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Grundrezept Blätterteig

 WERKZEUGE
		  Sieb
		  Teigkarte
		  Klarsichtfolie
		  Wallholz
		  Brett, gross

ZUTATEN
	 250 g 	 Weizenmehl
	 ½ Tl 	 Salz, fein
	 100 g 	 Butter, kalt, fein gewürfelt
	 1 dl 	 Wasser
	 1 Tl 	 Balsamessig, weiss
	 100 g 	 Butter, kalt, in feinen Scheiben geschnitten
		  Mehl zum Mehlieren

ZUBEREITUNG
Schritt 1
Das Mehl in eine Schüssel sieben. Das Salz und die Butterwürfel hinzu-
geben. Die Mischung gleichmässig mit den Fingern krümeln. 

Schritt 2
In die krümelige Masse eine Mulde formen. Das Wasser mit dem Essig 
mischen und hinzugeben. Den Teig von aussen nach innen, mit der 
Teigkarte zusammenfügen. Dabei nicht kneten. 

Schritt 3
Den Teig in ein hohes Rechteck formen. In Klarsichtfolie wickeln und 
20 Minuten kühl stellen. Mithilfe eines Wallholzes zu einem Rechteck 
von ca. 30 × 20 cm auswallen. Die eine Hälfte mit den Butterscheiben 
belegen. Die zweite Teighälfte darüber klappen. 
Mit einem Wallholz andrücken und zugedeckt 30 Minuten kühl ruhen 
lassen. 

Schritt 4
Den Teig zu einem Rechteck von ca. 40 × 20 cm auswallen. Die schma-
le Seite des Teiges in die Mitte falten, sodass 3 Schichten entstehen. 
In Klarsichtfolie wickeln und 20 Minuten kühl stellen.

Schritt 5
Den Teig erneut zu einem Rechteck von 40 × 20 cm auswallen. Beide 
schmalen Seiten nach innen einschlagen, sodass sich die Teigkanten in 
der Mitte berühren. Den Teig noch einmal falten, sodass 4 Schichten 
entstehen. In Klarsichtfolie wickeln und 20 Minuten kühl stellen.  

Schritt 6
Jeweils den Schritt 4 und Schritt 5 einmal wiederholen. Danach den 
sehr kalten Blätterteig auf einem leicht bemehlten Brett 3 – 4 mm dünn 
ausrollen. Den Blätterteig laut Rezept weiterverarbeiten.
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