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BACKSCHULE

Brandteig ist eine ganz besondere
Masse, denn er wird zweimal
gegart. Zuerst wird der Teig
»abgebrannt«, das heift, das
Mehl wird in die kochende But-
ter-Wasser-Mischung gegeben
und gut untergeriihrt, bis sich ein
TeigkloB bildet, der sich vom
Toptboden 16st. Unter diesen
KloB werden die Eier geriihrt.

Die geschmeidige Masse wird
dann entweder auf das gefettete
Backblech gestrichen oder mit
einem Spritzbeutel daraufge-
spritzt. Meist wird Brandteig-
gebick im Ofen gebacken, wobei
es umso hoher aufgeht, je mehr
mit Dampf gebacken wird. Um
Dampf zu erzeugen, gieit man
eine Tasse Wasser in den Ofen,
nachdem das Blech eingeschoben
wurde, und schlie5t dann schnell
die Ofentiir.

Brandteig kann aber auch in
heiBem Fett ausgebacken, also
frittiert, oder in Fliissigkeit
gegart werden. Beliebte Brand-
teiggebicke sind Windbeutel,
Eclairs, Spritzkuchen und
Schmalzgebiick.
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Grundrezepl:
Brandteig

V41 Wasser
100 g Butter
1 Prise Salz
250 g Mehl
5 bis 6 Eier

Den Brandteig zubereiten, wie
in der Bildfolge rechts beschrie-
ben. Den Backofen auf 220°C
vorheizen. Die Masse auf ein
ganz leicht eingefettetes Back-
blech streichen oder in der
gewiinschten Form daraufsprit-
zen. Die Masse im vorgeheizten
Ofen 15 bis 20 Minuten backen.
AnschlieBend mit Sahne- oder
Cremefiillungen versehen, wie

im jeweiligen Rezept angegeben.

Gefiilltes Gebiick aus
Brandteig sollte noch am Tag der
Zubereitung verzehrt werden.
Ungefiilltes Gebick konnen Sie
cinfrieren. Spiter ldsst man es bei
Raumtemperatur auftauen und
und backt es anschlieBend 5 Mi-
nuten bei der im Rezept angege-
benen Backofentemperatur auf.

Aus Brandteigresten lassen sich
Suppeneinlagen oder Tortengar-
nituren herstellen. Dafiir einfach
die restliche Masse als Kugeln mit
auf das Backblech spritzen und
mit dem eigentlichen Gebiick
mitbacken.

Zum Einfrieren den Brandteig
formen, auf einem Blech oder
Tablett gefrieren lassen, dann in
Gefrierdosen einfrieren.




TEIGE UND MASSEN - BRANDTEIG ZUBEREITEN

Das Wasser, die Butter und das Salz in eine Das gesiebte Mehl auf einmal in die kochende
Kasserolle geben und unter standigem Rithren Flussigkeit schiitten, dabei ununterbrochen kraftig
einmal aufkochen lassen. weiterrihren.

So lange rihren, bis sich die Masse als Klof3 Die Masse in eine Schiissel umfillen und etwas
vom Topf l8st (abbrennt) und eine weile Haut den abkihlen lassen. 1 Ei unterriihren, bis es sich véllig
Topfboden Gberzieht. mit der Masse verbunden hat.

/
Die restlichen Eier nacheinander zugeben, Die Teigkonsistenz prifen. Daftir den Kochloffel
dabei darauf achten, dass jedes einzelne gut unter- anheben: Die Masse soll glatt sein, glanzen und
gerihrt ist, bevor das nachste folgt. weich vom Loffel fallen.
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BACKREZEPTE

Flockenschnitten

Fiir den Teig
200 ml Wasser
70 g Butter

1% TL Salz

1 TL Zucker
200 g Mehl

5 Eier

Fiir die Fillung
300 g Himbeeren
50 g Puderzucker
1 EL Rum

750 g Sahne

80 g Zucker

AuBerdem

2 Backbleche

Butter und Mehl fiir
die Backbleche

1 EL Puderzucker zum
Bestauben

1 Aus den Zutaten fiir den
Teig einen Brandteig zubereiten,
wie auf den Seiten 88 und 89
beschrieben. Den Backofen auf
250°C vorheizen. Die Backbleche
fetten und mit Mehl bestauben.
Jeweils eine Hilfte des Teigs auf
ein Backblech streichen, wie im
ersten Bild unten gezeigt. Die
Teigplatten in 15 Minuten im
Ofen (Mitte) hellbraun backen.
Herausnehmen; von den Blechen
16sen und erkalten lassen.

2 Eine Teigplatte in 3 Streifen
von je 10 cm Breite schneiden,
wie im mittleren Bild unten
gezeigt. Die zweite Platte mit
cinem langen Messer mit Sige-
schliff in kleine Stiicke bezie-
hungsweise »Flocken« schnei-
den, wie im dritten Bild gezeigt.

3 Fiir die Fiillung die Himbee-
ren verlesen. Mit dem Puderzu-
cker bestauben, mit dem Rum

betriufeln und mit einer Gabel
grob zerdriicken. Etwas durch-
zichen lassen.

4 Die Sahne mit dem Zucker
steif schlagen. Zwei Drittel da-
von mit der Himbeermasse ver-
mischen. Einen Teigstreifen mit
der Himbeersahne bedecken,
den zweiten daraufsetzen und
cbenfalls mit Fiillung bestrei-
chen, zum Schluss den dritten
Teigstreifen aufsetzen.

5 Die mit der Himbeersahne
zusammengesetzten Teigstreifen
rundum, also Oberfliche und
Riinder, mit der restlichen Sahne
einstreichen und mit den Brand-
teigflocken bestreuen.

6 Die Schnitten mit Puderzu-

cker diinn bestauben. Moglichst
innerhalb der niichsten 2 bis

3 Stunden servieren, damit der

Brandteig noch kross ist.

Den Brandteig diinn auf die bei-
den vorbereiteten Bleche strei-
chen. Bei 250°C in 15 Minuten
hellbraun backen.
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Die Teigplatten von den Blechen
l6sen. Eine der beiden Platten
in 3 Streifen von je 10 cm Breite
schneiden.

Die zweite Brandteigplatte mit
einem Messer mit Sageschliff
in kleine Stiicke bzw. »Flocken«
schneiden.









PIKANTES

Elsasser Flammkuchen

Fiir 2 Stiick

Fiir den Teig

300 g Weizenmehl Type 550
Y Wiirfel Hefe (5 g)

1 TL Salz

Fiir den Belag

200 g Zwiebeln

150 g roher gerducherter durch-
wachsener Speck

375 g Créme double

frisch geriebene Muskatnuss

frisch gemahlener Pfeffer

Salz

2EL Ol

AuBerdem

Mehl fiir die Arbeitsfliche und
zum Bestauben

2 Backbleche

Ol fiir die Backbleche

1 Fiir den Teig das Mehl in eine
Schiissel sieben und in die Mitte
eine Mulde driicken. Die Hefe
hineinbréckeln und mit 2 EL
lauwarmem Wasser auflésen,
dabei ein wenig Mehl vom Rand
mit untermischen. Das Salz iiber
das Mehl streuen. 180 ml lauwar-
mes Wasser zugieBen und alles
zu einem glatten Teig verkneten.

2 Den Teig zu einer Kugel
formen und zugedeckt in einer
Schiissel an einem warmen, zug-
freien Ort gehen lassen, bis er
sein Volumen verdoppelt hat.

3 Fiir den Belag die Zwiebeln
schiillen und in etwa 2 mm diinne
Ringe schneiden. Den Speck zu-
nichst in 3 mm dicke Scheiben,
dann quer in diinne Streifen
schneiden.

4 Den Teig kriftig durchkneten
und halbieren. Auf einer leicht

bemehlten Arbeitsfliche zu

2 hauchdiinnen Fladen von

45 cm Durchmesser ausrollen.
Die Riinder rundum etwa 1 cm
breit einschlagen, so dass sie
leicht erhéht sind.

5 Die Backbleche mit Ol ein-
pinseln. Die Fladen umgedreht
(also mit dem eingeschlagenen
Rand nach unten) auf die Back-
bleche legen und mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

6 Den Backofen auf 250 °C vor-
heizen. Die Fladen mit Creme
double bestreichen, dann bele-
gen, wie in der Bildfolge unten
gezeigt und beschrieben.

7 Die Rinder der Teigfladen
mit Mehl bestauben. Die Flamm-
kuchen im vorgeheizten Ofen
(Mitte) 10 bis 15 Minuten knusp-
rig backen. Aus dem Ofen
nehmen; sofort heif3 servieren.

Jeweils die Halfte der Creme

double auf einem Teigfladen
verstreichen, dabei die Rander
frei lassen.

Beide Teigfladen gleichmafig
zuerst mit Zwiebelringen, dann
mit Speckstreifen belegen.

Den Belag mit Muskatnuss und
Pfeffer wUrzep, vorsichtig salzen
und mit dem Ol betraufeln.
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