Blatterteig - Salziger (Grundrezept)

Kategorien:  Grundrezept, Backen, Kuchen, Informationen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

500 G amm Mehl
2 Teel . Sal z
500 G amm Kalte Butter
300 m  Kaltes Wasser
2 Essl . Wi Bwei nessig

Anleitung:

Das Mehl auf eine trockene Arbeitsflaeche sieben und Sal z dazugeben.
100 g Butter in Floeckchen darueber streuen. Nach und nach das kalte
Wasser und den Wi sswei nessi g dazugeben. Alles zuerst mt Hlfe des
Tei gschabers, dann mt kalten Haenden npeglichst rasch zu ei nem
glatten Teig kneten. Diesen, in eine Plastikfolie gehuellt, 1 Stunde
kalt stellen.

400 g Butter zw schen zwei Lagen Backpapi er zu ei nem noegli chst
recht ecki gen Stueck von der G oesse ei nes Bogens

Schr ei bmaschi nenpapi er auswal l en. Die ausgewal |te Butter zw schen
den Papierlagen 1 Stunde kalt stellen.

Den Teig so auswal | en, dass er die Groesse von zwei nebenei nander

| i egenden Bogen Schrei bnmaschi nenpapi er hat. Die Butter aus dem

Papi er nehnen, in die Teignitte legen. Die Teigteile rechts und

I i nks darueber schlagen. Das so entstandene Paket zur

ur spruengl i chen Tei ggroesse auswal | en, dreifach zusanmenl egen, in
Backpapi er (dazu kann man dasjeni ge der Butterl age benutzen) huellen
und 1/2 Stunde kuehl stellen. Die Teigplatte auf den Tisch | egen, so
dass di e Bruchkanten rechts und |inks sind. Auswallen, dreifach
zusanmenfal ten. Noch zwei- bis dreimal so vorgehen.

Wchtig: der Teig sollte mindestens 1 Tag vor Verwendung hergestellt
wer den! Di e angegebenen Mengen genuegen fuer je zwei Kuchenbl eche.
Es | ohnt sich, nehr Teig als benoetigt herzustellen. Der Zeitaufwand
i st derselbe. Blaettertei g kann ei ne Woche | ang i m Kuehl schrank

auf bewahrt werden und ist in Portionen tiefgekuehlt 6 Mnate |ang
hal t bar .



