Was braucht ihr ?

fir etwa 10 Stiick
Fir den Hauptteig
+ 180 g Wasser
+ 250 g Milch
+ 50 g Sahne
* 8 g Hefe
* 600 g Weizenmehl (550)
* 50 g Zucker
+10 g Salz
auBerdem:
+ ca. 215 g Butter
+ 1 Eigelb + etwas Sahne fur die
Eistreiche

)-STUNDEN - CROTSSANTS

Wie wird's gemacht ?

Die Hefe wird zusammen mit dem Zucker in den Flissigkeiten aufgeldst. Milch und Sahne missen nicht
aufgewarmt werden wenn ihr beides mit heiBem Wasser vermischt. Hinzu kommt nun das Mehl und zum
Schluss das Salz. Der Teig wird fur 4 Minuten auf Stufe 1 und 15 Minuten auf Stufe 2 geknetet bis ein
feuchter Teig mit gutem Klebergerulst vorliegt. Nun beginnt eine Stockgare von 3 Stunden in denen der
Teig nach jeweils 1 Stunde (2 mal) auf der bemehlten Arbeitsfliche gedehnt und gefaltet wird. Nach der
dritten Stunde wird der Teig kraftig ausgestoBen.

Der Teig wird nun in 4 gleiche Teile geteilt und jeweils sehr (!) dinn zu einem Rechteck ausgerollt (etwa
25x40 cm). Es hilft den Teig zwischendurch entspannen zu lassen, um ihn wirklich diinn auszurollen.
Erwérmt nun die Butter in der Mikrowelle so weit bis sie wirklich weich aber nicht heiB ist. Die Butter
sollte eine Temperatur von 28 °C nicht Ubersteigen. Die Butter wird dann auf dem ersten Teig-Rechteck
dunn verteilt. Ich habe dabei die Finger verwendet da ich so das beste Gefuhl hatte wie viel Druck ich auf
den Teig ausuben darf ohne, dass er reiBt. Ist die Butter dinn und gleichmaBig verteilt wird der zweite
Teiglappen auf den mit Butter beschmierten gelegt und vorsichtig Ecke auf Ecke gezogen. Wieder wird
der Teig mit Butter beschmiert und alles wiederholt bis das letzte Teig-Rechteck aufliegt. Hier wird nun
nur die Hélfte mit Butter beschmiert. Die Teiglagen werden nun wie auf den Bildern gezeigt zur halben
GroBe zusammen gefaltet. Auf einem Kichenbrett darf die Butter nun im Kuihlschrank fir 30
Minuten etwas aushéarten und mit dem Teig verschmelzen.

Wieder aus dem Kihlschrank wird der Teig leicht mit Wasser benetzt und nochmals gefaltet. Dabei den
Teig an einer Seite fassen und bis zur Hélfte einschlagen. Die andere Teighdlfte wird dartber gelegt
(siehe Bilder). Die Lagen werden gut angedrlckt. Nun wird der Teig zu den offenen Seiten hin, und nur
zu diesen Seiten hin, ausgerollt. Ist eine Dicke von etwa 0,5 cm erreicht wird dem Teig kurz Zeit zum
entspannen gelassen bevor mithilfe eines Pizzamessers oder einem Messer Dreiecke aus dem Teig
geschnitten werden. Beginnend mit der langen Seite werden die Croissants nun aufgerollt und die
Croissants zu Hornchen auf ein Backblech gelegt. Auf den Bildern ist gut die Lagenstruktur des Teiges zu
sehen. Nach einer Stlickgare von 30 Minuten werden die Croissants mit einer Eistreiche bestrichen und
in den auf 240 °C vorgeheizten Ofen geschoben. Die Croissants werden 5 Minuten bei 240 °C
angebacken und die Temperatur dann fir weitere 20 Minuten auf 210 °C reduziert bis eine schéne
Braunfarbung vorliegt.

AuskUhlen lassen und schlemmen !
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