktion von
klassischen Produkten legt
STADTER auch groBen Wert
darauf, neuen Trends zu folgen
und das Sortiment den aktuellen
Kundenwiinschen anzupassen.

Zudem ist fiir STADTER ein
nachhaltiger Umgang mit
Ressourcen von zentraler
Bedeutung. Daher achtet

das Unternehmen bei seinen
Produkten sehr auf qualitativ
hochwertige Inhaltsstoffe
sowie umweltbewusste
Verpackungslésungen. So gibt
es bspw. Streudekore in Bio-
Qualitat, die aus natlrlichen, bio-

UBER UNS | MAGAZINE | IMPRESSUM

zertifizierten Zutaten hergestellt
sind.

Da STADTER auch im Hinblick

auf den Vertriebsweg grof3en
Wert auf Qualitat legt, ist das
Unternehmen dem traditionellen
Haushaltswaren-Fachhandel treu,
denn dieser hat mit dem stetig
wachsenden STADTER-Sortiment
eine attraktive Antwort auf (fast)
alle Kundenanfragen im Bereich
Backen und Backzubehor.

Das STADTER-Leistungsspektrum:
- Ausstechformen
+ Backformen, Backrahmen
- Streudekore, Speisefarben,
Fondant
+ Werkzeuge zum
Modellieren & Verzieren
- Spritztullen, Spritzbeutel
und Zubehor
- Kiichen- und Backhelfer
aus Edelstahl, Silikon,
Kunststoff, Holz
- Dessert- und Pastetenformen
+ Pralinenzubehor
+ Professionelle Backzutaten

Entdecken Sie
mit Airbrush eine
ausgefallene Form

der Tortendekoration!
Die einzigartige
Farbtechnik ermoglicht

feinste Farbverlaufe
und Schattierungen
und schafft dadurch
einen besonders

authentischen Look.

Tortenkinstler
aufgepasst! Wir
erklaren Schritt fur
Schritt, wie man mit
unseren Silikonmatten
und Edel-Dekor-Pasten
schnell und einfach
essbare, dekorative
Borduren fir Torten
und Geback selber
machen kann.

&
Hm;iwm‘

Beim Dekorieren und
Verzieren von Torten
sind SpritztUllen

Hier finden Sie auBer
abwechslungsreichen
Rezepten auch Tipps

und Tricks rund um das
Thema Brotbacken. Wir
erkldren Fachbegriffe

nicht wegzudenken.
In diesem Magazin
zeigen wir lhnen den

von A wie Anstellgut
bis V wie Vorteig, die

Umgang mit Tullen
und Spritzbeuteln und
Unterschiede zwischen stellen verschiedene
den Mehlsorten und Motive und Techniken
vieles mehr. VOr.
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