Butter - Croissants 1 Profi.

Kategorien:  Kleingebéack, Hefeteig, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

50 Gramm Butter
50 Gramm Zucker
500 G amm Wi zennehl 550
10 G amm Salz
50 G amm Hefe
2 Ei er
200 Gamm Ml ch
250 Gramm Butter

Anleitung:

Aus den Zutaten ( ausser den 250 g Butter) einen kihlen Teig
herstell en. Den Teig kraftig kneten und nach eienr Tei gruhe von 15
mn zu einer Kugel fornmen. Diese weitere 10 M nuten ruhen | assen.

I nzwi schen die 250 g gekihlte Butter zu einer ca. 1,5 cm starken
Platte ausrollen oder mt dem Handbal | en ausdrtcken und nochmal s fur
10 min kdhl stellen. D e Teigkugel kreuzform g einschneiden und die
ent st ehenden Enden ausrollen so dass ein Kreuz entsteht. Die Butter
in die Mtte des Kreuzes | egen und die 4 Enden dariber schl agen. dem
Teig 2 einfache und ei ne doppelte Tour geben. Zwi schen den Touren

ei ne Ruhezeit im Kihl schrank von jeweils 15 M nuten ei nhalten. Nach
der letzten Tour den Teig nochmals 15 M nuten gekihlt ruhen |assen.
Jetzt den Teig auf eine Stadrke von ca 3- 5 mmausrollen und in ca.
14 Dreiecke einteilen. Diese Dreiecke zu Hornchen aufrollen. Bei 3/4
St ickgare bei ca. 230 G ad backen.



