CROISSANT GRUNDLAGEN

Der vollstiandige Leitfaden fiir Anfanger

Willkommen zu einer kostlichen Reise in die Welt der Croissants! In dieser
Prasentation fuhren wir dich durch alle wichtigen Schritte, um deine eigenen
perfekten Croissants zu Hause zu backen. Von der faszinierenden Geschichte bis hin
zu praktischen Tipps -hier findest du alles, was du als Anfanger wissen musst.
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Die Geschichte des Croissants

Die Geschichte des Croissants ist von Legenden umwoben. Die bekannteste erzahlt,
dass es 1683 wahrend der Belagerung Wiens durch die Osmanen entstand.
Osterreichische Backer, die nachts arbeiteten, horten die Tiirken beim Tunnelbau und
schlugen Alarm. Als Dank erhielten sie das Recht, ein Geback in Form des
osmanischen Halbmonds zu backen.

Nach Frankreich kam das Geback vermutlich durch Marie Antoinette, die
osterreichische Prinzessin, die es als Erinnerung an ihre Heimat am franzosischen Hof
einfuhrte. Erst im 19. Jahrhundert entwickelte sich das Croissant zu dem buttrigen
Blatterteiggeback, das wir heute kennen und lieben.




Vom Kipferl zum Croissant

Das ursprungliche osterreichische "Kipferl" war weniger blattrig als
das moderne Croissant. Die franzosische Innovation bestand darin, den
Teig mit der Technik des "Tourierens" herzustellen -dem wiederholten
Falten von Butter in den Teig, was die charakteristischen Schichten
erzeugt.

Erst ab etwa 1920 wurde das Croissant in seiner heutigen Form in
Frankreich popular und entwickelte sich zum Symbol des
franzosischen Fruhstucks. Heute ist es ein weltbekanntes Geback, das
in zahlreichen Variationen existiert.




Die Grundzutaten fiir perfekte Croissants

Mehl

Verwende Type 550 oder 405 mit einem
Proteingehalt von 11-12%. Ein hoherer
Proteingehalt sorgt flr bessere
Schichtenbildung und mehr Stabilitat.

Butter

Nur echte Butter mit mindestens 82%
Fettgehalt. Franzosische oder irische
Markenbutter ist ideal, da sie weniger
Wasser enthalt und einen hoheren
Fettanteil bietet.

Hefe

Frische oder Trockenhefe. Frische Hefe
gibt ein feineres Aroma, Trockenhefe ist
hingegen praktischer in der Handhabung
und langer haltbar.



Weitere wichtige Zutaten

Zucker Salz

Feiner Zucker dient nicht nur zur StiBung, sondern auch als Verstarkt den Geschmack und kontrolliert die Hefeaktivitat. Etwa
Nahrung fur die Hefe und fordert die Braunung der Kruste. 2% der Mehlmenge ist ideal. Verwende feines Meersalz oder
Verwende 5-10% der Mehlmenge. Tafelsalz.

Milch Wasser

Sorgt fur ein weicheres Geback und eine schonere Braunung. Aktiviert das Gluten im Mehl. Die Kombination aus Wasser und

Vollmilch gibt das beste Ergebnis durch ihren hoheren Fettgehalt. Milch sorgt fur die perfekte Teigkonsistenz.



Qualitatsmerkmale der Zutaten

Butter — Das Herzstiick

Die Qualitat deiner Butter entscheidet maRgeblich Uber das
Endergebnis. Achte auf:

¢ Mindestens 82% Fettgehalt (steht auf der Verpackung)
e Moglichst wenig Wasseranteil

e Naturliche Farbe (leicht gelblich)

e Franzosische oder irische Markenbutter
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BEURRE D'ISIGN

Butter mit hohem Wassergehalt macht den Teig klebrig und verhindert STE-MERE

die saubere Schichtenbildung. Margarine oder Butterersatz sind fur
echte Croissants ungeeignet.




Qualitatsmerkmale weiterer Zutaten

Mehl

Verwende immer Weizenmehl mit hohem Proteingehalt (11-
12%). In Deutschland eignet sich Type 550, in Osterreich W700
oder in der Schweiz Halbweissmehl. Das Mehl sollte frisch und

nicht abgelaufen sein. Lagere es trocken und luftdicht.

Milch

Vollmilch mit 3,5% Fett gibt das beste Geschmacksergebnis.
Bei Laktoseintoleranz kannst du auch pflanzliche Alternativen
wie Mandel-oder Hafermilch verwenden, beachte aber, dass
dies den Geschmack leicht verandert.

Hefe

Frische Hefe sollte nicht trocken oder brlichig sein, sondern
weich und leicht feucht. Trockenhefe prifst du auf das
Haltbarkeitsdatum und achtest darauf, dass die Packung
unbeschadigt ist. Eine Aktivierung in lauwarmem Wasser mit
einer Prise Zucker vor Verwendung ist empfehlenswert.



Grundrezept fiir 8-10 Croissants

Zutaten

500g Weizenmehl Type 550

10g Salz

55g Zucker

10g Frischhefe (oder 4g Trockenhefe)
140ml kalte Milch

140ml kaltes Wasser

25g weiche Butter fur den Grundteig
250g kalte Butter zum Tourieren

1 Ei zum Bestreichen

(D Alle Zutaten sollten kiihlschrankkalt sein, mit Ausnahme der 25g weichen Butter fir den Grundteig.



Wichtige Werkzeuge

Unbedingt notwendig

e Digitale Kiichenwaage (flr prazise Messungen)
¢ Nudelholz (moglichst lang, ca. 50cm)

e Teigschaber aus Kunststoff

e Backpapier

e Backblech

e Messbecher fur Flussigkeiten

e Backpinsel fur das Ei-Wash

Sehr hilfreich

e Lineal oder MaBband (fur gleichmaBige TeiggroBen)

e Pizzaschneider oder scharfes Messer

e Teigkarte aus Metall (zum Schneiden und Heben)
e Thermometer (fir Teig-und Raumtemperatur)

e Spruhflasche mit Wasser




Grundlagen der Teigzubereitung

Der Basisteig

Der erste Schritt ist die Herstellung eines einfachen Hefeteigs, der als

Basis dient. Dieser Teig wird spater mit Butter geschichtet.

1. Alle trockenen Zutaten vermischen
Flussigkeiten hinzufigen
Weiche Butter einarbeiten

Kurz und schonend kneten (3-5 Min.)
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Abgedeckt 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen

() Nicht zu lange kneten! Der Teig sollte nur so lange geknetet
werden, bis er homogen ist. UbermaBiges Kneten aktiviert das

Gluten zu stark.



Das Temperaturgeheimnis
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Kiihle Zutaten Kiithle Umgebung Kiihle Arbeitsweise

Alle Zutaten sollten kihlschrankkalt sein (ca. |deal ist eine Raumtemperatur von 18-22°C. An  Arbeite zligig, um die Butter nicht zu

4-7°C). Die Butter zum Tourieren muss fest, heiBen Tagen arbeite friih morgens oder erwarmen. Bei zu weicher Butter: Teig sofort

aber noch formbar sein. spatabends und nutze den Kihlschrank fir fuir 15-30 Minuten in den Kihlschrank legen.
Ruhephasen.

Die Temperaturkontrolle ist der wichtigste Faktor fur erfolgreiche Croissants. Wenn die Butter zu warm wird, vermischt sie sich mit dem Teig, statt
separate Schichten zu bilden. Zu kalte Butter hingegen bricht und durchsticht den Teig.



Das Tourieren - Die Kunst der
Schichtung

Das "Tourieren" ist das Herzstlick der Croissant-Herstellung. Bei diesem Prozess
werden Teig und Butter in diinnen Schichten Ubereinandergelegt, was die
charakteristische blattrige Textur erzeugt.

In der klassischen Methode gibt es drei Arten von Touren:

1. Einfache Tour: Der Teig wird gedrittelt und Gbereinandergelegt (3 Schichten)
2. Doppelte Tour: Der Teig wird in 4 Teile gefaltet (4 Schichten)

3. Buch-Tour: Die Enden werden zur Mitte und dann aufeinander gefaltet (4
Schichten)

Fir Anfanger empfehlen wir drei einfache Touren mit jeweils 30 Minuten Kihlzeit

dazwischen.




Vorbereitung der Butterschicht

Die Butterschicht richtig vorbereiten

Der erste kritische Schritt beim Tourieren ist die Vorbereitung der
Butterschicht:

1. Kalte Butter (250g) zwischen zwei Stiicken Backpapier legen

2. Mit dem Nudelholz zu einem Quadrat von ca. 15x15 cm klopfen und
ausrollen

3. Die Ecken sollten rechtwinklig sein, Kanten gerade

4. Kurzin den Kiuhlschrank legen, wahrend der Teig vorbereitet wird

® Die Butterschicht sollte die gleiche Konsistenz wie der Teig

haben -fest, aber formbar. Zu weiche Butter lauft aus, zu
harte Butter bricht den Teig.



Die erste Tour

Butter einlegen

Teig ausrollen
9 Die vorbereitete Butterschicht in die Mitte des Teigs legen, so dass

Den gekuhlten Grundteig zu einem Rechteck von ca. 30x20 cm Teig links und rechts Ubersteht.
ausrollen.

Teigpaket ausrollen

Teig einschl n
€lg einschlage Das Teigpaket vorsichtig zu einem langen Rechteck (ca. 45x15 cm)

Die Uberstehenden Teigseiten Uber die Butter falten, so dass sie sich ausrollen.

in der Mitte leicht Gberlappen. Kanten fest andrtcken.



e

Fortsetzung der ersten Tour
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Erste Faltung Zweite Faltung Kihlen
Das untere Drittel des ausgerollten Teigs Das obere Drittel Uber das bereits gefaltete Den gefalteten Teig in Frischhaltefolie
nach oben klappen. untere Drittel legen. einwickeln und 30 Minuten kihlen.

Nach dieser ersten Tour hat dein Teig bereits 3 Butterschichten. Achte darauf, dass die Kanten des Teigs gerade bleiben und die Ecken rechtwinklig
sind. Dies erleichtert die weiteren Touren.




Zweite und dritte Tour

Wiederhole den Prozess
Fir die zweite und dritte Tour wiederholst du den gleichen Prozess:

1. Den gekuhlten Teig aus dem Kuhlschrank nehmen
Um 90° drehen (wichtig fiir die Schichtenbildung)
Zu einem langen Rechteck (ca. 45x15 cm) ausrollen

In Dritteln falten (wie bei der ersten Tour)

o A 0D

Zwischen den Touren jeweils 30 Minuten kihlen

Nach der dritten Tour hat dein Teig bereits 27 Butterschichten (3 x 3 x
3)!

/A Achte auf die Drehung des Teigs zwischen den Touren! Ohne

die Drehung entstehen die Schichten nicht in beide
Richtungen.



Die Teigfiihrung

@ Temperaturkontrolle 8 Druckkontrolle X Zeitmanagement
Halte den Teig immer kihl (ca. 10- Roll mit gleichmaRigem, sanftem Arbeite zugig aber nicht hektisch.
15°C). Bei zu weicher Butter sofort Druck. Zu starker Druck presst die Lieber eine extra Kihlphase einlegen
kihlen, auch mitten im Prozess. Butter aus den Seiten. als mit zu weichem Teig arbeiten.

Die Teigfliihrung ist mehr als nur das Rezept zu befolgen -es ist ein Gespur fur den richtigen Moment. Mit der Zeit lernst du, den Teig "zu lesen" und
zu spulren, wann er bereit flr den nachsten Schritt ist.



Ruhezeit nach dem Tourieren

Die finale Ruhezeit

Nach den drei Touren braucht der Teig

eine langere Ruhezeit:

e Mindestens 6 Stunden, idealerweise
Uber Nacht im Kiuhlschrank

¢ In Frischhaltefolie gut einwickeln

e Flach lagern, nicht zusammenfalten

Diese Ruhezeit hat mehrere wichtige
Funktionen:

Das Gluten entspannt sich

Die Aromen entwickeln sich

Die Butter wird wieder fest

Die Hefe arbeitet langsam weiter
(Kaltgare)

® Planungstipp: Bereite den Teig
am Abend vor und backe am
nachsten Morgen. So hast du
immer frische Croissants zum
Fruhstick!

Die lange Ruhezeit ist keine optionale
Abkulrzung -sie ist entscheidend fur die
Qualitat deiner Croissants. In dieser
Phase entwickelt sich der volle
Geschmack, und der Teig wird leichter
zu verarbeiten sein.




Schritt-fiir-Schritt: Croissants
formen

01

Teig ausrollen

Ausgeruhen Teig auf leicht bemehlter Flache zu einem Rechteck von 40x25 cm und

ca. 4-5 mm Dicke ausrollen.

02

Zuschneiden

Mit einem scharfen Messer gleichseitige Dreiecke von ca. 25 cm Hohe und 10 cm
Basis schneiden. StandardmaRig ergeben sich 8-10 Dreiecke.

03

Einschneiden

Die Basis jedes Dreiecks leicht einschneiden (ca. 1 cm in der Mitte), um das Aufrollen
zu erleichtern.

04

Aufrollen

Vom breiten Ende her leicht dehnen und dann locker aufrollen. Die Spitze unter dem
Croissant festdricken.




Die Form perfektionieren

Die klassische Croissant-Form

Ein perfektes Croissant hat eine charakteristische halbmondformige
Gestalt:

1. Beim Aufrollen die Enden leicht nach innen biegen

2. Die Spitze des Dreiecks sollte unter dem Croissant liegen

3. Die Enden sollten etwas nach innen gerichtet sein

4. |deal sind 7-8 sichtbare "Windungen" im fertigen Croissant

Die geformten Croissants missen unbedingt leicht gekrimmt, aber

nicht zu stark gebogen sein. Anfanger neigen dazu, sie zu sehr zu
biegen, was zu einem ungleichmaRigen Aufgehen fihrt.
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(J) Die Krimmung sollte sanft sein-wie ein zunehmendes
Mondyviertel, nicht wie ein Halbmond. Achte darauf, dass die
Spitze des Teigdreiecks beim Aufrollen leicht gedehnt wird.



Die wichtige Endgérung

Nach dem Formen muissen die Croissants noch einmal gehen (Endgérung), bevor sie

gebacken werden konnen:

Vorbereitung

Backblech mit Backpapier auslegen. Croissants mit gentigend Abstand

(ca. 5 cm) platzieren, da sie noch aufgehen werden.

Garung

Bei Raumtemperatur (ca. 24-26°C) fur 1,5-2 Stunden gehen lassen.
Alternativ: Im ausgeschalteten Backofen mit einer Schussel heiRem
Wasser fur erhohte Luftfeuchtigkeit.

Der Finger-Test

Drucke leicht mit einem Finger auf den Teig. Wenn die Delle langsam
zurlckgeht, sind die Croissants bereit. Bleibt die Delle bestehen, sind sie
Ubergart. Springt der Teig sofort zuriick, brauchen sie noch Zeit.




Das Ei-Wash fiir goldene Croissants

Der perfekte Glanz

Kurz vor dem Backen werden die Croissants mit einer Eimischung

bestrichen:

1. 1Ei mit1EL Milch oder Wasser verquirlen

2. Mit einem weichen Backpinsel vorsichtig auftragen

3. Darauf achten, dass keine Eimischung an die Seiten lauft
4. Fur extra Glanz: nach 10 Minuten Backzeit ein zweites Mal

bestreichen

Das Ei-Wash sorgt fir die charakteristische goldbraune Farbe und den
appetitlichen Glanz der Croissants.

® Vermeide es, die Eimischung an die Schnittkanten zu pinseln,
da dies das Aufgehen der Schichten verhindern kann. Pinsle

nur die Oberseite!



Das Backen der Croissants

Vorheizen Backzeit

Den Backofen auf 200°C Ca. 18-22 Minuten bei 200°C backen.
Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Nach 10 Minuten die Position des
vorgeheizter Ofen ist essentiell fur Blechs drehen fiur gleichmaRige

das richtige Aufgehen. Braunung.

Backprobe

Die Croissants sollten goldbraun sein und beim Anheben leicht anfiihlen. Der
Boden sollte ebenfalls gebraunt sein.

Die Backzeit kann je nach Ofen variieren. Behalte die Croissants in den letzten
Minuten gut im Auge, da der Unterschied zwischen "perfekt" und "zu dunkel" oft nur
wenige Minuten betragt.




Abkiihlen und servieren

Der kronende Abschluss
Frisch gebackene Croissants brauchen eine kurze Abkuhlphase:

e Croissants auf ein Kuchengitter transferieren

¢ Mindestens 15-20 Minuten abkihlen lassen

e Indieser Zeit stabilisiert sich die Kruste

e Das Innere dampft aus und die Schichten setzen sich

Die Versuchung ist groB3, sofort zu kosten, aber die kurze Wartezeit

lohnt sich! Croissants schmecken am besten, wenn sie noch leicht
warm sind, aber nicht mehr heiR.

® Das charakteristische Rascheln beim Brechen eines

Croissants-"le craquelin" genannt -ist ein Zeichen fiur perfekt

gebackene Schichten.



Haufige Anfangerfehler und Losungen
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Butter lduft aus dem Teig

Ursache: Zu warme Butter oder
Umgebungstemperatur.

Losung: Teig sofort fur 15-30 Minuten
kihlen. Bei hohen Raumtemperaturen
haufiger und kurzer arbeiten.

Teig reif3t oder Butter
durchsticht

Ursache: Zu kalte Butter oder zu diinner
Teig.

Losung: Butter und Teig auf ahnliche
Konsistenz bringen. Nicht zu dinn
ausrollen.

Croissants gehen nicht auf

Ursache: Uberkneteter Teig, alte Hefe oder
zu kurze Garzeit.

Losung: Teig nur minimal kneten, frische
Hefe verwenden und Garzeit verlangern.



Weitere haufige Fehler
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UngleichméaBige Form Zu dichte, brotartige Textur Zu dunkle oder zu helle Kruste
Ursache: UngleichmaRiges Ausrollen oder Ursache: Zu wenige Touren oder schlechte Ursache: Falsche Ofentemperatur oder
falsche Formtechnik. Schichtenbildung. Backzeit.

Losung: Auf prazises Ausrollen achten und Losung: Sorgfaltig tourieren und auf Losung: Backofen mit separatem

beim Formen nicht zu fest driicken. ausreichende Ruhezeiten achten. Thermometer prufen und Backzeit

anpassen.



Tipps fiir bessere Ergebnisse

Temperatur ist entscheidend

(o]
F Verwende ein Thermometer fur Teig (10-15°C) und Raum (18-22°C). Im
Sommer frih morgens oder spat abends arbeiten.

Prazision zahlt sich aus

E] Verwende ein Lineal fur gleichmaBige Teigdreiecke. Exakt geschnittene
Dreiecke ergeben schonere Croissants.

Geduld haben

g Qualitat braucht Zeit. Versuche nicht, den Prozess zu beschleunigen. Die
Ruhezeiten sind fur das Ergebnis entscheidend.



Lagerung und Aufbewahrung

Frische bewahren

Croissants schmecken am besten frisch, konnen aber auch aufbewahrt

werden:

¢ Frisch gebacken: Bis zu 2 Tage in einer Papiertlte bei
Raumtemperatur

¢ Einfrieren (gebacken): Bis zu 2 Monate im Gefrierbeutel

e Einfrieren (roh): Nach dem Formen, vor der Endgarung, bis zu 1
Monat

Zum Aufwéarmen: 5-7 Minuten bei 160°C im vorgeheizten Ofen. Nie in
der Mikrowelle aufwarmen, das macht die Croissants zah!

/\ Bewahre Croissants niemals im Kuhlschrank auf! Die Kalte

beschleunigt den Alterungsprozess und macht sie trocken
und zah.



Einfache Variationen fir
Einsteiger

Schokoladen-Croissants (Pain au Chocolat)

Statt Dreiecke ein Rechteck schneiden, ein Stuck Zartbitterschokolade
an der kurzen Seite platzieren und aufrollen. Vor dem Backen mit etwas
Zucker bestreuen.

Mandel-Croissants

Gebackene Croissants aufschneiden, mit Mandelcreme fillen und mit
Mandelblattchen bestreuen. Kurz bei 180°C Uberbacken.

Kase-Schinken-Croissants

Vor dem Aufrollen eine diinne Scheibe Schinken und geriebenen Kase

auf das Dreieck legen. Perfekt fur ein herzhaftes Fruhstlck.
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Besondere Variationen

Mini-Croissants Croissant-Schnecken Vollkorn-Croissants

Teig dinner ausrollen und kleinere Dreiecke Teig zu einem Rechteck ausrollen, mit Zimt- Bis zu 30% des WeiBmehls durch Vollkornmehl
schneiden. Perfekt fur Buffets oder als Snack. Zucker bestreuen, aufrollen und in Scheiben ersetzen. Gibt einen nussigeren Geschmack
Backzeit um ca. 5 Minuten reduzieren. schneiden. Wie Zimtschnecken backen. und mehr Ballaststoffe.

Diese Variationen sind ideal, nachdem du das Grundrezept gemeistert hast. Sie verwenden die gleiche Technik, fiigen aber neue
Geschmacksrichtungen und Formen hinzu.



Zeitplan fiir perfekte Croissants

Tag 1, 18:00 Uhr 1

Grundteig herstellen und 1 Stunde kihlen lassen

2 Tag 1, 19:00-21:00 Uhr

Drei Touren durchfuhren, mit jeweils 30 Minuten Kihlzeit

Tag 1, 21:00 Uhr 3

Tourierter Teig Uber Nacht in den Kihlschrank

4 Tag 2, 7:00 Uhr
Teig ausrollen, Croissants formen und zur Endgarung
aufstellen
Tag 2, 9:00 Uhr 5
Backen (nach ca. 2 Stunden Endgarung)
6 Tag 2, 9:30 Uhr

Frische Croissants geniel3en!



Alternative Zeitpldane

Wochenend-Croissants

Fir Einsteiger, die mehr Zeit am Stlck

haben:

1.

Samstag, 8:00 Uhr: Grundteig
herstellen

Samstag, 9:00-12:00 Uhr: Drei

Touren mit Kiihlphasen

Samstag, 12:00-18:00 Uhr: Lange
Kuhlphase

Samstag, 18:00 Uhr: Formen und
Endgarung

Samstag, 20:00 Uhr: Backen fur ein
besonderes Abendessen

Vorgefertigter Teig
Fir Vielbeschaftigte, die vorausplanen:

1. Wochenende: Teig komplett

vorbereiten und tourieren

2. Teig einfrieren: Nach dem Tourieren,
vor dem Ausrollen

3. Am Vorabend: Im Kuhlschrank
auftauen lassen

4. Am Morgen: Ausrollen, formen,
gehen lassen und backen



Glossar wichtiger Begriffe

Tourieren

Der Prozess des Faltens und Schichtens von Butter im Teig.
Erzeugt die charakteristischen Schichten im Croissant.

Blitterteig

Ein Teig mit vielen diinnen Schichten. Croissant-Teig ist ein
Hefeblatterteig.

Lamination / Laminieren

Das Einarbeiten der Butter in den Teig in dinnen, abwechselnden
Schichten.

Gare / Géarung

Die Ruhephase, in der die Hefe den Teig aufgehen lasst. Bei
Croissants unterscheidet man zwischen Kaltgare (im
Kihlschrank) und Endgare (vor dem Backen).



Fortsetzung des Glossars

D Grundteig / Détrempe

Der Basisteig, in den spater die Butter eingearbeitet wird.

D Butterschicht / Beurrage

Die vorbereitete Butterschicht, die in den Grundteig eingeschlagen wird.

D Tour / Pli

Ein vollstandiger Faltvorgang beim Tourieren. Bei einfacher Tour entstehen 3

Schichten, bei doppelter Tour 4 Schichten.

D Pain au Chocolat

Die rechteckige Variante des Croissants mit Schokoladenfillung, auch
"Chocolatine" genannt.



Qualitdtsmerkmale eines perfekten Croissants

Worauf Profis achten e —

Ein wirklich gutes Croissant erkennt man an folgenden Merkmalen:

o AuBere Erscheinung: GleichmaRig goldbraun, leicht glanzend
¢ Kruste: Knusprig und blattrig, "raschelt" beim Anbrechen

¢ Innere Struktur: Deutlich sichtbare, luftige Schichten
("Wabenstruktur")

e Textur: Weich und elastisch im Inneren, leicht zugfest

e Geschmack: Ausgewogene Butternote, leicht stBlich, nie fettig

© Profi-Tipp: Die "Horner" eines Croissants sollten diinner sein
als die Mitte, mit sichtbaren Schichten und einer

knusprigeren Textur.



Fehlerdiagnose: Wenn etwas
schief geht

Problem: Croissants sind Problem: UngleichméaBige
flach und schwer Schichten oder "Taschen”
Ursache: Ubergarung, iberkneteter Ursache: UngleichmaRiger Druck
Teig oder zu warme Butter beim beim Ausrollen oder falsche Faltung.
jlodKieren: Losung: GleichmaRiger Druck,
Losung: Garzeit verklrzen, Teig prazisere Faltung, mehr Sorgfalt beim
minimal kneten, auf Temperatur Tourieren.

achten.

Problem: Croissants schmecken hefig oder teigig
Ursache: Zu viel Hefe, zu kurze Backzeit oder zu niedrige Ofentemperatur.

Losung: Hefe reduzieren, Backzeit verlangern, Ofentemperatur prifen.

B .



Die wichtigsten Erfolgsfaktoren

40% 30%

Temperaturkontrolle Technik
Die richtige Temperatur von Teig, Butter und Umgebung ist der Prazises Ausrollen, Falten und Formen sind entscheidend fur die
wichtigste Erfolgsfaktor. perfekte Schichtung.

-

20% 10%

Zutatenqualitéat Geduld
Hochwertige Butter und Mehl bilden die Grundlage fur exzellente Die Einhaltung aller Ruhezeiten ermoglicht die volle Entwicklung von
Croissants. Geschmack und Textur.

Mit zunehmender Erfahrung wirst du ein Gesplur fur diese Faktoren entwickeln. Jeder Durchgang macht dich besser, und selbst "misslungene”
Croissants schmecken meist immer noch kostlich!



Buch-Empfehlungen zum
Weiterlesen

"Der Duft von frischem Brot” von Richard Bertinet

Ein hervorragendes Grundlagenwerk fur Brot-und Gebackliebhaber mit einem

ausfuhrlichen Kapitel zu Hefeteigen und Blatterteigen.

“"Backen mit Christina” von Christina Bauer

Enthalt ein sehr detailliertes Kapitel zu Croissants mit vielen Bildern, die die
einzelnen Schritte verdeutlichen.

"Die Brotbackbibel” von Lutz GeiBBler

Der deutsche Brotpapst erklart auch die Wissenschaft hinter dem perfekten
Geback und geht auf die chemischen Prozesse ein.

"Patisserie” von Christophe Felder

Fuar Fortgeschrittene: Ein umfassendes Werk zur franzosischen Patisserie mit

vielen Variationen des klassischen Croissants.




Deine Croissant-Reise beginnt!

Herzlichen Glickwunsch! Du hast jetzt alle Grundlagen erlernt, um deine eigenen
kostlichen Croissants zu backen. Denke daran, dass Perfektion Zeit braucht —-auch
professionelle Backer haben jahrelang geubt, um ihre Technik zu verfeinern.

Bleib geduldig und genieRRe den Prozess. Jeder Versuch wird besser werden, und
selbst wenn deine ersten Croissants nicht perfekt aussehen, werden sie mit
Sicherheit kostlich schmecken!

“Das Geheimnis eines guten Croissants liegt nicht
nur in der Technik, sondern auch in der Liebe zum
Detail und der Freude am Backen."

Viel Erfolg und guten Appetit bei deiner Croissant-Backerei! €®




