
 
 
 
 
 
 Aufgabe:    Teilen Sie sich in 3 Gruppen auf und stellen Sie nach den vorliegenden Arbeitsvorschriften Butterpasteten her. Achten Sie darauf, 

   dass jede Gruppe nur eine Blätterteigart herstellt. Wenn Sie bei der Herstellung Probleme haben, dann benutzen Sie das Fachbuch 
   oder Ihren Ordner. Natürlich können Sie auch die Lehrer vor Ort fragen. Die Rezepte finden Sie auf der Rückseite. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Arbeitsblatt Thema:                    Datum:    04/2003 
Angewandte   Herstellung von Pasteten aus Butterblätterteigen    
Technologie                       Name: ______________ 

2 doppelte Touren 2 doppelte Touren 

1 einfache Tour 
2 doppelte Touren 
 
10 min Ruhepause 
 

1 doppelte Tour 

§ Bei der Herstellung von Butter- 
     blätterteig darf für den Grund- 
     teig und als Ziehfett nur Butter  
     verwendet werden. 



 

Rezepturen für Butterblätterteige nach den verschiedenen Aufarbeitungsmethoden: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  Pastetenaufarbeitung mit Boden, Rand und Deckel   Beim Abbacken kann ein Pastetenhalter benutzt werden 
 
   => Backbleche vor dem Absetzen mit Wasser benetzen, Pastetenboden igeln  => vor dem Backen 30 Min. Ruhepause  => Backtemperatur ca 220 °C 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Holländischer Blätterteig 
 

1000 g Mehl (T 550) ………………….. 
  500 g Wasser  ………………….. 
  700 g Butter  ………………….. 
    20 g Salz   ………………….. 
    30 g Eigelb  ………………….. 
    30 g Zucker  ………………….. 
    10 g Essig  ………………….. 
 

2290 g Blätterteig ………………….. 
 
=> Die Butter muss kühl sein und wird in Stü- 

cke geschnitten zu den Teigzutaten gegeben. 
Teig nur im Mischgang zusammenarbeiten. 

Französischer Blätterteig 
 

  900 g Mehl (T 550) ………………….. 
  500 g Wasser  ………………….. 
    25 g Butter  ………………….. 
    20 g Salz   ………………….. 
    30 g Eigelb  ………………….. 
    30 g Zucker  ………………….. 
    10 g Essig  ………………….. 
1515 g Grundteig  ………………….. 
 

1200 g Butter  ………………….. 
  450 g Mehl  ………………….. 
 
3165 g Blätterteig ………………….. 

Deutscher Blätterteig 
 

1000 g Mehl (T 550) ………………….. 
  500 g Wasser  ………………….. 
    75 g Butter  ………………….. 
    20 g Salz   ………………….. 
    30 g Eigelb  ………………….. 
    30 g Zucker  ………………….. 
    10 g Essig  ………………….. 
1645 g Grundteig  …………….……. 
 

1000 g Butter  ………………….. 
    50 g Mehl  ………………….. 
 
2695 g Blätterteig ………………….. 

 
Gebäckbewertung: Allg. Aussehen:         Gründe für erkennbare Gebäckfehler 
 

   Form: 
 
   Farbe: 
 
   Gleichmäßigkeit: 
 

   Blättrigkeit: 
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