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DAS PRINZIP BLATTERTEIG

BASIS
Fertig-Blatterteig ent-
rollen und je nach Rezept
in Form schneiden.

FULLUNG ODER BELAG ~—
Die Teigstlcke suf3 oder herzhaft

fullen oder belegen. ABDECKEN &

BESTREICHEN

Die Fillung mit einem zweiten
Teigstlick abdecken, die Rén-
der festdricken. Die Oberfla-
che mit Eistreiche bepinseln,
damit sie beim Backen bréunt.




SO GELINGT’S: TIPPS & TRICKS

MUHELOS FORMEN = = .
Beim Zuschneiden und Formen von I
komplexeren Teilchen direkt auf
dem mit Backpapier belegten Blech
arbeiten oder alternativ auf einem
diinn mit Mehl bestdubten Holz-
brettchen. Darauf lasst sich der Teig
problemlos formen, ohne festzu-
kleben. Danach einfach vom Brett
auf das Blech gleiten lassen.

AUFBEWAHREN

Ausgekuihlten Blatterteig ohne Fl-
lung in einer Platzchendose aufbe-
wahren, mit stiBer oder herzhafter
Fillung in einer verschlieBbaren
Box im Kuhlschrank. Dabei maximal
2 Tage lagern, sonst wird der Teig
pappig. Gelagerte Teilchen am
besten kurz aufbacken, dann wer-
den sie wieder knusprig.

TIEFKUHLEN

Das klappt problemlos — auBBer bei
sehr feuchten Fullungen. Daflr die
Teilchen zwischen Butterbrotpapier
in eine TK-Box legen, verschlieBen
und frosten. Bei Bedarf entnehmen
und noch gefroren einige Minuten
aufbacken — naturlich nur Teilchen

ohne nachtraglichen Schoko- oder
Zuckeriberzug.



TOPPING-BATTLE

CHEDDAR & KURBISKERNE

Geriebener Cheddar und knusprige Kiirbiskerne
schmecken in Kombination fantastisch bei herz-
haften Zubereitungen.

HONIG & SESAM r '?:“_t".:' _ THYMIAN & RAUCHSALZ
SuB und knusprig zugleich :?;; '_*‘_.f ;V Dieses Paar sorgt fir einen intensiven und
sind die beiden eine ge- {2 N rauchigen Geschmack bei herzhaften Zu-
lungene Kombi fiir StiBes, , ] bereitungen, z. B. mit Fleisch.
aber auch fir herzhafte ‘

Zubereitungen mit Kase. &

~ CHILIFLOCKEN & AHORNSIRUP
Chili auf Ahornsirup-Eistreiche ist
perfekt fir herzhafte Zubereitungen,
die noch etwas stBliche Scharfe
vertragen kénnen.

MOHN & RUM =

Die knackigen Samen
mit nussigem Ge-
schmack sind auf aroma-
tischer Rum-Eistreiche
ein Hit fiir siBe Rezepte.

SENFKORNER & KURKUMA
Braune Sentkérner auf Kurkuma-
Eistreiche geben eine leuchtende
Farbe und leichte Schérfe, z. B. auf
Samosas.



INHALT

So geht’s: Offnen Sie die Klappen dieses Buches.

Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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SO GELINGT'S:
@ TIPPS & TRICKS

Wussten Sie schon, dass ...?

Entdecken Sie bei einigen

ausgewahlten Rezepten ganz

besondere Tipps mit verblif-

fendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!

é Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
Gerichte gekennzeichnet.

Die Backzeiten kénnen je nach Herd
variieren. Unsere Temperaturangaben be-
ziehen sich auf das Backen im Elektroherd
mit Ober- und Unterhitze.
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Fiir 6 Stiick « 25 Min. Zubereitung « 20 Min. Backen « Pro Stiick ca. 310 kcal, 16 g EW, 18 g F, 19 g KH

SPARGEL-SCHINKEN-TASCHEN

500 g griner Spargel (diinne
Stangen)

3 EL Zitronensaft

Salz

120 g gereifter Gouda (am Stiick)

1 Ei (M)

2EL Sahne

1 Rolle Blatterteig (ca. 270 g; aus
dem Kiihlregal)

6 TL Honigsenf

6 kleine Scheiben Kochschinken

1 TL dunkler Sesam

Y Bund Schnittlauch

Pfeffer

Guper doz
ety blaraist

Friihling auf dem Teller

1 Spargel waschen, die Enden groBziigig einkirzen und an-
derweitig verwenden. Die Stangen in einem Topf mit Dampf-
einsatz tiber kochendem Wasser ca. 4 Min. ddmpfen. Dann kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Zitronensaft auf einen Teller
geben und kraftig salzen. Die Spargelstangen darin wenden
und abtropfen lassen. Kése reiben.

2 Den Backofen auf 200° vorheizen, ein Backblech mit Back-
papier belegen. Ei und Sahne verquirlen. Blatterteig entrollen
und in 6 gleich groBe Quadrate schneiden.

3 Die Quadrate auf das Blech legen und nacheinander fiillen.
Dafir zuerst mit je 1 TL Honigsenf bestreichen und mit etwas
Kéase bestreuen. Dann mit je 1 Scheibe Schinken belegen und
diagonal 3-4 Stangen Spargel darauflegen. Die freien Ecken
nach innen klappen und tiber dem Spargel verschlieBen.

4 Die Taschen mit der Eistreiche bepinseln, mit restlichem
Kase und Sesam bestreuen. Im Ofen (Mitte) in ca. 20 Min.
knusprig goldbraun backen.

5 Inzwischen Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in
feine Rollchen schneiden. Die Taschen aus dem Ofen nehmen
und leicht abkihlen lassen. Dann mit grob gemahlenem Pfeffer
und Schnittlauch bestreuen. Noch warm servieren.

HAPPCHEN MIT WOW-EFFEKT

1"
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NEW YORK ROLLS MIT NUSS ¢

Trendgeback aus den USA




Fiir 8 Stiick « 25 Min. Zubereitung « 40 Min. Backen « Pro Stiick ca. 665 kcal, 8 g EW, 45 g F, 57 g KH

FUR DIE ROLLEN

40 g Butter

Salz

2 Rollen Blitterteig (a ca. 270 g;
aus dem Kuhlregal)

90 g Zucker

FUR FULLUNG UND DEKO

200 g Haselnuss-Milch-Creme

150 g Frischkése

200 g Zartbitter-Blockschokolade
(ersatzweise Zartbitter-
Kuvertiire)

3 EL gefriergetrocknete Erdbeer-
scheiben

3 TL Haselnusskrokant

AUSSERDEM

8 Dessertringe (a 8 cm &)
Butter fiir die Ringe
Spritzbeutel mit Fulltille

Towsoh-Tipp

Extra trendy werden die New
York Rolls mit einer Fillung
aus Pistaziencreme. Dafir ein-
fach die Haselnusscreme
durch Pistazienaufstrich er-
setzen. Auch Macadamia- oder
Nuss-Nougat-Creme sind in

der Fillung ein Traum.

1 Fir die Rollen die Butter schmelzen, leicht salzen und

etwas abkuhlen lassen. Den Backofen auf 200° vorheizen, ein
Backblech mit Backpapier belegen. Die Dessertringe mit Butter
einfetten und auf das Blech stellen.

2 1 Blatterteig entrollen, mit der Halfte der Butter bestreichen
und mit 30 g Zucker bestreuen. Den zweiten Blatterteig entrol-
len und passgenau darauflegen (1). Mit der tbrigen Butter be-
streichen und mit 30 g Zucker bestreuen. Von der Langsseite her
aufrollen und in 8 gleich breite Stiicke schneiden. Diese mit der
Schnittflache auf die Arbeitsflache stellen und flacher driicken
(2), sodass sie gut in die Ringe passen. Die Schnittflachen in den
Ubrigen Zucker (30 g) driicken und die Rollen mit den Schnittfla-
chen nach oben und unten in die Ringe legen (3).

3 Die Rollen im Ofen (Mitte) ca. 22 Min. backen. Wenden, in
den Ringen an den Boden drlicken und weitere 15-17 Min.
backen, bis beide Seiten gebraunt sind. Aus den Ringen |6sen
und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

4 Fur die Fullung Haselnusscreme und Frischkése mit den
Riihrbesen des Handriihrgeréts glatt riihren. In den Spritzbeutel
fullen. Die Rollen auf dem Kuchengitter auf den Rand in eine
sichere Position stellen. Mit der Tille jeweils von oben in die
Mitte der Rollen stechen und ca. 3 EL Creme hineinspritzen (4).

5 Fur die Deko die Schokolade hacken und tGber dem heiBen
Wasserbad schmelzen. Die Rollen mit der Einspritz6ffnung nach
unten in die Schokolade tauchen (5). Abtropfen lassen und mit
der Schokolade nach oben auf das Gitter stellen. Erdbeerschei-
ben grob hacken und mit dem Krokant auf die Schokolade
streuen. Trocknen lassen und rasch servieren (6).

SUSSE TEILE 43



Fiir 6 Stiick « 25 Min. Zubereitung « 20 Min. Backen « Pro Stiick ca. 295 kcal, 6 g EW, 17 g F, 29 g KH

CHEESECAKE-TEILCHEN 6

1 Bio-Zitrone

12 grofle Erdbeeren (300 g)

3 EL Zucker

2EL Sahne

3 TL Puderzucker

2 Eier (M)

100 g Frischkase

V2 Pck. Vanillepuddingpulver

1 Rolle Blatterteig (ca. 270 g;
aus dem Kithlregal)

48 SUSSE TEILE

sommerlich leicht

1 Zitrone heif3 abwaschen, trocknen, die Schale abreiben, 2 EL Saft
auspressen. Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Mit 172 EL
Zucker und 1 EL Zitronensaft mischen. Sahne und 2 TL Puderzucker
verriihren, mit 1 Ei verquirlen. Frischkése, Puddingpulver, tbriges Ei,
Zucker (12 EL), Saft (1 EL) und Zitronenschale glatt verrihren.

2 Den Backofen auf 200° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
belegen. Blatterteig entrollen, in 6 Quadrate schneiden und auf das
Blech legen. Jeweils beide gedachten Diagonalen einritzen, darauf
je einen Punkt 1 cm von der Mitte entfernt markieren. Alle vier Ecken
zum passenden Punkt einklappen und andriicken. Mit Eistreiche be-
pinseln und die Creme in der Mitte verteilen. Die Beeren mit Schnitt-
flache nach unten und Spitze nach auBBen zwischen die Ecken legen.

3 Im Ofen (Mitte) in ca. 20 Min. goldbraun backen. Lauwarm ab-
kihlen lassen und mit dem tbrigen Puderzucker (1 TL) bestduben.



Fiir 24 Stiick « 15 Min. Zubereitung « 36 Min. Backen « Pro Stiick ca. 75 kcal, 1 gEW, 4gF, 9gKH

LEMON WINDMILLS ¢

1 Ei (M)

2EL Sahne

1 Rolle Blatterteig (ca. 270 g;
aus dem Kthlregal)

50 g Zucker

60 g Heidelbeeren

100 g Lemon Curd

4 TL Puderzucker

zitrusfrischer Hingucker

1 Den Backofen auf 200° vorheizen, zwei Backbleche mit Backpapier
belegen. Ei und Sahne verquirlen. Blatterteig entrollen und in 24 klei-

ne Quadrate schneiden. Diese auf den Blechen verteilen.

2 Jedes Quadrat mit einem scharfen Messer von den vier Ecken her
Richtung Mitte einschneiden, sodass bis zur Mitte noch 1 cm Abstand
ist. Dann jeweils die linke Spitze jeder Ecke nach innen klappen und

Ubereinander in der Mitte andriicken, sodass Windmuhlenfliigel

entstehen. Die Oberseite mit Eistreiche bepinseln und mit Zucker be-
streuen. Die Windmills nacheinander im Ofen (Mitte) in je 16-18 Min.
goldbraun backen. Fertige Windmills auf ein Kuchengitter legen.

3 Inzwischen die Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen.
Jeweils 1 TL Lemon Curd mittig auf die Windmills setzen und mit
1-2 Heidelbeeren garnieren. Die Windmills zuletzt mit Puderzucker

bestauben und lauwarm oder kalt servieren.

SUSSE TEILE 49
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DIE 3 BESTEN IDEEN
fir Teigr esty

DER KLASSIKER - CRACKER MIT KRAUTERNOTE
Einfach, aber genial: Die angetauten Blatterteigreste, soweit még-
lich, in kleine Rauten schneiden und zu knusprigen Crackern ver-
arbeiten. Dafiir mit etwas Olivendl (nach Belieben mit Knoblauch
gewdlirzt) bestreichen. Dann grobe Meersalzflocken und gehack-
ten Rosmarin daraufstreuen und im Ofen goldbraun backen.

SUSSER SNACK - PLATZCHEN MIT KAKAO

UND ZIMTZUCKER

Perfekt zu Kaffee oder Tee: Die angetauten Blatterteigreste in
mundgerechte Stlicke schneiden. Diese zuerst mit Wasser bepin-
seln und diinn mit Kakaopulver bestauben. Dann groBzigig mit
Zimtzucker bestreuen und im Ofen zu knusprigen Platzchen ba-
cken. Lauwarm, aber auch kalt serviert einfach unwiderstehlich!

PIKANTER HAPPEN - KLEINE CRUNCHIES AUF
ITALIENISCHE ART

Fir gemitliche Momente oder zum Aperitivo: Die angetauten
Blatterteigreste diinn mit Pesto rosso bepinseln, dann mit fein ge-
riebenem Parmesan und grob gemahlenem Pfeffer bestreuen.
Soweit moglich, in kleine Quadrate schneiden und im Ofen knusp-
rig backen. Warm oder kalt superlecker zu Wein und Wermut.



FULLUNGEN GANZ EASY
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Die Kombi aus Marzipan und Zimt-Zwetschgen ist bei Kuchen ein Klassiker. Sie schmeckt mit
Schoko-Chunks als geschmacklichem i-Tipfelchen auch im Blatterteig genial.

HERZHAFT
Perfekte Balance aus salzig und stiB: Cremiger Cheddar und gebratener Bacon sorgen fir die
herzhafte Basis, Pekannisse fir den Crunch. Ahornsirup rundet alles stBlich ab.

VEGETARISCH
Gedlinsteter Lauch, mild-siiBe Grillpaprika und Hirtenkase verbinden sich zu einer harmo-
nischen Fillung mit mediterranem Touch. Kreuzkiimmel sorgt fir die levantinische Note.



SO GEHT’S: PERFEKT VERARBEITEN

TEMPERATUR

Ist er zu kalt, bricht er, wird er zu warm, zerreif3t
der Teig beim Formen. Fiir ein optimales Er-
gebnis, den Teig aus dem Kiihlschrank neh-
men, einige Minuten ruhen lassen, dann ziigig
verarbeiten. Dabei darauf achten, dass die Ar-
beitsflache nicht angewarmt ist.

BESTREICHEN

Fir Glanz, Knusper und Braune den Teig be-
streichen, z. B. mithilfe eines Silikonpinsels. Am
besten eignet sich eine Streiche aus Ei und
Sahne. Dabei darauf achten, dass die Streiche
nicht einzelne Schichten verklebt, sonst geht
der Teig nicht gut auf.

EINSTECHEN & EINSCHNEIDEN
Den Teig vielfach mit einer Gabel einstechen.
Das verhindert ein zu starkes Aufgehen, etwa
bei einem Tarteboden. Bei gefiillten Taschen
wird die Oberseite mehrfach eingeschnitten,
damit der beim Backen entstehende Wasser-
dampf entweichen kann.

BACKEN

Blatterteig wird bei 200° Ober- und Unterhitze
gebacken, spezielle Fiillungen erfordern 180°
bei langerer Backzeit. Die mittlere Schiene ist
immer eine gute Wahl. Nach dem Backen im-
mer kurz ruhen lassen, damit der Teig eine ge-
wisse Festigkeit bekommt.



WG 457 Backen
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