Blatterteig - Grundrezept

Kategorien:  Teige, Grundrezept
Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten entspricht etwa 2 Pakete TK-Bl atterteig

Zu 300 g
250 G amm Mehl
1 Prise Salz
125 m  \Wasser
1 Eigel b
25 Gramm Geschnol zene Butter
250 G amm Kalte Butter
25 G amm Mehl

Anleitung:

250 g Mehl, Sal z, Wasser, Eigelb und geschnol zene, abgekihlte Butter
in eine Schissel geben und mt dem Knet hacken des Handr dhrgeréates zu
einemglatten Teig verkneten. Den Teig in eine Plastikfolie w ckeln
und 30 Mnuten in den Kiuhl schrank stellen. Die kalte Butter mt 25 g
Mehl auf einer |eicht benehlten Arbeitsflache auf eine G 06Re von
etwa 19x19 cm ausrollen. 30 Mnuten kalt stellen. Den Teig auf der
Arbei tsfl ache zu einer G 6Re von etwa 40x20 cm ausrol | en. Das
Butterstick auf eine Teighalfte |egen und die Rander mt Wasser
bestrei chen. Di e andere Tei ghdl fte dar tberkl appen und gut andricken.
Den Teig mt glei chmalli gem Druck wi eder auf eine G 6l3e von 40x20 cm
ausrol l en und die Schmal seiten so Uberei nander| appen, dass 3 Lagen
entstehen. 30 Mnuten kalt stellen. Dann den Teig w eder auf 40x20
cm ausroll en und di e Schrmal seiten so Uberei nander kl appen, dass 4
Lagen entstehen. Nach einer Kihlzeit von 30 M nuten den Tei g noch

ei nmal 3-1agig und noch einmal 4-1agig ausrollen und | egen. Jeweils
30 Mnuten kalt stellen. Nach Belieben weiterverarbeiten.



