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CROISSANTS

Fiir 24 kleine Stiick

1 Plunderteig
1 Eiglasur

Den Plunderteig zum Rechteck (ca. 60 x

30 cm) ausrollen. Die Teigplatte der Lange
nach halbieren. Jede Halfte in 6 Rechtecke
(10 x 15 ¢cm) schneiden und diese dann
diagonal halbieren. Die Dreiecke an der Basis
hochheben und sanft in die Lange ziehen.
Von der Basis zur Spitze hin aufrollen. Auf
zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche
verteilen. Abgedeckt 1% bis 2 Stunden bei
Zimmertemperatur gehen lassen. Den Back-
ofen auf 200 Grad (Umluft) verheizen.

Die Teiglinge mit Eiglasur bepinseln. Im vorge-
hgiﬁen Backofen 5 Minuten anbacken, dann
die Temperatur auf 190 Grad reduzieren und
weitere 10 bis 15 Minuten goldbraun und
knusprig backen. Auf einem Rost auskiihlen
lassen und frisch genieBen.

Die Dreiecke zieht man vor dem Aufrollen etwas
in die Lange. Mit ausreichend Abstand zueinander
auf das Backblech legen, sie gehen noch auf.

Land]ust

il g AUF VORRAT KANN MAN
EIG LASUR ... die fertig tourierie Teigpiatte

1 Ei tiefgefrieren. AnschlieBend
1 Prise Salz iiber Nacht im Kithlschrank
auftauen lassen und nach

Ei und Salz miteinander Rezept weiter verarbeiten.

verquirlen. Bis zum Gebrauch
kalt stellen. Durch die Kihlung
wird die Glasur flussiger und
lasst sich mit dem Pinsel gut
verteilen. Die Eiglasur verleiht
den Gebackstiicken einen
warmen goldbraunen Glanz.

" ... die fertig gebackenen und
ausgekihiten Croissants einzeln
verpacken und einfrieren. im
Kihlschrank tiber Nacht auf-
tauen lassen. 3 bis 5 Minuten
im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Umluft) aufbacken.




