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Die Geschichte des Croissants
DpeśGe¹clpclÁeśde¹śC²�p¹¹a�Á¹śp¹ÁśÝ��śLege�de�śÇ�Þ�be�ĲśDpeśbe�a��Áe¹Áeśe²ìäl�Áĳś
da¹¹śe¹ś÷üþùśÞäl²e�dśde²śBe�age²Ç�gśWpe�¹śdÇ²clśdpeśO¹�a�e�śe�Á¹Áa�dĲś

Ö¹Áe²²epclp¹cleśBäc�e²ĳśdpeś�aclÁ¹śa²bepÁeÁe�ĳśl�²Áe�śdpeśTÍ²�e�śbep�śTÇ��e�baÇśÇ�dś
¹cl�Çge�śA�a²�ĲśA�¹śDa��śe²lpe�Áe�ś¹peśda¹śReclÁĳśep�śGebäc�śp�śF�²�śde¹ś
�¹�a�p¹cle�śHa�b���d¹śìÇśbac�e�Ĳ

NaclśF²a��²epclś�a�śda¹śGebäc�śÝe²�ÇÁ�pclśdÇ²clśMa²peśA�Á�p�eÁÁeĳśdpeś
�¹Áe²²epclp¹cleśP²p�ìe¹¹p�ĳśdpeśe¹śa�¹śE²p��e²Ç�gśa�śpl²eśHep�aÁśa�śf²a�ì�¹p¹cle�śH�fś
ep�fÍl²ÁeĲśE²¹Áśp�ś÷ÿĲśJal²lÇ�de²Áśe�ÁÞpc�e�Áeś¹pclśda¹śC²�p¹¹a�ÁśìÇśde�śbÇÁÁ²pge�ś
B�äÁÁe²Áepggebäc�ĳśda¹śÞp²śleÇÁeś�e��e�śÇ�dś�pebe�Ĳ



Vom Kipferl zum Croissant
Da¹śÇ²¹¯²Í�g�pcleś�¹Áe²²epclp¹cleśřKp¯fe²�řśÞa²śÞe�pge²śb�äÁÁ²pgśa�¹ś

da¹ś��de²�eśC²�p¹¹a�ÁĲśDpeśf²a�ì�¹p¹cleśI���ÝaÁp��śbe¹Áa�dśda²p�ĳśde�ś
Tepgś�pÁśde²śTecl�p�śde¹śřT�Ç²pe²e�¹řśle²ìÇ¹Áe��e�śŋśde�śÞpede²l��Áe�ś
Fa�Áe�śÝ��śBÇÁÁe²śp�śde�śTepgĳśÞa¹śdpeścla²a�Áe²p¹Áp¹cle�śSclpclÁe�ś
e²ìeÇgÁĲ

E²¹ÁśabśeÁÞaś÷ÿøöśÞÇ²deśda¹śC²�p¹¹a�Áśp�ś¹ep�e²śleÇÁpge�śF�²�śp�ś
F²a��²epclś¯�¯Ç�ä²śÇ�dśe�ÁÞpc�e�Áeś¹pclśìÇ�śSä�b��śde¹ś
f²a�ì�¹p¹cle�śF²Íl¹ÁÍc�¹ĲśHeÇÁeśp¹Áśe¹śep�śÞe�Ábe�a��Áe¹śGebäc�ĳśda¹ś
p�śìal�²epcle�śVa²paÁp��e�śeãp¹Ápe²ÁĲ



Die Grundzutaten für perfekte Croissants

Mehl
Ve²Þe�deśTä¯eśûûöś�de²śúöûś�pÁśep�e�ś
P²�Áep�gela�ÁśÝ��ś÷÷ŉ÷ø%ĲśEp�śl�le²e²ś
P²�Áep�gela�Áś¹�²gÁśfÍ²śbe¹¹e²eś
SclpclÁe�bp�dÇ�gśÇ�dś�el²śSÁabp�pÁäÁĲ

Butter
NÇ²śeclÁeśBÇÁÁe²ś�pÁś�p�de¹Áe�¹śþø%ś
FeÁÁgela�ÁĲśF²a�ì�¹p¹cleś�de²śp²p¹cleś
Ma²�e�bÇÁÁe²śp¹Áśpdea�ĳśdaś¹peśÞe�pge²ś
Wa¹¹e²śe�Álä�ÁśÇ�dśep�e�śl�le²e�ś

FeÁÁa�Áep�śbpeÁeÁĲ

Hefe
F²p¹cleś�de²śT²�c�e�lefeĲśF²p¹cleśHefeś
gpbÁśep�śfep�e²e¹śA²��aĳśT²�c�e�lefeśp¹Áś
lp�gege�ś¯²a�Áp¹cle²śp�śde²śHa�dlabÇ�gś
Ç�dś�ä�ge²śla�Ába²Ĳ



Weitere wichtige Zutaten

Zucker
Fep�e²śZÇc�e²śdpe�Áś�pclÁś�Ç²śìÇ²śSÍÀÇ�gĳś¹��de²�śaÇclśa�¹ś
Nal²Ç�gśfÍ²śdpeśHefeśÇ�dśf�²de²ÁśdpeśB²äÇ�Ç�gśde²śK²Ç¹ÁeĲś
Ve²Þe�deśûŉ÷ö%śde²śMel��e�geĲ

Salz
Ve²¹Áä²�Áśde�śGe¹cl�ac�śÇ�dś���Á²���pe²ÁśdpeśHefea�ÁpÝpÁäÁĲśEÁÞaś
ø%śde²śMel��e�geśp¹Áśpdea�ĲśVe²Þe�deśfep�e¹śMee²¹a�ìś�de²ś
Tafe�¹a�ìĲ

Milch
S�²gÁśfÍ²śep�śÞepcle²e¹śGebäc�śÇ�dśep�eś¹cl��e²eśB²äÇ�Ç�gĲś
V����p�clśgpbÁśda¹śbe¹ÁeśE²geb�p¹śdÇ²clśpl²e�śl�le²e�śFeÁÁgela�ÁĲ

Wasser
A�ÁpÝpe²Áśda¹śG�ÇÁe�śp�śMel�ĲśDpeśK��bp�aÁp��śaÇ¹śWa¹¹e²śÇ�dś
Mp�clś¹�²gÁśfÍ²śdpeś¯e²fe�ÁeśTepg���¹p¹Áe�ìĲ



Qualitätsmerkmale der Zutaten

Butter 3 Das Herzstück
DpeśQÇa�pÁäÁśdep�e²śBÇÁÁe²śe�Á¹clepdeÁś�aÀgeb�pclśÍbe²śda¹ś

E�de²geb�p¹ĲśAclÁeśaÇfĴ

Mp�de¹Áe�¹śþø%śFeÁÁgela�ÁśŃ¹ÁelÁśaÇfśde²śVe²¯ac�Ç�gń

M�g�pcl¹ÁśÞe�pgśWa¹¹e²a�Áep�

NaÁÍ²�pcleśFa²beśŃ�epclÁśge�b�pclń

F²a�ì�¹p¹cleś�de²śp²p¹cleśMa²�e�bÇÁÁe²

BÇÁÁe²ś�pÁśl�le�śWa¹¹e²gela�Áś�aclÁśde�śTepgś��eb²pgśÇ�dśÝe²lp�de²Áś
dpeś¹aÇbe²eśSclpclÁe�bp�dÇ�gĲśMa²ga²p�eś�de²śBÇÁÁe²e²¹aÁìś¹p�dśfÍ²ś

eclÁeśC²�p¹¹a�Á¹śÇ�geepg�eÁĲ



Qualitätsmerkmale weiterer Zutaten
1Mehl

Ve²Þe�deśp��e²śWepìe��el�ś�pÁśl�le�śP²�Áep�gela�ÁśŃ÷÷ŉ
÷ø%ńĲśI�śDeÇÁ¹cl�a�dśepg�eÁś¹pclśTä¯eśûûöĳśp�śÖ¹Áe²²epclśWýööś
�de²śp�śde²śSclÞepìśHa�bÞep¹¹�el�ĲśDa¹śMel�ś¹���Áeśf²p¹clśÇ�dś

�pclÁśabge�aÇfe�ś¹ep�ĲśLage²eśe¹śÁ²�c�e�śÇ�dś�ÇfÁdpclÁĲ
2 Hefe

F²p¹cleśHefeś¹���Áeś�pclÁśÁ²�c�e�ś�de²śb²Íclpgś¹ep�ĳś¹��de²�ś

ÞepclśÇ�dś�epclÁśfeÇclÁĲśT²�c�e�lefeś¯²Íf¹ÁśdÇśaÇfśda¹ś
Ha�Ába²�epÁ¹daÁÇ�śÇ�dśaclÁe¹Áśda²aÇfĳśda¹¹śdpeśPac�Ç�gś
Ç�be¹clädpgÁśp¹ÁĲśEp�eśA�ÁpÝpe²Ç�gśp�ś�aÇÞa²�e�śWa¹¹e²ś�pÁś
ep�e²śP²p¹eśZÇc�e²śÝ�²śVe²Þe�dÇ�gśp¹Áśe�¯fel�e�¹Þe²ÁĲ

3Milch
V����p�clś�pÁśùĳû%śFeÁÁśgpbÁśda¹śbe¹ÁeśGe¹cl�ac�¹e²geb�p¹Ĳś
BepśLa�Á�¹ep�Á��e²a�ìś�a��¹ÁśdÇśaÇclś¯f�a�ì�pcleśA�Áe²�aÁpÝe�ś
ÞpeśMa�de�ŉś�de²śHafe²�p�clśÝe²Þe�de�ĳśbeaclÁeśabe²ĳśda¹¹ś

dpe¹śde�śGe¹cl�ac�ś�epclÁśÝe²ä�de²ÁĲ



Grundrezept für 8-10 Croissants

Zutaten
ûöögśWepìe��el�śTä¯eśûûö

÷ögśSa�ì

ûûgśZÇc�e²

÷ögśF²p¹cllefeśŃ�de²śúgśT²�c�e�lefeń

÷úö��ś�a�ÁeśMp�cl

÷úö��ś�a�Áe¹śWa¹¹e²

øûgśÞepcleśBÇÁÁe²śfÍ²śde�śG²Ç�dÁepg

øûögś�a�ÁeśBÇÁÁe²śìÇ�śT�Ç²pe²e�

÷śEpśìÇ�śBe¹Á²epcle�

A��eśZÇÁaÁe�ś¹���Áe�ś�Íl�¹cl²a���a�Áś¹ep�ĳś�pÁśAÇ¹�al�eśde²śøûgśÞepcle�śBÇÁÁe²śfÍ²śde�śG²Ç�dÁepgĲ



Wichtige Werkzeuge
Unbedingt notwendig

DpgpÁa�eśKÍcle�ÞaageśŃfÍ²ś¯²äìp¹eśMe¹¹Ç�ge�ń

NÇde�l��ìśŃ��g�pcl¹Áś�a�gĳścaĲśûöc�ń

Tepg¹clabe²śaÇ¹śKÇ�¹Á¹Á�ff

Bac�¯a¯pe²

Bac�b�ecl

Me¹¹becle²śfÍ²śF�Í¹¹pg�epÁe�

Bac�¯p�¹e�śfÍ²śda¹śEpŉWa¹l

Sehr hilfreich
Lp�ea�ś�de²śMaÀba�dśŃfÍ²śg�epcl�äÀpgeśTepgg²�Àe�ń

Ppììa¹cl�epde²ś�de²ś¹cla²fe¹śMe¹¹e²

Tepg�a²ÁeśaÇ¹śMeÁa��śŃìÇ�śScl�epde�śÇ�dśHebe�ń

Tle²���eÁe²śŃfÍ²śTepgŉśÇ�dśRaÇ�Áe�¯e²aÁÇ²ń

S¯²Ílf�a¹cleś�pÁśWa¹¹e²



Grundlagen der Teigzubereitung

Der Basisteig
De²śe²¹ÁeśScl²pÁÁśp¹ÁśdpeśHe²¹Áe��Ç�gśep�e¹śep�facle�śHefeÁepg¹ĳśde²śa�¹ś

Ba¹p¹śdpe�ÁĲśDpe¹e²śTepgśÞp²dś¹¯äÁe²ś�pÁśBÇÁÁe²śge¹clpclÁeÁĲ

A��eśÁ²�c�e�e�śZÇÁaÁe�śÝe²�p¹cle�÷Ĳ

F�Í¹¹pg�epÁe�ślp�ìÇfÍge�øĲ

WepcleśBÇÁÁe²śep�a²bepÁe�ùĲ

KÇ²ìśÇ�dś¹cl��e�dś��eÁe�śŃùŉûśMp�ĲńúĲ

Abgedec�Áś÷śSÁÇ�deśp�śKÍl�¹cl²a��ś²Çle�ś�a¹¹e�ûĲ

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

Gluten zu stark.



Das Temperaturgeheimnis

Kühle Zutaten
A��eśZÇÁaÁe�ś¹���Áe�ś�Íl�¹cl²a���a�Áś¹ep�śŃcaĲś

úŉý°CńĲśDpeśBÇÁÁe²śìÇ�śT�Ç²pe²e�ś�Ç¹¹śfe¹Áĳś
abe²ś��clśf�²�ba²ś¹ep�Ĳ

Kühle Umgebung
Idea�śp¹Áśep�eśRaÇ�Áe�¯e²aÁÇ²śÝ��ś÷þŉøø°CĲśA�ś

lepÀe�śTage�śa²bepÁeśf²Ílś��²ge�¹ś�de²ś
¹¯äÁabe�d¹śÇ�dś�ÇÁìeśde�śKÍl�¹cl²a��śfÍ²ś
RÇle¯la¹e�Ĳ

Kühle Arbeitsweise
A²bepÁeśìÍgpgĳśÇ�śdpeśBÇÁÁe²ś�pclÁśìÇś

e²Þä²�e�ĲśBepśìÇśÞepcle²śBÇÁÁe²ĴśTepgś¹�f�²Áś
fÍ²ś÷ûŉùöśMp�ÇÁe�śp�śde�śKÍl�¹cl²a��ś�ege�Ĳ

DpeśTe�¯e²aÁÇ²���Á²���eśp¹Áśde²śÞpclÁpg¹ÁeśFa�Á�²śfÍ²śe²f��g²epcleśC²�p¹¹a�Á¹ĲśWe��śdpeśBÇÁÁe²śìÇśÞa²�śÞp²dĳśÝe²�p¹clÁś¹peś¹pclś�pÁśde�śTepgĳś¹ÁaÁÁś
¹e¯a²aÁeśSclpclÁe�śìÇśbp�de�ĲśZÇś�a�ÁeśBÇÁÁe²ślp�gege�śb²pclÁśÇ�dśdÇ²cl¹ÁpclÁśde�śTepgĲ



Das Tourieren - Die Kunst der 
Schichtung
Da¹śřT�Ç²pe²e�řśp¹Áśda¹śHe²ì¹ÁÍc�śde²śC²�p¹¹a�ÁŉHe²¹Áe��Ç�gĲśBepśdpe¹e�śP²�ìe¹¹ś
Þe²de�śTepgśÇ�dśBÇÁÁe²śp�śdÍ��e�śSclpclÁe�śÍbe²ep�a�de²ge�egÁĳśÞa¹śdpeś
cla²a�Áe²p¹Áp¹cleśb�äÁÁ²pgeśTeãÁÇ²śe²ìeÇgÁĲ

I�śde²ś��a¹¹p¹cle�śMeÁl�deśgpbÁśe¹śd²epśA²Áe�śÝ��śT�Ç²e�Ĵ

Ep�facleśT�Ç²ĴśDe²śTepgśÞp²dśged²pÁÁe�ÁśÇ�dśÍbe²ep�a�de²ge�egÁśŃùśSclpclÁe�ń÷Ĳ

D�¯¯e�ÁeśT�Ç²ĴśDe²śTepgśÞp²dśp�śúśTep�eśgefa�ÁeÁśŃúśSclpclÁe�ńøĲ

BÇclŉT�Ç²ĴśDpeśE�de�śÞe²de�śìÇ²śMpÁÁeśÇ�dśda��śaÇfep�a�de²śgefa�ÁeÁśŃúś
SclpclÁe�ń

ùĲ

FÍ²śA�fä�ge²śe�¯fel�e�śÞp²śd²epśep�facleśT�Ç²e�ś�pÁś�eÞep�¹śùöśMp�ÇÁe�śKÍl�ìepÁś
daìÞp¹cle�Ĳ



Vorbereitung der Butterschicht

Die Butterschicht richtig vorbereiten
De²śe²¹Áeś�²pÁp¹cleśScl²pÁÁśbep�śT�Ç²pe²e�śp¹ÁśdpeśV�²be²epÁÇ�gśde²ś

BÇÁÁe²¹clpclÁĴ

Ka�ÁeśBÇÁÁe²śŃøûögńśìÞp¹cle�śìÞepśSÁÍc�e�śBac�¯a¯pe²ś�ege�÷Ĳ

MpÁśde�śNÇde�l��ìśìÇśep�e�śQÇad²aÁśÝ��ścaĲś÷ûã÷ûśc�ś���¯fe�śÇ�dś
aÇ¹²���e�

øĲ

DpeśEc�e�ś¹���Áe�ś²eclÁÞp���pgś¹ep�ĳśKa�Áe�śge²adeùĲ

KÇ²ìśp�śde�śKÍl�¹cl²a��ś�ege�ĳśÞäl²e�dśde²śTepgśÝ�²be²epÁeÁśÞp²dúĲ

DpeśBÇÁÁe²¹clpclÁś¹���Áeśdpeśg�epcleśK��¹p¹Áe�ìśÞpeśde²śTepgś
labe�śŉśfe¹Áĳśabe²śf�²�ba²ĲśZÇśÞepcleśBÇÁÁe²ś�äÇfÁśaÇ¹ĳśìÇś

la²ÁeśBÇÁÁe²śb²pclÁśde�śTepgĲ



Die erste Tour

Teig ausrollen
De�śge�Íl�Áe�śG²Ç�dÁepgśìÇśep�e�śReclÁec�śÝ��ścaĲśùöãøöśc�ś

aÇ¹²���e�Ĳ

Butter einlegen
DpeśÝ�²be²epÁeÁeśBÇÁÁe²¹clpclÁśp�śdpeśMpÁÁeśde¹śTepg¹ś�ege�ĳś¹�śda¹¹ś
Tepgś�p��¹śÇ�dś²eclÁ¹śÍbe²¹ÁelÁĲ

Teig einschlagen
DpeśÍbe²¹Áele�de�śTepg¹epÁe�śÍbe²śdpeśBÇÁÁe²śfa�Áe�ĳś¹�śda¹¹ś¹peś¹pclś

p�śde²śMpÁÁeś�epclÁśÍbe²�a¯¯e�ĲśKa�Áe�śfe¹Áśa�d²Íc�e�Ĳ

Teigpaket ausrollen
Da¹śTepg¯a�eÁśÝ�²¹pclÁpgśìÇśep�e�ś�a�ge�śReclÁec�śŃcaĲśúûã÷ûśc�ńś
aÇ¹²���e�Ĳ



Fortsetzung der ersten Tour

Erste Faltung
Da¹śÇ�Áe²eśD²pÁÁe�śde¹śaÇ¹ge²���Áe�śTepg¹ś
�aclś�be�ś��a¯¯e�Ĳ

Zweite Faltung
Da¹ś�be²eśD²pÁÁe�śÍbe²śda¹śbe²epÁ¹śgefa�ÁeÁeś
Ç�Áe²eśD²pÁÁe�ś�ege�Ĳ

Kühlen
De�śgefa�ÁeÁe�śTepgśp�śF²p¹clla�Áef��peś
ep�Þpc�e��śÇ�dśùöśMp�ÇÁe�ś�Íl�e�Ĳ

Naclśdpe¹e²śe²¹Áe�śT�Ç²ślaÁśdep�śTepgśbe²epÁ¹śùśBÇÁÁe²¹clpclÁe�ĲśAclÁeśda²aÇfĳśda¹¹śdpeśKa�Áe�śde¹śTepg¹śge²adeśb�epbe�śÇ�dśdpeśEc�e�ś²eclÁÞp���pgś
¹p�dĲśDpe¹śe²�epclÁe²ÁśdpeśÞepÁe²e�śT�Ç²e�Ĳ



Zweite und dritte Tour

Wiederhole den Prozess
FÍ²śdpeśìÞepÁeśÇ�dśd²pÁÁeśT�Ç²śÞpede²l��¹ÁśdÇśde�śg�epcle�śP²�ìe¹¹Ĵ

De�śge�Íl�Áe�śTepgśaÇ¹śde�śKÍl�¹cl²a��ś�el�e�÷Ĳ

U�śÿö°śd²ele�śŃÞpclÁpgśfÍ²śdpeśSclpclÁe�bp�dÇ�gńøĲ

ZÇśep�e�ś�a�ge�śReclÁec�śŃcaĲśúûã÷ûśc�ńśaÇ¹²���e�ùĲ

I�śD²pÁÁe��śfa�Áe�śŃÞpeśbepśde²śe²¹Áe�śT�Ç²ńúĲ

ZÞp¹cle�śde�śT�Ç²e�ś�eÞep�¹śùöśMp�ÇÁe�ś�Íl�e�ûĲ

Naclśde²śd²pÁÁe�śT�Ç²ślaÁśdep�śTepgśbe²epÁ¹śøýśBÇÁÁe²¹clpclÁe�śŃùś×śùś×ś
ùńķ

AclÁeśaÇfśdpeśD²elÇ�gśde¹śTepg¹śìÞp¹cle�śde�śT�Ç²e�ķśOl�eś
dpeśD²elÇ�gśe�Á¹Áele�śdpeśSclpclÁe�ś�pclÁśp�śbepdeś

RpclÁÇ�ge�Ĳ



Die Teigführung
Temperaturkontrolle
Ha�Áeśde�śTepgśp��e²ś�Íl�śŃcaĲś÷öŉ
÷û°CńĲśBepśìÇśÞepcle²śBÇÁÁe²ś¹�f�²Áś

�Íl�e�ĳśaÇclś�pÁÁe�śp�śP²�ìe¹¹Ĳ

Druckkontrolle
R���ś�pÁśg�epcl�äÀpge�ĳś¹a�fÁe�ś
D²Çc�ĲśZÇś¹Áa²�e²śD²Çc�ś¯²e¹¹Áśdpeś

BÇÁÁe²śaÇ¹śde�śSepÁe�Ĳ

Zeitmanagement
A²bepÁeśìÍgpgśabe²ś�pclÁśle�Áp¹clĲś
Lpebe²śep�eśeãÁ²aśKÍl�¯la¹eśep��ege�ś

a�¹ś�pÁśìÇśÞepcle�śTepgśa²bepÁe�Ĳ

DpeśTepgfÍl²Ç�gśp¹Áś�el²śa�¹ś�Ç²śda¹śReìe¯ÁśìÇśbef��ge�śŋśe¹śp¹Áśep�śGe¹¯Í²śfÍ²śde�ś²pclÁpge�śM��e�ÁĲśMpÁśde²śZepÁś�e²�¹ÁśdÇĳśde�śTepgśřìÇś�e¹e�řśÇ�dś
ìÇś¹¯Í²e�ĳśÞa��śe²śbe²epÁśfÍ²śde�ś�äcl¹Áe�śScl²pÁÁśp¹ÁĲ



Ruhezeit nach dem Tourieren
Die finale Ruhezeit
Naclśde�śd²epśT�Ç²e�śb²aÇclÁśde²śTepgś

ep�eś�ä�ge²eśRÇleìepÁĴ

Mp�de¹Áe�¹śüśSÁÇ�de�ĳśpdea�e²Þep¹eś
Íbe²śNaclÁśp�śKÍl�¹cl²a��

I�śF²p¹clla�Áef��peśgÇÁśep�Þpc�e��

F�aclś�age²�ĳś�pclÁśìÇ¹a��e�fa�Áe�

Dpe¹eśRÇleìepÁślaÁś�el²e²eśÞpclÁpgeś
FÇ��Áp��e�Ĵ

Da¹śG�ÇÁe�śe�Á¹¯a��Áś¹pcl

DpeśA²��e�śe�ÁÞpc�e��ś¹pcl

DpeśBÇÁÁe²śÞp²dśÞpede²śfe¹Á

DpeśHefeśa²bepÁeÁś�a�g¹a�śÞepÁe²ś
ŃKa�Ága²eń

P�a�Ç�g¹Áp¯¯ĴśBe²epÁeśde�śTepgś
a�śAbe�dśÝ�²śÇ�dśbac�eśa�ś
�äcl¹Áe�śM�²ge�ĲśS�śla¹ÁśdÇś
p��e²śf²p¹cleśC²�p¹¹a�Á¹śìÇ�ś

F²Íl¹ÁÍc�ķ

Dpeś�a�geśRÇleìepÁśp¹Áś�ep�eś�¯Áp��a�eś
Ab�Í²ìÇ�gśŋś¹peśp¹Áśe�Á¹clepde�dśfÍ²śdpeś
QÇa�pÁäÁśdep�e²śC²�p¹¹a�Á¹ĲśI�śdpe¹e²ś
Pla¹eśe�ÁÞpc�e�Áś¹pclśde²śÝ���eś
Ge¹cl�ac�ĳśÇ�dśde²śTepgśÞp²dś�epclÁe²ś
ìÇśÝe²a²bepÁe�ś¹ep�Ĳ



Schritt-für-Schritt: Croissants 
formen
01

Teig ausrollen
AÇ¹ge²Çle�śTepgśaÇfś�epclÁśbe�el�Áe²śF�äcleśìÇśep�e�śReclÁec�śÝ��śúöãøûśc�śÇ�dś

caĲśúŉûś��śDpc�eśaÇ¹²���e�Ĳ

02

Zuschneiden
MpÁśep�e�ś¹cla²fe�śMe¹¹e²śg�epcl¹epÁpgeśD²epec�eśÝ��ścaĲśøûśc�śH�leśÇ�dś÷öśc�ś
Ba¹p¹ś¹cl�epde�ĲśSÁa�da²d�äÀpgśe²gebe�ś¹pclśþŉ÷öśD²epec�eĲ

03

Einschneiden
DpeśBa¹p¹ś�ede¹śD²epec�¹ś�epclÁśep�¹cl�epde�śŃcaĲś÷śc�śp�śde²śMpÁÁeńĳśÇ�śda¹śAÇf²���e�ś
ìÇśe²�epclÁe²�Ĳ

04

Aufrollen
V��śb²epÁe�śE�deśle²ś�epclÁśdel�e�śÇ�dśda��ś��c�e²śaÇf²���e�ĲśDpeśS¯pÁìeśÇ�Áe²śde�ś
C²�p¹¹a�Áśfe¹Ád²Íc�e�Ĳ



Die Form perfektionieren

Die klassische Croissant-Form
Ep�ś¯e²fe�Áe¹śC²�p¹¹a�ÁślaÁśep�eścla²a�Áe²p¹Áp¹cleśla�b���df�²�pgeś

Ge¹Áa�ÁĴ

Bep�śAÇf²���e�śdpeśE�de�ś�epclÁś�aclśp��e�śbpege�÷Ĳ

DpeśS¯pÁìeśde¹śD²epec�¹ś¹���ÁeśÇ�Áe²śde�śC²�p¹¹a�Áś�pege�øĲ

DpeśE�de�ś¹���Áe�śeÁÞa¹ś�aclśp��e�śge²pclÁeÁś¹ep�ùĲ

Idea�ś¹p�dśýŉþś¹pclÁba²eśřWp�dÇ�ge�řśp�śfe²Ápge�śC²�p¹¹a�ÁúĲ

Dpeśgef�²�Áe�śC²�p¹¹a�Á¹ś�Í¹¹e�śÇ�bedp�gÁś�epclÁśge�²Í��Áĳśabe²ś
�pclÁśìÇś¹Áa²�śgeb�ge�ś¹ep�ĲśA�fä�ge²ś�epge�śdaìÇĳś¹peśìÇś¹el²śìÇś

bpege�ĳśÞa¹śìÇśep�e�śÇ�g�epcl�äÀpge�śAÇfgele�śfÍl²ÁĲ

DpeśK²Í��Ç�gś¹���Áeś¹a�fÁś¹ep�śŉśÞpeśep�śìÇ�el�e�de¹ś
M��dÝpe²Áe�ĳś�pclÁśÞpeśep�śHa�b���dĲśAclÁeśda²aÇfĳśda¹¹śdpeś

S¯pÁìeśde¹śTepgd²epec�¹śbep�śAÇf²���e�ś�epclÁśgedel�ÁśÞp²dĲ



Die wichtige Endgärung
Naclśde�śF�²�e�ś�Í¹¹e�śdpeśC²�p¹¹a�Á¹ś��clśep��a�śgele�śŃE�dgä²Ç�gńĳśbeÝ�²ś¹peś
gebac�e�śÞe²de�ś����e�Ĵ

1 Vorbereitung
Bac�b�eclś�pÁśBac�¯a¯pe²śaÇ¹�ege�ĲśC²�p¹¹a�Á¹ś�pÁśge�Íge�dśAb¹Áa�dś

ŃcaĲśûśc�ńś¯�aÁìpe²e�ĳśdaś¹peś��clśaÇfgele�śÞe²de�Ĳ

2 Gärung
BepśRaÇ�Áe�¯e²aÁÇ²śŃcaĲśøúŉøü°CńśfÍ²ś÷ĳûŉøśSÁÇ�de�śgele�ś�a¹¹e�Ĳś
A�Áe²�aÁpÝĴśI�śaÇ¹ge¹cla�ÁeÁe�śBac��fe�ś�pÁśep�e²śSclÍ¹¹e�ślepÀe�ś
Wa¹¹e²śfÍ²śe²l�lÁeśLÇfÁfeÇclÁpg�epÁĲ

3 Der Finger-Test
D²Íc�eś�epclÁś�pÁśep�e�śFp�ge²śaÇfśde�śTepgĲśWe��śdpeśDe��eś�a�g¹a�ś

ìÇ²Íc�gelÁĳś¹p�dśdpeśC²�p¹¹a�Á¹śbe²epÁĲśB�epbÁśdpeśDe��eśbe¹Áele�ĳś¹p�dś¹peś
Íbe²gä²ÁĲśS¯²p�gÁśde²śTepgś¹�f�²ÁśìÇ²Íc�ĳśb²aÇcle�ś¹peś��clśZepÁĲ



Das Ei-Wash für goldene Croissants

Der perfekte Glanz
KÇ²ìśÝ�²śde�śBac�e�śÞe²de�śdpeśC²�p¹¹a�Á¹ś�pÁśep�e²śEp�p¹clÇ�gś

be¹Á²pcle�Ĵ

÷śEpś�pÁś÷śELśMp�clś�de²śWa¹¹e²śÝe²±Çp²�e�÷Ĳ

MpÁśep�e�śÞepcle�śBac�¯p�¹e�śÝ�²¹pclÁpgśaÇfÁ²age�øĲ

Da²aÇfśaclÁe�ĳśda¹¹ś�ep�eśEp�p¹clÇ�gśa�śdpeśSepÁe�ś�äÇfÁùĲ

FÍ²śeãÁ²aśG�a�ìĴś�aclś÷öśMp�ÇÁe�śBac�ìepÁśep�śìÞepÁe¹śMa�ś
be¹Á²epcle�

úĲ

Da¹śEpŉWa¹lś¹�²gÁśfÍ²śdpeścla²a�Áe²p¹Áp¹cleśg��db²aÇ�eśFa²beśÇ�dśde�ś

a¯¯eÁpÁ�pcle�śG�a�ìśde²śC²�p¹¹a�Á¹Ĳ

Ve²�epdeśe¹ĳśdpeśEp�p¹clÇ�gśa�śdpeśScl�pÁÁ�a�Áe�śìÇś¯p�¹e��ĳś
daśdpe¹śda¹śAÇfgele�śde²śSclpclÁe�śÝe²lp�de²�ś�a��ĲśPp�¹�eś

�Ç²śdpeśObe²¹epÁeķ



Das Backen der Croissants
Vorheizen
De�śBac��fe�śaÇfśøöö°Cś
Obe²ŉĿU�Áe²lpÁìeśÝ�²lepìe�ĲśEp�ś
Ý�²gelepìÁe²śOfe�śp¹Áśe¹¹e�Ápe��śfÍ²ś
da¹ś²pclÁpgeśAÇfgele�Ĳ

Backzeit
CaĲś÷þŉøøśMp�ÇÁe�śbepśøöö°Cśbac�e�Ĳś
Naclś÷öśMp�ÇÁe�śdpeśP�¹pÁp��śde¹ś
B�ecl¹śd²ele�śfÍ²śg�epcl�äÀpgeś
B²äÇ�Ç�gĲ

Backprobe
DpeśC²�p¹¹a�Á¹ś¹���Áe�śg��db²aÇ�ś¹ep�śÇ�dśbep�śA�lebe�ś�epclÁśa�fÍl�e�ĲśDe²ś
B�de�ś¹���Áeśebe�fa��¹śgeb²äÇ�Áś¹ep�Ĳ

DpeśBac�ìepÁś�a��ś�eś�aclśOfe�śÝa²ppe²e�ĲśBela�ÁeśdpeśC²�p¹¹a�Á¹śp�śde�ś�eÁìÁe�ś

Mp�ÇÁe�śgÇÁśp�śAÇgeĳśdaśde²śU�Áe²¹clpedśìÞp¹cle�śř¯e²fe�ÁřśÇ�dśřìÇśdÇ��e�řś�fÁś�Ç²ś
Þe�pgeśMp�ÇÁe�śbeÁ²ägÁĲ



Abkühlen und servieren

Der krönende Abschluss
F²p¹clśgebac�e�eśC²�p¹¹a�Á¹śb²aÇcle�śep�eś�Ç²ìeśAb�Íl�¯la¹eĴ

C²�p¹¹a�Á¹śaÇfśep�śKÇcle�gpÁÁe²śÁ²a�¹fe²pe²e�

Mp�de¹Áe�¹ś÷ûŉøöśMp�ÇÁe�śab�Íl�e�ś�a¹¹e�

I�śdpe¹e²śZepÁś¹Áabp�p¹pe²Áś¹pclśdpeśK²Ç¹Áe

Da¹śI��e²eśda�¯fÁśaÇ¹śÇ�dśdpeśSclpclÁe�ś¹eÁìe�ś¹pcl

DpeśVe²¹ÇclÇ�gśp¹Áśg²�Àĳś¹�f�²ÁśìÇś��¹Áe�ĳśabe²śdpeś�Ç²ìeśWa²ÁeìepÁś
��l�Áś¹pclķśC²�p¹¹a�Á¹ś¹cl�ec�e�śa�śbe¹Áe�ĳśÞe��ś¹peś��clś�epclÁś
Þa²�ś¹p�dĳśabe²ś�pclÁś�el²ślepÀĲ

Da¹ścla²a�Áe²p¹Áp¹cleśRa¹cle��śbep�śB²ecle�śep�e¹ś
C²�p¹¹a�Á¹śŉśř�eśc²a±Çe�p�řśge�a��Áśŉśp¹Áśep�śZepcle�śfÍ²ś¯e²fe�Áś

gebac�e�eśSclpclÁe�Ĳ



Häufige Anfängerfehler und Lösungen
1

Butter läuft aus dem Teig
U²¹acleĴśZÇśÞa²�eśBÇÁÁe²ś�de²ś
U�gebÇ�g¹Áe�¯e²aÁÇ²Ĳ

L�¹Ç�gĴśTepgś¹�f�²ÁśfÍ²ś÷ûŉùöśMp�ÇÁe�ś
�Íl�e�ĲśBepśl�le�śRaÇ�Áe�¯e²aÁÇ²e�ś
läÇfpge²śÇ�dś�Í²ìe²śa²bepÁe�Ĳ

2

Teig reißt oder Butter 
durchsticht
U²¹acleĴśZÇś�a�ÁeśBÇÁÁe²ś�de²śìÇśdÍ��e²ś
TepgĲ

L�¹Ç�gĴśBÇÁÁe²śÇ�dśTepgśaÇfśäl��pcleś

K��¹p¹Áe�ìśb²p�ge�ĲśNpclÁśìÇśdÍ��ś
aÇ¹²���e�Ĳ

3

Croissants gehen nicht auf
U²¹acleĴśÜbe²��eÁeÁe²śTepgĳśa�ÁeśHefeś�de²ś
ìÇś�Ç²ìeśGä²ìepÁĲ

L�¹Ç�gĴśTepgś�Ç²ś�p�p�a�ś��eÁe�ĳśf²p¹cleś
HefeśÝe²Þe�de�śÇ�dśGä²ìepÁśÝe²�ä�ge²�Ĳ



Weitere häufige Fehler
1

Ungleichmäßige Form
U²¹acleĴśU�g�epcl�äÀpge¹śAÇ¹²���e�ś�de²ś
fa�¹cleśF�²�Áecl�p�Ĳ

L�¹Ç�gĴśAÇfś¯²äìp¹e¹śAÇ¹²���e�śaclÁe�śÇ�dś
bep�śF�²�e�ś�pclÁśìÇśfe¹Áśd²Íc�e�Ĳ

2

Zu dichte, brotartige Textur
U²¹acleĴśZÇśÞe�pgeśT�Ç²e�ś�de²ś¹cl�eclÁeś
SclpclÁe�bp�dÇ�gĲ

L�¹Ç�gĴśS�²gfä�ÁpgśÁ�Ç²pe²e�śÇ�dśaÇfś
aÇ¹²epcle�deśRÇleìepÁe�śaclÁe�Ĳ

3

Zu dunkle oder zu helle Kruste
U²¹acleĴśFa�¹cleśOfe�Áe�¯e²aÁÇ²ś�de²ś
Bac�ìepÁĲ

L�¹Ç�gĴśBac��fe�ś�pÁś¹e¯a²aÁe�ś
Tle²���eÁe²ś¯²Ífe�śÇ�dśBac�ìepÁś
a�¯a¹¹e�Ĳ



Tipps für bessere Ergebnisse
Temperatur ist entscheidend
Ve²Þe�deśep�śTle²���eÁe²śfÍ²śTepgśŃ÷öŉ÷û°CńśÇ�dśRaÇ�śŃ÷þŉøø°CńĲśI�ś
S���e²śf²Ílś��²ge�¹ś�de²ś¹¯äÁśabe�d¹śa²bepÁe�Ĳ

Präzision zahlt sich aus
Ve²Þe�deśep�śLp�ea�śfÍ²śg�epcl�äÀpgeśTepgd²epec�eĲśEãa�Áśge¹cl�pÁÁe�eś
D²epec�eśe²gebe�ś¹cl��e²eśC²�p¹¹a�Á¹Ĳ

Geduld haben
QÇa�pÁäÁśb²aÇclÁśZepÁĲśVe²¹Çcleś�pclÁĳśde�śP²�ìe¹¹śìÇśbe¹cl�eÇ�pge�ĲśDpeś
RÇleìepÁe�ś¹p�dśfÍ²śda¹śE²geb�p¹śe�Á¹clepde�dĲ



Lagerung und Aufbewahrung

Frische bewahren
C²�p¹¹a�Á¹ś¹cl�ec�e�śa�śbe¹Áe�śf²p¹clĳś����e�śabe²śaÇclśaÇfbeÞal²Áś

Þe²de�Ĵ

F²p¹clśgebac�e�ĴśBp¹śìÇśøśTageśp�śep�e²śPa¯pe²ÁÍÁeśbepś
RaÇ�Áe�¯e²aÁÇ²

Ep�f²pe²e�śŃgebac�e�ńĴśBp¹śìÇśøśM��aÁeśp�śGef²pe²beÇÁe�

Ep�f²pe²e�śŃ²�lńĴśNaclśde�śF�²�e�ĳśÝ�²śde²śE�dgä²Ç�gĳśbp¹śìÇś÷ś
M��aÁ

ZÇ�śAÇfÞä²�e�ĴśûŉýśMp�ÇÁe�śbepś÷üö°Cśp�śÝ�²gelepìÁe�śOfe�ĲśNpeśp�ś
de²śMp�²�Þe��eśaÇfÞä²�e�ĳśda¹ś�aclÁśdpeśC²�p¹¹a�Á¹śìälķ

BeÞal²eśC²�p¹¹a�Á¹ś�pe�a�¹śp�śKÍl�¹cl²a��śaÇfķśDpeśKä�Áeś
be¹cl�eÇ�pgÁśde�śA�Áe²Ç�g¹¯²�ìe¹¹śÇ�dś�aclÁś¹peśÁ²�c�e�ś

Ç�dśìälĲ



Einfache Variationen für 
Einsteiger

Schokoladen-Croissants (Pain au Chocolat)
SÁaÁÁśD²epec�eśep�śReclÁec�ś¹cl�epde�ĳśep�śSÁÍc�śZa²ÁbpÁÁe²¹cl����adeś

a�śde²ś�Ç²ìe�śSepÁeś¯�aÁìpe²e�śÇ�dśaÇf²���e�ĲśV�²śde�śBac�e�ś�pÁśeÁÞa¹ś
ZÇc�e²śbe¹Á²eÇe�Ĳ

Mandel-Croissants
Gebac�e�eśC²�p¹¹a�Á¹śaÇf¹cl�epde�ĳś�pÁśMa�de�c²e�eśfÍ��e�śÇ�dś�pÁś

Ma�de�b�äÁÁcle�śbe¹Á²eÇe�ĲśKÇ²ìśbepś÷þö°CśÍbe²bac�e�Ĳ

Käse-Schinken-Croissants
V�²śde�śAÇf²���e�śep�eśdÍ��eśSclepbeśSclp��e�śÇ�dśge²pebe�e�śKä¹eś

aÇfśda¹śD²epec�ś�ege�ĲśPe²fe�ÁśfÍ²śep�śle²ìlafÁe¹śF²Íl¹ÁÍc�Ĳ



Besondere Variationen

Mini-Croissants
TepgśdÍ��e²śaÇ¹²���e�śÇ�dś��ep�e²eśD²epec�eś
¹cl�epde�ĲśPe²fe�ÁśfÍ²śBÇffeÁ¹ś�de²śa�¹śS�ac�Ĳś

Bac�ìepÁśÇ�ścaĲśûśMp�ÇÁe�ś²edÇìpe²e�Ĳ

Croissant-Schnecken
TepgśìÇśep�e�śReclÁec�śaÇ¹²���e�ĳś�pÁśZp�Áŉ
ZÇc�e²śbe¹Á²eÇe�ĳśaÇf²���e�śÇ�dśp�śSclepbe�ś

¹cl�epde�ĲśWpeśZp�Á¹cl�ec�e�śbac�e�Ĳ

Vollkorn-Croissants
Bp¹śìÇśùö%śde¹śWepÀ�el�¹śdÇ²clśV�����²��el�ś
e²¹eÁìe�ĲśGpbÁśep�e�ś�Ç¹¹pge²e�śGe¹cl�ac�ś

Ç�dś�el²śBa��a¹Á¹Á�ffeĲ

Dpe¹eśVa²paÁp��e�ś¹p�dśpdea�ĳś�aclde�śdÇśda¹śG²Ç�d²eìe¯Áśge�ep¹Áe²Áśla¹ÁĲśSpeśÝe²Þe�de�śdpeśg�epcleśTecl�p�ĳśfÍge�śabe²ś�eÇeś

Ge¹cl�ac�¹²pclÁÇ�ge�śÇ�dśF�²�e�ślp�ìÇĲ



Zeitplan für perfekte Croissants
1Tag 1, 18:00 Uhr

G²Ç�dÁepgśle²¹Áe��e�śÇ�dś÷śSÁÇ�deś�Íl�e�ś�a¹¹e�

2 Tag 1, 19:00-21:00 Uhr
D²epśT�Ç²e�śdÇ²clfÍl²e�ĳś�pÁś�eÞep�¹śùöśMp�ÇÁe�śKÍl�ìepÁ

3Tag 1, 21:00 Uhr
T�Ç²pe²Áe²śTepgśÍbe²śNaclÁśp�śde�śKÍl�¹cl²a��

4 Tag 2, 7:00 Uhr
TepgśaÇ¹²���e�ĳśC²�p¹¹a�Á¹śf�²�e�śÇ�dśìÇ²śE�dgä²Ç�gś

aÇf¹Áe��e�
5Tag 2, 9:00 Uhr

Bac�e�śŃ�aclścaĲśøśSÁÇ�de�śE�dgä²Ç�gń

6 Tag 2, 9:30 Uhr
F²p¹cleśC²�p¹¹a�Á¹śge�peÀe�ķ



Alternative Zeitpläne

Wochenend-Croissants
FÍ²śEp�¹Áepge²ĳśdpeś�el²śZepÁśa�śSÁÍc�ś
labe�Ĵ

Sa�¹ÁagĳśþĴööśUl²ĴśG²Ç�dÁepgś
le²¹Áe��e�

÷Ĳ

Sa�¹ÁagĳśÿĴööŉ÷øĴööśUl²ĴśD²epś
T�Ç²e�ś�pÁśKÍl�¯la¹e�

øĲ

Sa�¹Áagĳś÷øĴööŉ÷þĴööśUl²ĴśLa�geś
KÍl�¯la¹e

ùĲ

Sa�¹Áagĳś÷þĴööśUl²ĴśF�²�e�śÇ�dś
E�dgä²Ç�g

úĲ

Sa�¹ÁagĳśøöĴööśUl²ĴśBac�e�śfÍ²śep�ś
be¹��de²e¹śAbe�de¹¹e�

ûĲ

Vorgefertigter Teig
FÍ²śVpe�be¹cläfÁpgÁeĳśdpeśÝ�²aÇ¹¯�a�e�Ĵ

W�cle�e�deĴśTepgś���¯�eÁÁś
Ý�²be²epÁe�śÇ�dśÁ�Ç²pe²e�

÷Ĳ

Tepgśep�f²pe²e�ĴśNaclśde�śT�Ç²pe²e�ĳś
Ý�²śde�śAÇ¹²���e�

øĲ

A�śV�²abe�dĴśI�śKÍl�¹cl²a��ś
aÇfÁaÇe�ś�a¹¹e�

ùĲ

A�śM�²ge�ĴśAÇ¹²���e�ĳśf�²�e�ĳś
gele�ś�a¹¹e�śÇ�dśbac�e�

úĲ



Glossar wichtiger Begriffe
Tourieren
De²śP²�ìe¹¹śde¹śFa�Áe�¹śÇ�dśSclpclÁe�¹śÝ��śBÇÁÁe²śp�śTepgĲś
E²ìeÇgÁśdpeścla²a�Áe²p¹Áp¹cle�śSclpclÁe�śp�śC²�p¹¹a�ÁĲ

Lamination / Laminieren
Da¹śEp�a²bepÁe�śde²śBÇÁÁe²śp�śde�śTepgśp�śdÍ��e�ĳśabÞecl¹e��de�ś
SclpclÁe�Ĳ

Blätterteig
Ep�śTepgś�pÁśÝpe�e�śdÍ��e�śSclpclÁe�ĲśC²�p¹¹a�ÁŉTepgśp¹Áśep�ś
Hefeb�äÁÁe²ÁepgĲ

Gare / Gärung
DpeśRÇle¯la¹eĳśp�śde²śdpeśHefeśde�śTepgśaÇfgele�ś�ä¹¹ÁĲśBepś
C²�p¹¹a�Á¹śÇ�Áe²¹clepdeÁś�a�śìÞp¹cle�śKa�Ága²eśŃp�ś
KÍl�¹cl²a��ńśÇ�dśE�dga²eśŃÝ�²śde�śBac�e�ńĲ



Fortsetzung des Glossars
Grundteig / Détrempe
De²śBa¹p¹Áepgĳśp�śde�ś¹¯äÁe²śdpeśBÇÁÁe²śep�gea²bepÁeÁśÞp²dĲ

Butterschicht / Beurrage
DpeśÝ�²be²epÁeÁeśBÇÁÁe²¹clpclÁĳśdpeśp�śde�śG²Ç�dÁepgśep�ge¹cl�age�śÞp²dĲ

Tour / Pli
Ep�śÝ���¹Áä�dpge²śFa�ÁÝ�²ga�gśbep�śT�Ç²pe²e�ĲśBepśep�facle²śT�Ç²śe�Á¹Áele�śùś

SclpclÁe�ĳśbepśd�¯¯e�Áe²śT�Ç²śúśSclpclÁe�Ĳ

Pain au Chocolat
Dpeś²eclÁec�pgeśVa²pa�Áeśde¹śC²�p¹¹a�Á¹ś�pÁśScl����ade�fÍ��Ç�gĳśaÇclś
řCl�c��aÁp�eřśge�a��ÁĲ



Qualitätsmerkmale eines perfekten Croissants

Worauf Profis achten
Ep�śÞp²��pclśgÇÁe¹śC²�p¹¹a�Áśe²�e��Áś�a�śa�śf��ge�de�śMe²��a�e�Ĵ

Äußere Erscheinung:śG�epcl�äÀpgśg��db²aÇ�ĳś�epclÁśg�ä�ìe�d

Kruste:śK�Ç¹¯²pgśÇ�dśb�äÁÁ²pgĳśř²a¹cle�Ářśbep�śA�b²ecle�

Innere Struktur:śDeÇÁ�pclś¹pclÁba²eĳś�ÇfÁpgeśSclpclÁe�ś
ŃřWabe�¹Á²Ç�ÁÇ²řń

Textur:śWepclśÇ�dśe�a¹Áp¹clśp�śI��e²e�ĳś�epclÁśìÇgfe¹Á

Geschmack:śAÇ¹geÞ�ge�eśBÇÁÁe²��Áeĳś�epclÁś¹ÍÀ�pclĳś�peśfeÁÁpg

P²�fpŉTp¯¯ĴśDpeśřH�²�e²řśep�e¹śC²�p¹¹a�Á¹ś¹���Áe�śdÍ��e²ś¹ep�ś
a�¹śdpeśMpÁÁeĳś�pÁś¹pclÁba²e�śSclpclÁe�śÇ�dśep�e²ś

��Ç¹¯²pge²e�śTeãÁÇ²Ĳ



Fehlerdiagnose: Wenn etwas 
schief geht

Problem: Croissants sind 
flach und schwer
Ursache:śÜbe²gä²Ç�gĳśÍbe²��eÁeÁe²ś
Tepgś�de²śìÇśÞa²�eśBÇÁÁe²śbep�ś
T�Ç²pe²e�Ĳ

Lösung:śGä²ìepÁśÝe²�Í²ìe�ĳśTepgś
�p�p�a�ś��eÁe�ĳśaÇfśTe�¯e²aÁÇ²ś
aclÁe�Ĳ

Problem: Ungleichmäßige 
Schichten oder "Taschen"
Ursache:śU�g�epcl�äÀpge²śD²Çc�ś
bep�śAÇ¹²���e�ś�de²śfa�¹cleśFa�ÁÇ�gĲ

Lösung:śG�epcl�äÀpge²śD²Çc�ĳś
¯²äìp¹e²eśFa�ÁÇ�gĳś�el²śS�²gfa�Áśbep�ś

T�Ç²pe²e�Ĳ

Problem: Croissants schmecken hefig oder teigig
Ursache:śZÇśÝpe�śHefeĳśìÇś�Ç²ìeśBac�ìepÁś�de²śìÇś�ped²pgeśOfe�Áe�¯e²aÁÇ²Ĳ

Lösung:śHefeś²edÇìpe²e�ĳśBac�ìepÁśÝe²�ä�ge²�ĳśOfe�Áe�¯e²aÁÇ²ś¯²Ífe�Ĳ



Die wichtigsten Erfolgsfaktoren

40%

Temperaturkontrolle
Dpeś²pclÁpgeśTe�¯e²aÁÇ²śÝ��śTepgĳśBÇÁÁe²śÇ�dśU�gebÇ�gśp¹Áśde²ś

ÞpclÁpg¹ÁeśE²f��g¹fa�Á�²Ĳ

30%

Technik
P²äìp¹e¹śAÇ¹²���e�ĳśFa�Áe�śÇ�dśF�²�e�ś¹p�dśe�Á¹clepde�dśfÍ²śdpeś

¯e²fe�ÁeśSclpclÁÇ�gĲ

20%

Zutatenqualität
H�clÞe²ÁpgeśBÇÁÁe²śÇ�dśMel�śbp�de�śdpeśG²Ç�d�ageśfÍ²śeãìe��e�Áeś

C²�p¹¹a�Á¹Ĳ

10%

Geduld
DpeśEp�la�ÁÇ�gśa��e²śRÇleìepÁe�śe²��g�pclÁśdpeśÝ���eśE�ÁÞpc��Ç�gśÝ��ś

Ge¹cl�ac�śÇ�dśTeãÁÇ²Ĳ

MpÁśìÇ�el�e�de²śE²fal²Ç�gśÞp²¹ÁśdÇśep�śGe¹¯Í²śfÍ²śdpe¹eśFa�Á�²e�śe�ÁÞpc�e��ĲśJede²śDÇ²clga�gś�aclÁśdpclśbe¹¹e²ĳśÇ�dś¹e�b¹Áśř�p¹¹�Ç�ge�eřś
C²�p¹¹a�Á¹ś¹cl�ec�e�ś�ep¹Áśp��e²ś��clś��¹Á�pclķ



Buch-Empfehlungen zum 
Weiterlesen

"Der Duft von frischem Brot" von Richard Bertinet
Ep�śle²Ý�²²age�de¹śG²Ç�d�age�Þe²�śfÍ²śB²�ÁŉśÇ�dśGebäc��peblabe²ś�pÁśep�e�ś

aÇ¹fÍl²�pcle�śKa¯pÁe�śìÇśHefeÁepge�śÇ�dśB�äÁÁe²Áepge�Ĳ

"Backen mit Christina" von Christina Bauer
E�Álä�Áśep�ś¹el²śdeÁap��pe²Áe¹śKa¯pÁe�śìÇśC²�p¹¹a�Á¹ś�pÁśÝpe�e�śBp�de²�ĳśdpeśdpeś
ep�ìe��e�śScl²pÁÁeśÝe²deÇÁ�pcle�Ĳ

"Die Brotbackbibel" von Lutz Geißler
De²śdeÇÁ¹cleśB²�Á¯a¯¹Áśe²��ä²ÁśaÇclśdpeśWp¹¹e�¹clafÁślp�Áe²śde�ś¯e²fe�Áe�ś
Gebäc�śÇ�dśgelÁśaÇfśdpeścle�p¹cle�śP²�ìe¹¹eśep�Ĳ

"Patisserie" von Christophe Felder
FÍ²śF�²Áge¹cl²pÁÁe�eĴśEp�śÇ�fa¹¹e�de¹śWe²�śìÇ²śf²a�ì�¹p¹cle�śPaÁp¹¹e²peś�pÁś

Ýpe�e�śVa²paÁp��e�śde¹ś��a¹¹p¹cle�śC²�p¹¹a�Á¹Ĳ



Deine Croissant-Reise beginnt!
He²ì�pcle�śG�Íc�ÞÇ�¹clķśDÇśla¹Áś�eÁìÁśa��eśG²Ç�d�age�śe²�e²�ÁĳśÇ�śdep�eśepge�e�ś
��¹Á�pcle�śC²�p¹¹a�Á¹śìÇśbac�e�ĲśDe��eśda²a�ĳśda¹¹śPe²fe�Áp��śZepÁśb²aÇclÁśŋśaÇclś
¯²�fe¹¹p��e��eśBäc�e²ślabe�ś�al²e�a�gśgeÍbÁĳśÇ�śpl²eśTecl�p�śìÇśÝe²fep�e²�Ĳ

B�epbśgedÇ�dpgśÇ�dśge�peÀeśde�śP²�ìe¹¹ĲśJede²śVe²¹ÇclśÞp²dśbe¹¹e²śÞe²de�ĳśÇ�dś
¹e�b¹ÁśÞe��śdep�eśe²¹Áe�śC²�p¹¹a�Á¹ś�pclÁś¯e²fe�ÁśaÇ¹¹ele�ĳśÞe²de�ś¹peś�pÁś
Spcle²lepÁś��¹Á�pclś¹cl�ec�e�ķ

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

Vpe�śE²f��gśÇ�dśgÇÁe�śA¯¯eÁpÁśbepśdep�e²śC²�p¹¹a�ÁŉBäc�e²epķś ²


