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Blitterteig

Bliitterteig

Um einen guten und schmackhaften Blicterteig herzustellen, sind erst-
klassige Zutaten, sowie eine sorgfiltige Bearbeitung in einem kiihlen,
aber luftigen Raum zunichst das Wichtigste. Man verwende nur bestes,
{ griffiges Mehl und eine trockene, ziihe, ungesalzene Butter.

Der Vorteig: Aus gesiebtem Mehl, einer Prise Salz und Wasser (Men-

genangabe bei den Einzelrezepten) bereitet man einen glatten, der

Festigkeit der Butter entsprechenden Vorteig, den man so lange be-

arbeitet, bis er sich von den Hinden l6st.

Unter die mit Wasser ausgewaschene Butter arbeitet man 15 % des

‘ Mehles, formt dieselbe zu einem Rechteck und legt sie kiihl. Das Unter-

‘ arbeiten des Mehles in die Butter hat den Zwedk, die restlichen Fliissig-

keitsstoffe der Butter aufzunchmen.

Vorteig und Butter miissen beim Einziehen (auch Einrollen genannt)
gleich fest und gur durchgekiihlt sein. Ist beim Einrollen der Teig fester

I als die Butter, so entstehen schlechte Lagen, und der Teig kann sich beim

Backen nicht in gewiinschter Weise entfalten. Der Vorteig wird mit

einem Tuche bedeckr, damir sich keine Kruste bildet.

Das Ziehen des Blitterteiges: Nach etwa 20-25 Minuten kann man mit

dem Einrollen der Butter in den Teig beginnen. Auf dem mit Mehl be-

stiubten Tisch rollt man den Teig nach allen vier Seiten aus, jedoch so,

dafl er in der Mitte noch stirker bleibt und die Form eines Kreuzes

! hat. In die Mitte legr. man das Butterstiick und umhiillc es von allen

| vier Seiten. Nun rollt man denselben je nach der Menge des Teiges

[ 8—12 mm stark, aber stets in einer Richtung zu einem Rechteck aus.

L Man entfernt durch Abkehren mit einem Handbesen das anhaftende

’ Mehl und schlige ein Drittel der Teigfliche nach innen zu ein. Das
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andere Drittel der gegeniiberliegenden Seite legt man iiber das einge-
schlagene Teigstiick, so dafl nun drei Teigschichten iibereinanderliegen.
Dies heiflc im Fachausdruck ,die einfache Tour®. Bei der doppelten
Tour wird der Teig ebenfalls wieder in gleicher Weise ausgerollt. Hier
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Blatterteig

legt man jedoch die Enden rechts und links nach der Mitte zusammen,
so dafd sie sich berithren. Die so entstandene Fliche wird dann noch-
mals iibereinandergelegt, so daR man dadurch vier Teiglagen erhils,
und wieder ausgerollt. Je ofter der Teig ausgerollt und wieder zu-
sammengeschlagen wird, desto bldttriger wird er.

Nach jeder Tour soll der Teig etwa 10 Minuten ruhen, und hierzu wird
er mit einem Tuche bededst. Durch das Ruhen verliert der gezogene
Teig seine Zihigkeit und ldft sich bei der nichsten Tour besser zichen.
Man gibt dem Blitterteig entweder vier einfache Touren oder drei ein-
fache und eine doppelte Tour oder auch drei doppelte Touren. Treibt
der Teig beim Backen zu hoch, so mufl man ihm noch eine einfache Tour
geben. Nimmt man das Einrollen des Teiges zu rasch hintereinander
e beim Backen, das heifit
sie schrumpfen zusammen und werden unansehnlich.

Die aufgearbeiteten Blitterteigstiicke setzt man auf mit Wasser be-
feuchtete Bleche, i}t sie noch einige Minuten ruhen, bestreiche sie mit
Fi und badkr sie in starker Hitze ab. Der Backofen mufl fiir Blirrer-
und Brandteig mindestens 2025 Minuten gut vorgewarmt werden.

vor, so schnurren die aufgearbeiteten Teigstiick

Blitterteig fiir Kleingebidk
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soo g ungesalzene, ausgewaschene, zihe Butter, 500 g Mehl, 2,5
1 Eigelb, 5 g Staubzucker.

Bliitterteig fiir Pasteten und Kisegebiidk

s00 g ungesalzene, ausgewaschene, zihe Butter, 500 g Mehl, 4 g Salz,
1/2 Eigelb.

Quark-Bliitterteig

250 g Mehl, 250 g Butter, 250 g trockener Quark, 1 Prise Salz.

Das gesiebte Mehl wird auf dem Brett zu einem Kranz auseinander-
gezogen. In die Mitte kommt der Quark und die kalte in Stiickchen
zerpfliickte Butter. Die Masse wird schnell zu einem glatten Teig ver-
arbeiter, den man an einem kithlen Platze iiber Nacht ruhen laflt. Am
nichsten Tag rollt man den Teig diinn aus, schlige ihn Gbereinander,
wiederholt dies 2—3mal und it den Teig darauf nochmals 1 Stunde
ruhen.

Dieser Teig kann z. B. zum Einhiillen von Wiirstchen und zu verschie-
denem Kaffeegebick verwendet werden.
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