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Prasselkuchen

Meine GroBmutter macht zur Weihnachtszeit in der allgemeinen Backphase auch immer einen Schwung
Prasselkuchen mit, der in Stiicken iiber lange Zeit in einer Blechdose gelagert wird und auch nach Tagen
und Wochen noch gut schmeckt (wenn nicht gar besser). Prasselkuchen bestatigt die Theorie, dass
Einfaches am besten schmeckt.

Am Prasselkuchen ist nicht viel dran auBer Blitterteig und Streusel. Er kann noch aufgewertet werden,
z.B. durch Zucker- oder Schokoladenguss. Da die meisten Hausfrauen und -méanner ihren Blitterteig aus
dem Kiihlregal beziehen, ist die Zubereitung von Prasselkuchen eine Sache von Minuten.

Ich habe mir die Zeit gegonnt, einen eigenen Blitterteig auf Basis von Michel Suas‘ Rezept fiir ,Danish
Pastry“ herzustellen. Es hat sich gelohnt. Ohne das Konnen meiner GroBmutter geringschitzen zu wollen:
der Prasselkuchen hat dank der langen Blitterteigfithrung an Aroma gewonnen. Eine diinne, feine,
knusprige Leckerei mit Suchtgefahr.

Vorteig

e 50 g Weizenmehl 550
e 30 g Wasser
¢ 0,5 g Frischhefe

Hauptteig
e Vorteig
e 110 g Weizenmehl 550
e 45gMilch

e 5 gFrischhefe

e 18 gkEi(ca.1/3Ei)

e 20 g Zucker

e 3gSalz

e 5g Butter

e 75 g Butter zum Einrollen

Streusel

e 300 g Weizenmehl 405
e 175 g Butter

e 125gZucker

e 2gSalz

Zuckerguss

e Saft einer halben Zitrone
e 50 g Puderzucker
e 15 g Pflanzenfett
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Schokoladenguss

e 25 g Zartbitterschokolade
e 1 Teelbffel siiie Sahne

e 10 g Butter

e 5gKakao

Die Vorteigzutaten verriithren und 16-20 Stunden bei Zimmertemperatur reifen lassen.

Alle Zutaten auBer Salz, Einroll-Butter und Zucker auf niedrigster Stufe 5 Minuten vermischen und
weitere 10 Minuten auf zweiter Stufe kneten. Dann Salz und Zucker langsam einkneten. Den Teig weitere
5-10 Minuten auf zweiter Stufe bearbeiten, bis er sich vollstindig von der Schiissel 16st, glatt und straff ist.

1 Stunde Gare bei Raumtemperatur, eine weitere Stunde im Kiihlschrank. In der Zwischenzeit 75 g Butter
auf ca. 15x10 cm Flidche zu einem Kklar definierten Rechteck ausrollen (zwischen zwei Klarsichtfolien) und
bis zur Verwendung im Kiihlschrank aufbewahren.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache auf 15x20 ¢cm ausrollen, die Butterplatte in die Mitte legen
und beide Teigenden zur Mitte biindig iiber die Butter klappen. 30 Minuten Teigruhe im Kiihlschrank.

Nun den Teig senkrecht zur Teignaht auf ca. 5 mm Dicke ausrollen und zu je einem Drittel von beiden
Seiten einfalten (wie ein Geschéftsbrief). Erneut 30 Minuten im Kiihlschrank lagern. Diesen Vorgang
noch einmal wiederholen, dann schliefen sich 16-18 Stunden Teigruhe bei 4-6°C an.

Am nichsten Tag den Teig 30 Minuten akklimatisieren lassen, erneut senkrecht zu Faltnaht des Vortages
ausrollen und einfalten. 30 Minuten Kiihlschranklagerung.

In der Zwischenzeit die Streuselzutaten von Hand zu einer kriimeligen Masse verkneten.

Ein Blech mit Backpapier auslegen und den Blitterteig auf BlechgréBe diinn ausrollen. Auf das Blech
legen und mit einem Messer oder Pizzaschneider in die gewiinschte StiickgroBe teilen. Mit Wasser
abstreichen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und die Streusel darauf verteilen. 2 Stunden Gare bei
Zimmertemperatur.

Bei 225°C 20 Minuten blassbraun backen. Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

Wihrenddessen fiir den Guss den Zitronensaft mit Puderzucker im zerlassenen Pflanzenfett verriihren,
bis eine zihfliissige Masse entstanden ist.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen, Sahne und Butter zufiigen und gemeinsam mit dem Kakao
einriihren bis eine glinzende, homogene Schokomasse entstanden ist.

Zucker- und Schokoguss tiber die Streusel tropfeln. Zum Essen einfach entlang der im Blatterteig vor dem
Backen geschnittenen Grenzen Stiicke abbrechen.

Zubereitungszeit am Backtag: ca. 4 Stunden
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