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In 12 Schritten zum perfekten Blätterteig

1 \\ Tiefkühlblätterteig muss immer vollständig aufgetaut sein. Generell lässt sich Blätterteig bei Raumtemperatur am besten verarbeiten.

2 \\ Blätterteig darf ausgerollt, aber niemals geknetet werden. Dadurch würden seine feinen Schichten zerstört werden.

3 \\ Beim Schneiden des Teigs ein scharfes Messer benutzen, so werden die Ränder nicht eingedrückt und gehen beim Backen schön auf.

4 \\ Einen schönen Glanz bekommt Blätterteig, wenn er mit einem Eigelb bestrichen wird. Das Eigelb darf aber nicht über die Ränder laufen, weil diese sonst verkleben und nicht gut aufgehen.

5 \\ Formen und Bleche besser mit Butter oder Margarine als mit Öl einfetten.

6 \\ Sprenkelt man etwas Wasser aufs Blech, geht der Teig durch den Wasserdampf besonders schön auf.

7 \\ Ober- und Unterhitze sind für Blätterteig besser geeignet als die Umluftfunktion.

8 \\ Der Ofen muss für Blätterteig immer vorgeheizt sein! Der Teig braucht direkt eine hohe Temperatur, wenn er in den Ofen geschoben wird.

9 \\ Die perfekte Backtemperatur liegt bei 200 bis 220 °C.

10 \\ Nach dem Backen das Gebäck sofort aus dem Ofen und vom Backblech nehmen und gegebenenfalls auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

11 \\ Soll der Teig an einigen Stellen nicht so hoch aufgehen, sticht man diese Stellen mit der Gabel ein.

12 \\ Frisch schmeckt Blätterteig am besten. Allerdings lassen sich Tartes, Quiches und Co. gut einfrieren und später wieder aufbacken.

TIPP In gut sortierten Supermärkten findet man in der Tiefkühlabteilung oft auch glutenfreien Blätterteig, den man bei einer Glutenunverträglichkeit wählen kann.






[image: ]

Kasseler im Blätterteigmantel

Für 4 Portionen

Zubereitung: 20 Minuten

Garzeit: 50 + 30 Minuten

Abkühlzeit: 10 Minuten



600 g ausgelöstes Kasselerkotelett

1 Zwiebel

150 g Champignons

50 g geräucherter Speck

Salz, Pfeffer

Blätterteig, ca. 270 g

50 g Leberwurst

200 g gemischtes Hackfleisch

1 EL Senf

1 Ei

1 Eigelb mit 2 EL Milch verquirlen




1 \\ Das Kasseler in 2 Liter kochendes Wasser geben und bei geschlossenem Deckel 50 Minuten kochen. Anschließend herausnehmen und abkühlen lassen.

2 \\ Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Champignons waschen und in kleine Würfel schneiden. Den Speck fein würfeln und in einer Pfanne anbraten. Zwiebel und Champignons zugeben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und abkühlen lassen.

3 \\ Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Wasser besprenkeln.

4 \\ Für die Füllung Leberwurst, Hackfleisch, Senf und Ei mit der abgekühlten Pilzmasse verkneten.

5 \\ Den Blätterteig ausrollen und die Füllung so auf dem Blätterteig verteilen, dass rundum ein Rand von mindestens 3 cm frei bleibt. Die freien Ränder mit Wasser einpinseln.

6 \\ Das abgekühlte Kasseler auf die Füllung geben und in den Teig einwickeln, die Ränder gut zusammendrücken.

7 \\ Die Blätterteigrolle mit der Nahtseite nach unten auf das Backpapier legen und mit dem verquirlten Eigelb einpinseln.

8 \\ Die Ofentemperatur auf 175 °C Ober-/Unterhitze zurückschalten und die Rolle ca. 30 Minuten auf der mittleren Backschiene backen.


TIPP Das klassische Sonntagsessen kann gut mit Püree oder Salzkartoffeln und dazu einem Lieblingsgemüse serviert werden.

…
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