


Crossy = mehr als 50% Zeitersparnis!

Blatterteig -
herkommliche
Herstellung:

1. Zutaten abwiegen
(Mehl, Wasser, Ziehfett,
Salz, 0L, Essig)

Z. ggf. weitere Zutaten hinzufiigen
3. Kneten (4 Min. langsam + 4 Min. schnell)

4. Entspannen des Grundteigs (Teigruhe bis zu
10 Min. - je nach Mehlqualitdt)

5. Tourieren

6. Kiihle Teigruhe zwischen den einzelnen
Tourierphasen

/. Nochmaliges Tourieren

&. Ruhezeit (10 Min., um den Teig aufarbeitungs-
fahig zu machen)

9. Aufarbeitung zu den gewiinschten Gebécken

Crossy=100%
perfekter Blitterteig!

Crossy - die Vorteile:

zart-gelockerte Blatterung

hervorragender Geschmack

© perfekte Optik

® (iber 50% Zeitersparnis

@ einfache und sichere Verarbeitung

© keine Ruhezeiten des Grundteiges

© keine Ruhezeiten beim Tourieren

® bis zu 20% Einsparung von Butter oder Ziehfett
@ Herstellung von Butterblatterteig maglich

© diinneres Ausrollen gegeniiber herkommlicher
Rezeptur

© kein Schnurren des Blatterteigs

© Herstellung von deutschem, franzdsischem
und hollandischem Blatterteig moglich

Blatterteig

mit Crossy: g 5%7.
6 Min

1. Zutaten abwiegen
(Crossy, Wasser, Ziehfett)

Z. Kneten (2 Min. langsam + 2 Min. schnell)
3. Tourieren (2 einfache und 2 doppelte Touren)

4. Ruhezeit (max. 10 Min., um den Teig
aufarbeitungsfahig zu machen)

5. Aufarbeitung zu den gewiinschten Gebacken

Einlegen einer Ruhezeit (im Kiihlschrank)
nach dem Tourieren, max. 10 Minuten, damit
der Blatterteig aufarbeitungsfahig wird




Blitterteig-Halbmonde
und -Kissen

ca. 250 Stiick

Betriebsrezept

2500 g Blatterteig
mit Crossy

s. Grundrezept

Herstellung

¢ Den Blitterteig 2 mm dick ausrollen. Gut stippen und
diinn mit Ei bestreichen.

¢ Darauf wahlweise geriebenen Kise, Mohn, Mandeln oder
Sesam streuen.

4 Inverschiedene Formen schneiden oder mit Ausstecher
ausstechen.

¢ GroReca.5x5cm oder5cm @.

4 Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter

Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: 12 bis 15 Minuten

Grundrezept: Blatterteig mit Crossy

Betriebsrezept
2500 g Crossy 4 Minuten
1250 g Wasser verkneten

2000 g Ziehmargarine

Herstellung

4 Den Grundteig sofort mit Ziehfett tourieren.
Zwei einfache und zwei doppelte Touren.

4 Den getourten Teig vor dem Aufarbeiten 10 Minuten kiihl
ruhen lassen.

Kasestangen
120 Stiick
Betriebsrezept
2000 g Blatterteig s. Grundrezept
mit Crossy
Parmesanfiillung
400 g Parmesankase
200g Eier
40 g Paprika, gemahlen,
edelsiiR P mischen
20g Salz
10 g Pfeffer, weil3,
gemahlen
Herstellung

4 Den Bldtterteig 2 mm dick auf 120 x 50 cm ausrollen.

4 Die Halfte der Flache mit der Parmesanfiillung
bestreichen und auf 120 x 25 cm zusammenklappen.

4 Inca. 2 cm starke, 25 cm lange Streifen schneiden,
schraubenformig rollen und in 2 Stiicke teilen.

4 Vor dem Backen diinn mit Ei abstreichen.

4 Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter

Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: 12 bis 15 Minuten




Schweineohren
40 Stiick
Betriebsrezept

2500 g Bldtterteig s. Grundrezept
mit Crossy
400g Zucker

400 g Mohrenglanz Zartbitter

Herstellung

4 Denauf 120 x 60 cm ausgerollten Blatterteig auf eine
mit Zucker bestreute Tischplatte legen.

¢ Mit Zucker bestreuen und mit einem Rollholz etwas
einrollen.

4 Von der kurzen Seite zu Schweineohren einschlagen.

¢ FEtwas anfrosten und anschlieRend in 1,5 cm breite
Stiicke schneiden.

4 Auf Bleche absetzen und abbacken.

4 Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter

Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 15 bis 18 Minuten

4 Wihrend des Backens einmal drehen.

4 Nach dem Erkalten mit Mohrenglanz Zartbitter
absetzen.




Schuhsohlen

50 Stiick
Betriebsrezept

2000 g Blatterteig s. Grundrezept
mit Crossy
250 g Zucker

Vanillesahne

180 g Alaska-express Alaska-express
Neutral Neutralim
30g Kovanil Wasser auflosen,
220 g Wasser, ca. 25 °C P mit Kovanil
1600 g Sahne, geschla- abschmecken
gen, ungesiiRt und die Sahne
unterheben.

Dekor

1000 g Fruchti-Top Kirsch
oder -Erdbeere

Herstellung

4 Den Blitterteig auf ca. 3 mm ausrollen.

4 Den Bldtterteig mit Zucker bestreuen und mit einem
Rollholz nachrollen.

4 Mit einem ovalen Ausstecher (ca. 15 cm) Schuhsohlen
ausstechen und abbacken.

4 Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter

Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 18 bis 20 Minuten
Nach dem Auskiihlen durchschneiden und mit Vanille-
sahne und Fruchti-Top Kirsch oder -Erdbeere fiillen.
Zum Schluss die Oberseite leicht schrdg auflegen.

Grundrezept siehe Innenseiten




Apfelpasteten

Kirsch-Schiffchen

50 Stiick 50 Stiick
Betriebsrezept Betriebsrezept
2500 g Blatterteig s. Grundrezept 3000 g Blitterteig s. Grundrezept
mit Crossy mit Crossy
1250 g Fruchti-Top Apfel 750 g KSK-Creme
150 g Hagelzucker 1250 g Fruchti-Top Kirsch
500 g Geleeguss mit
Colorado gelb
Herstellung Herstellung

¢ Den Blitterteig auf ca. 3 mm ausrollen und mit einem
gezackten Ausstecher (12 cm @) 100 Stiicke ausstechen.

¢ Auf die Unterteile Fruchti-Top Apfel mittig aufdressie-
ren und die Rander diinn mit Wasser abstreichen.

4 Die Oberteile etwas nachrollen (so dass sie etwas groRer
werden), auflegen und andriicken.

4 Mit Restblatterteig dekorieren, diinn mit Eistreiche
abstreichen, den Hagelzucker aufstreuen und abbacken.

4 Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter

Brétchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 20 Minuten

4 Alternativ kénnen die Gebdcke auch aprikotiert und mit
Fondant glasiert werden.

Grundrezept siehe Innenseiten

4 Den Bldtterteig auf 55 x 110 cm ausrollen (ca. 3,5 mm)
undin 11 x 11 cm groRe Stiicke schneiden.

4 Die Rander schwach mit Wasser abstreichen und 2 gegen-
tiberliegende Ecken zur Mitte zusammendriicken.

4 Einen Tupfen KSK-Creme aufdressieren und abbacken.

4 Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter

Brétchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 20 Minuten

4 Nach dem Backen mit Fruchti-Top Kirsch fiillen und mit
Geleeguss abgelieren.

MARTIN BRAUN

Backmittel und Essenzen KG
Postfach 91 13 21

30433 Hannover

Fachliche Beratung:
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