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Spanisch-Brotli-Rezept

Urs Bram

Zutaten:

— 500 g Blatterteig
- 1-2 Eigelb

- Salz

Zubereitung:

— Teig als Rechteck ca %2 ¢cm dick auswallen.

— Mit einem scharfen Messer Quadrate schneiden
(Seitenlédnge ca. 8 cm).

— Teigstiicke auf ein gefettetes Blech legen (oder
mit Backtrennfolie) und mindestens 1 Stunde an
der Kalte ruhen lassen.

— Teigquadrate diagonal einschneiden.

— Eigelb verklopfen und die Teigteile damit bestrei-
chen.

— Mit wenig Salz betreuen.

— Backofen auf 200 Grad vorheizen.

— Blech auf der zweituntersten Rille in den Ofen
schieben.

— Bei 200 Grad ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Varianten:

— Nur kleine Quadrate schneiden (als «Versu-
cherli», Backzeit nur ca. 10 Minuten)

— Quadrate entlang der Schnittstellen in kleine
Dreiecke schneiden und als Happchen aufti-
schen.

— Mit Mohn, Kimmel oder auch mit Zucker
bestreuen.

1 Teigblock reicht fur ein Backblech mit ca. 12 Qua-
draten (8x8cm)

Im Originalrezept wird der Blatterteig selber herge-
stellt. Dies ist aber schwierig und aufwandig.
(Beispiel: http://www.chefbrothers.ch/Rezepte/Gro-
siskueche/3/0/1070.htm)

Seit 2007 werden in Baden auch «Spanisch-Br&tli»
mit Nussfillung angeboten (Rezept siehe: http:/
lamiacucina.wordpress.com/2010/06/17/spanisch-
brotli/ ).

Elektronische Arbeitsmaterialien zum Lehrmittel Spuren - Horizonte. Download

: http://www.spuren-horizonte.ch
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