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Zum Blatterteig- oder Plun-
dergeback gehort meist

eine Uberzeugende Fullung.
Manchmal wird sie schon
vor dem Backen aufdres-
siert, wie hier. Oder aber die
Creme gelangt nach dem
Backvorgang zum Geback.

Bei Blatterteig- und Plundergeback ist das handwerklich einwandfreie

Backen die eine Seite der Medaille. Die andere besteht in der Herstel-

lung schmackhafter Fullungen. Hier lesen Sie, worauf es ankommit.,

Von Christian Bremicker, Backermeister

a stimmt etwas nicht! Danach gefragt,
Dwamm der Blétterteig so zart geblat-

tert ist, hért man haufig folgende Be-
grindung: Der Grundteig wird bestenfalls
mit Butter touriert, im Anschluss trennen
die eingezogenen Fettschichten die einzel-
nen Teigschichten voneinander. So weit, so
gut. Aber was geschieht dann? Bei den ho-
hen Temperaturen im Ofen verdampft das
Wasser im Teig, und der entstehende Was-
serdampf treibt die Teigschichten auseinan-
der; dem Fett wird eine Gashaltefunktion
zugesprochen. An dieser Stelle sind Zweifel
angebracht. Jeder, der schon einmal einen
Blick in eine heifse, sprudelnde Fritteuse
werfen konnte, wird zugeben mtissen, dass
Fett ganz offensichtlich keine Gashaltefunk-
tion besitzt und somit nicht fiir die zarte
Blatterung eines entsprechenden Gebacks
verantwortlich sein kann. Dennoch geht es
nicht ohne Fett.
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Geschmeidiger Grundteig. Bevor wir aber
einen genauen Blick auf die Funktion des
eintourierten Fetts im Bléatterteig werfen,
gehen wir einen Schritt zurtick und wid-
men uns dem Grundteig. In der Regel be-
steht dieser beim Blatterteig aus nur weni-
gen Zutaten: Mehl, Salz und Wasser. Dieser
Minimalismus kann durchaus seinen Reiz
haben, aber oftmals sind Grundteige mit
lediglich diesen Ingredienzien zdh und
schwer zu tourieren. So kann es schnell
zu Méngeln beim Gebdck kommen. Daher
ist es ratsam, den Grundteig durch weitere
Zutaten an die Eigenschaften des Fetts an-
zugleichen. Ziel ist es, ihn geschmeidiger
zu machen, also die Dehnungseigenschaf-
ten des Weizenklebers zu verbessern. Dies
gelingt am besten mit eiweifShaltigen Le-
bensmitteln. Deren schwefelhaltige Ami-
nosduren reagieren mit den Kleberprotei-
nen und machen sie deutlich dehnbarer.
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Konkret eignen sich Eigelbprodukte,
Milchbestandteile oder Sojamehle. Bei So-
japrodukten kann es allerdings schon bei
geringer Dosierung zu geschmacklichen
Verdanderungen kommen. Bezogen auf das
Mehl im Grundteig kénnen bis zu finf Pro-
zent Milchpulver oder Eigelb zugegeben
werden, um das Tourieren zu vereinfachen
und die Qualitat des Gebéicks zu verbes-
sern.

Gutes Gashaltevermogen. Zurlck zur
Frage, wie das eingezogene Fett zum Gas-
haltevermégen eines Blatterteigs beitrégt.
Noch bevor das freie Wasser im Teig ver-
dampfen kann, schmelzen bereits die Fett-
schichten. Ergebnis: Das nun fliissige Fett
ist im Uberfluss vorhanden und dringt in
die Teigschichten ein, wo es umgehend die
Starkekérner ummantelt. Bei steigender
Temperatur, ab etwa 60 Grad Celsius, ge-
rinnt das vorhandene Eiweifs und gibt so
bis dahin gebundenes Wasser frei. Gébe
es nicht so viel Fett, wiirde dieses Was-
ser zur Stadrke wandern und dort teilwei-
se verkleistert werden. Das Fett jedoch
isoliert die Starkekérner und verhindert
so die Wasseraufnahme. Folglich befin-
det sich freies, ungebundenes Wasser im
Teig. Das ist die Voraussetzung fir die im
Bléatterteig stattfindende physikalische Lo-
ckerung — dhnlich wie es bei Brandmasse
geschieht. Durch die weiter steigende Tem-
peratur im Ofen verdampft das freie Was-
ser. Das erméglicht die Volumenzunahme

Das Zubereiten von Vanille-
Creme ist nur eine Aufga-
be, die von einem Cremeko-
cher erledigt werden kann.
Die CK-Serie von Rego Her-
litzius kann beispielsweise
auch beim Herstellen von
Kochstticken, beim Marme-
ladekochen und vielen wei-
teren Ideen tatkraftig un-
terstiitzen.

Foto: Hoche B

des Gebicks, da der Wasserdampf vom
inzwischen denaturierten Kleber gehalten
werden kann. Nebenbei bemerkt: Das ge-
schmolzene Fett hat den weiteren Vorteil,
die Wérmeleitung in das Innere des Ge-
bécks zu verbessern. Insgesamt betrachtet
bedeutet dies fir die Praxis, dass das Mehl
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Foto: Dreidoppel 2022

Der Fond Royal CL Pudding-Sahne von Dreidop-
pel soll der Sahne flir Fullungen und Torten einen

sanften Puddinggeschmack und guten Stand verlei-
hen. Hier bei Sahne-Johannisbeere-Eclairs.

fr Blatterteige Giber einen guten Kleber-
anteil verfligen muss, der ausreichend ver-
quollen sein sollte. Zudem darf der Grund-
teig nicht zu stark ausgeknetet sein, da er
sich beim Tourieren entwickelt und sein
Dehnungs- und Gashaltevermdgen nicht
schon friithzeitig einbtifsen soll.

Gelungen gebunden. Manchmal startet
das Veredeln eines Blatterteig- oder Plun-
dergebdcks bereits vor dem Backen mit
einer entsprechenden Fillung. Hier geht
es nun darum, worauf zu achten ist, wenn
die Fullung erst nach dem Backprozess
aufdressiert wird. Vanille-Creme ist dabei
besonders beliebt, weil sie vielen Kunden
gut schmeckt und problemlos mit frischen
Frichten kombiniert werden kann. Damit
eine solche Creme lange in ansprechender
Form bleibt, wird sie aufgekocht und in der
Regel mit Stirke abgebunden. Doch Stér-
ke ist nicht gleich Starke. Zur Wahl ste-
hen Weizen- und Maisstarke. Betrachtet
man nur die einzelnen Getreidekérner, so
fallt auf, dass der Starkegehalt im Weizen
um etwa zehn Prozent héher liegt als beim
Mais. Wahrend Weizen etwa 74 Prozent
Starke enthéalt, sind es beim Mais ledig-
lich etwa 64 Prozent. Fur die Verarbeitung
in der Backstube ist aber die Verkleiste-
rungstemperatur von héherer Bedeutung.
Sie liegt beim Weizen bei circa 53 bis 65
Grad Celsius, beim Mais zwischen 62 und
70 Grad Celsius. Diese hohere Verkleiste-
rungstemperatur der Maisstarke kann ei-
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nen kritischen Punkt bei der Creme-Her-
stellung entscharfen. Wird die angertihrte
Starke in die kochende Milch gegossen,
bleibt mehr Zeit zum intensiven Vermi-
schen und Umrthren, da Maisstéarke erst
spater verkleistert. Das Risiko der Klum-
penbildung wird dadurch stark verringert.
Diese Tatsache ist auch beim Arbeiten mit
einem Cremekocher von Vorteil, da hier
haufig die All-In-Methode angewandt wird.
Dartiber hinaus spielt die sogenannte Re-
trogradation (lateinisch flir: Ruckbildung)
der Starke bei Cremes mit Maisstirke eine
kleinere Rolle als bei Cremes mit Weizen-
starke. Wahrend bei Fiullungen, die mit
Weizenstarke abgebunden wurden, mit der
Zeit das gebundene Wasser wieder abge-
geben wird, bindet Maisstarke das Was-
ser deutlich langer. Ein Rezept fir Vanil-
le-Creme auf Maisstarke-Basis finden Sie
untenstehend.

[ S = el Fe=n e See == |
| VANILLE-MERINGUE-CREME |
Diese luftige Creme eignet sich hervorragend fUr die
| Kombination mit frischen Friichten auf Blatterteig- l
I oder Plundergebécken sowie zur Verwendung beim l

Bienenstich.

| Zutaten: |
1.000 g Eiweil3, pasteurisiert

I 480 g Zucker |

| 160 g Wasser |
25009 Vollmilch

| 600 g Maisstérke |

10g Vanille, gemahlen
I 5¢g Salz |
I Herstellung: '

| e Das pasteurisierte EiweiB aufschlagen. l
e Wasser und Zucker auf 115 Grad Celsius kochen,

|  sodass ein Sirup entsteht. |
¢ Den heiBen Sirup vorsichtig in den Eischnee ein-

I laufen lassen und etwa drei Minuten weiterriihren. l
® Maisstarke mit etwa 20 Prozent der Milchmenge

| anrihren. l

l e Restliche Vollmilch, Butter, Vanille und Salz auf- l

kochen.

I ¢ Mit der angerUhrten Maisstarke abbinden. |
e AnschlieBend die Eischneemasse unterziehen.

I ¢ Die fertige Vanille-Meringue-Masse betriebsiib- l

| lich verwenden. I

Quelle: Fullung Aufiagen Glasuren, Inger Verlag, 2018
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Zu den fast vergessenen Klassikern der Béckerei ge-
horen die mit Schlagsahne gefullten Schillerlocken.
Sie kénnen rational aus Blatterteigresten hergestellt
werden.

Genutzte Gelegenheit. Um die Herstel-
lung von Blatterteiggebdck abzurunden,
richten wir unseren Blick auf die unwei-
gerlich entstehenden Reste, die beim Aus-
rollen eines Blatterteiges entstehen. Klar:
Je sorgfaltiger der tourierte Teig ausgerollt
wird, desto weniger Reste entstehen beim
anschlieffenden Schneiden. Und entstehen
nur kleine Reste, so spricht wenig dagegen,
diese im néchsten Blatterteig ,unterzutou-
rieren®. GrofSere Reste wirken im nachsten
Blatterteig aber eher qualitdtsmindernd
und sind fiir den Broétchenteig zu wert-
voll. Deshalb lohnt es sich vielleicht, ein
altes Traditionsgeback aus Blatterteig wie-
der aufleben zu lassen. Die altbekannten
Schillerlocken werden hdufig aus Blatter-
teigresten hergestellt. Diese mUissen dazu
nur auf zwei Millimeter Starke und etwa
40 Zentimeter Lange ausgerollt werden.
In Streifen von 3,5 Zentimeter Breite ge-
schnitten, mit Wasser oder Milchei bestri-
chen, lassen sie sich einfach um die tradi-
tionelle Kegelform wickeln. Dazu muss am
spitzen Ende begonnen und der Teig dort
etwas zusammengeschmiert werden. An-
schlieffend wird der Streifen Uberlappend
bis zum Ende gewickelt, fest angedriickt
und alles in Hagelzucker gewaélzt. Beim
Backen sollte die Temperatur bei etwa 20
Grad Celsius unter der Brdtchentempe-
ratur liegen; die Backzeit betragt etwa 25
Minuten. Die fertig gebackenen Schillerlo-
cken miissen noch heifs vom Kegel genom-
men und vorsichtig zum Auskthlen zur
Seite gelegt werden. Zur klassischen Ful-
lung bietet sich einfache Schlagsahne an.






