Traditionell

Spanisch-
brotli

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
Kuhl stellen: ca. 5 Std.
Backen: ca. 22 Min.

Ergibt ca. 6 Stlick

Blitterteig
250g Mehl
1 Teeliffel Salz

i 50g Butter, kalt, in Stiicken
1% dl Wasser, kalt

1 Essliffel Weissweinessig
e ¢ verschlossen ca. 3 Tage.

1259 Butter, kalt, in Scheiben
1 Ei, verklopft

1. Mehl und Salz in einer Schiissel
mischen.

2. Butter beigeben, mit den Schwing-
besen des Handriihrgerats auf
niedrigster Stufe zu einer gleichméssig
krimeligen Masse verarbeiten.

3. Wasser und Essig beigeben, auf
mittlerer Stufe kurz weiterriihren.
Teig von Hand rasch zusammenfiigen,
nicht kneten, zu einem Rechteck von
ca. 20x30cm auswallen.

4. Butter auf dem Teig verteilen (siehe
«Gewusst wien).

5. Teig ca. 5mm dick rechteckig aus-

wallen, in 3 Teile falten, Vorgang wieder-

holen, ca. 1 Std. zugedeckt kiihl stellen.

Ganzen Vorgang insgesamt 3-mal wieder-

holen, dazwischen je ca. 1 Std. kiihl
stellen.

i 6. Teig auf wenig Mehl ca. 18x27cm

: gross und ca.7 mm dick auswallen,

: in6ca.9cm grosse Quadrate schneiden,
: auf ein mit Backpapier belegtes Blech

: legen. Spanischbrotli mit Ei bestreichen,
: kreuzweise einschneiden.

: Backen: ca. 22 Min. in der Mitte des
: auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

¢ Passt zu: Tee oder Kaffee.

: Schneller gehts: mit 250g Fertig-

: Blatterteig. Die Backzeit betragt jedoch
~ : nurca. 12 Minuten.

Haltbarkeit: in einer Dose gut

Pro Stiick: 25g Fett, 6g Eiweiss,
299 Kohlenhydrate, 1552 kJ (371 kcal)

. Gewusst wie: Butterscheiben auf
: eine Halfte des Teiges legen, dabei

: einen Rand von ca. 2cm frei lassen. Die
: andere Teighdlfte dariiberschlagen,

: Rander gut andriicken, ca. 1 Std. kiihl

: stellen.

| Vor- und zubereiten: ca. 20 Min
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Region Ziirich/Baden

Mit der Region Zirich verhalt es

: wie mit einem Gourmetmenti: L
: Geheimnis fiir das perfekte Zusan
spiel beruht auf der Giite der einz
Zutaten, und davon gibt es eine
Menge zu entdecken — am beste

Tiefkiihlen: ca. 1 Std
Backen: ca 12 Min
Ergibt ca. 35 Stiick

1 ausgewallﬁrBléitteneig
(ca. 25x42cm)

3 Essliffel Tomaten-

Tapenade (z.B. Sacla) unserer Website!
Teig quer in ca. b Streifen schneiden. [ .
4 Streifen mit Tapenade bestreichen.  : WWW.bEttybOSSI.

Diese aufeinanderlegen, mit dem
Streifen ohne Tapenade abschliessen.
Teigblock ca. 1 Std. tiefkiihlen. Heraus-
nehmen, in ca. 7 mm breite Scheiben
schneiden, mit gentigend Abstand auf
zwei mit Backpapier belegte Bleche
legen.

Backen: ca. 12 Min. im auf 200 Grad
vorgeheizten Ofen (Heissluft). Her- :
ausnehmen, auf einem Gitter auskiihlen. :

Haltbarkeit: in einer Dose gut
verschlossen ca. 2 Tage.

www.bettybossi.ch/links/schw

Pro Stiick: 3g Fett, 1 g Eiweiss,
4g Kohlenhydrate, 165kJ {55kcal)
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