Croissants

Kategorien:  Hefetelg, Blundergeback, Kleingeback
Zutaten fur: 36 Portionen

1 kg Mehl
40 G amm Hefe
625 m Mlch
20 G amm Salz
120 Gramm Zucker
600 Gramm Butter
AUSSERDEM

Ml ch und Eigelb zum Bestreichen

Anleitung:

Das Mehl mit der Hefe, der lauwarnen MIch, dem Sal z und dem Zucker
m t ei nander zu ei nem | eichten, geschneidigen Teig verkneten. Teig in
ei ne Schissel geben, zudecken und ei ne Stunde bei Zi mrertenperatur
gehen | assen, bis sich sein Volumen etwa verdoppelt hat. Den Teig
nochmal s kurz durchkneten und fiar 1 - 2 Stunden in den Kuhl schrank
stellen. Inzwi schen die kalte Butter zu einer &G 6Re von 20 x 20 cm
dr icken, eventuel mt etwas Mehl.

Den Tei g aus dem Kiuhl schrank nehnmen und zu einer Platte von etwa 40
X 40 cmausrollen. Die Butter - Platte von 20 x 20 cm drucken, auf

die Mtte der Teiges | egen und di e Enden dariberkl appen. Die Butter
muf3 vol | standig von Teig unmhillt sein.

In zwei Richtungen ausrollen, und zwar abwechsel nd von vorn nach

hi nten und von |inks nach rechts. Dabei mt gl eichmifl3i gem Druck
arbeiten. Durch das Wechsel n der Ri chtungen werden di e Schichten

gl ei chmalBi g dinner. Zu einer & 6Re von 45 x 75 cm ausrollen, mnd. 20
M nut en kihl en.

Jetzt klappt man zwei Drittel des Tei ges zusanmmen und das
Uberstehende Drittel von der gegeniberliegenden Seite dariber. Man
nennt das ei ne einfache Tour. Zw schen den einzel nen Touren den Teig
m nd. 10 M nuten i m Kihl schrank zugedeckt ruhen |assen oder besser
Frosterfach. Insgesant 3 Ei nfache Touren geben und anschliefRend zu
einer Platte von 30 x 60 cm G 6l3e ausrol |l en.

Dar auf achten, dass abwechsel nd nach verschi edenen Ri chtungen
gerollt wird. Den Teig einige Mnuten entspannen | assen und | &angs zu
zwei Bahnen von 15 cmBreite teilen. Mt einemscharfen Messer aus
jeder Bahn 12 cmbreite Drei ecke schneiden. Die Drei ecke von unten
al so von der Breiten Seite nach oben zu ei nen Hornchen aufrollen,
dar auf achten, dass bei m Roll en Spannung entsteht, und nicht zu

| ocker gerollt wird. Die Croissants, mt grofllen Abstand vonei nander
auf ein Blech mt Backpapier |egen. Nach halber Gare mt der MIch-
Ei gel bm schung bestrei chen. So | ange aufgehen | assen, bis sich das
Vol unren verdoppelt hat.

Den O en auf 220 - 240°C vorhei zen und die Croi ssants etwa 15
M nut en braun backen



