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Grundrezept Blätterteig

Zauberstäbe

Käseschnecken

Pikante Windbeutel

Salzstangen

Grundrezept Blätterteig

Zutaten

· 700 g Mehl

· 250 ml Milch

· 250 ml Wasser

· 200 g Butter

· 10 g Salz

· 10 g Zucker

Zubereitung

1. Stelle 300 g Mehlbutter her, dazu mische 100 g Mehl mit  200 g warme Butter, forme ihn zu einer Masse und lege 50 g zur Seite.

2. Mische nun alle restlichen Zutaten, knete sie zu einem geschmeidigen Teig und rolle diesen 8 bis 10 mm dick aus. 

3. In die Mitte des Teigs gibst du die 50 g Mehlbutter, klappst eine Teighälfte darüber, drücke die Mehlbutter an und rolle den Teig einen cm dick aus.

4. Den Teig legst du vier Mal übereinander und rollst ihn erneut aus.

5. Schritt vier wiederholst du insgesamt acht Mal.
Zauberstäbe

Zutaten

· Zutaten des Grundrezepts Blätterteig

· 500 g Quark

· ½ Joghurt

· Salz

· Pfeffer

· Knoblauch

· Petersilie

· Schnittlauch

· passierte Tomaten

· geriebener Käse

·  zwei Paprika

Zubereitung

1. Bereite den Blätterteig nach dem Grundrezept Blätterteig zu.

2. Schneide die Paprika in keine Stücke, hacke die Petersilie und schneide das Schnittlauch klein.

3. Mische den Quark mit Joghurt, schmecke ihn mit Salz, Pfeffer und Knoblauch ab, gebe die Paprika, die Petersilie und das Schnittlauch dazu und mische alles.

4. Streiche auf den Blätterteig die Quarkmasse und schneide vorsichtig Rechtecke aus.

5. Rolle die Rechtecke zu Stangen, tunke ¼ der Stange in die passierten Tomaten und streue etwas Käse über die Spitze

6. Backe die Stangen bei 175°C im vorgeheizten Backofen.
Käseschnecken

Zutaten

· 300 g Mehl

· 150 g Quark

· 100 ml Öl

· 100 ml Wasser

· 3 TL Backpulver

· eine Prise Salz

· drei verschiedene Käsesorten

· schwarze Oliven

· zwei Paprika

Zubereitung

1. Mehl und Backpulver mischen.

2. Die restlichen Zutaten hinzufügen, einen geschmeidigen Teig daraus kneten, zu einem Rechteck ausrollen und in zwei Teile teilen.

3. Die drei verschiedenen Käsesorten reiben, davon eine Hälfte mir kleingeschnitten Oliven mischen und die andere Hälfte mit kleingeschnittenen Paprikas mischen.

4. Auf jeden Teil eine Mischung verteilen und rollen.

5. Die Rolle in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

6. Bei 175°C im Backofen backen.
Pikante Windbeutel

Zutaten

· 250 ml Wasser

· 150 g Mehl

· 100 g Butter

· 4 Eier

· einen TL Zucker

· eine Prise Salz

Für die Füllungen

· Frischkäse

· Schinken

· Salami

· rote Bohnen

· Mais

· Paprika

· einen Becher Crème fraiche
Zubereitung

1. Wasser erhitzen, Butter, Salz und Zucker dazugeben, warten bis sich die Butter aufgelöst hat und das Mehl hinzufügen.

2. Der Teig ist gut, wenn sich alles verbunden hat und eine weiße Schicht auf dem Topfboden gebildet hat.

3. Danach die Eier unterrühren und den Teig bis er lauwarm ist abkühlen lassen. (Für die Schinken oder Salami Füllung wird vor dem Backen der Schinken oder die Salami klein geschnitten und noch unter den Teig gerührt.)

4. Den Teig auf ein Backblech spritzen und im Ofen bei 175°C backen.

5. Die Füllungen zubereiten

a. Frischkäsefüllung: Frischkäse nach Geschmack abschmecken

b. Mexikanische Füllung: rote Bohnen, Mais und kleingeschnittene Paprika anpürieren und mit Crème fraiche mischen.

6. Auskühlen lassen und mit den Füllungen füllen.
Salzstangen

Zutaten

· Zu gleichen Teilen gekochte Kartoffeln, Mehl und Margarine

· Salz

1. Kartoffeln, Mehl und Margarine mischen.

2. Mit Salz kräftig abschmecken.

3. Alles zu einem geschmeidigen glatten Teig kneten und kleine Stangen formen.

Oder: Teig ziemlich dick ausrollen und mit einem Rädchen oder einem Messer dünne Streifen abtrennen.

4. Bei 175° ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Viel Spaß beim Nachbacken und Kosten unserer Werke

wünscht

Corinna Kraft

