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Backen und L ockerung von Blatterteig
Wie erfolgt die Lockerung des Blatterteigs beim Backen?

-> Die Fettschichten isolieren auch bel der Verfllissigung des
Ziehfetts die Teigschichten voneinander

-> Bel temperaturen Uber 60°C im Teigstick verkleistert die
Starke. Gleichzeitig gerinnt der Kleber.

-> Bel Temperaturen um 100°C verdampft das Wasser aus den
Telgschichten.

-> Der Wasserdampf Ubt einen Innendruck aus, der die
Telgschichten hebt. Die sich frisch gebildete Krume verfestigt sich
in der Auflockerung und enthalt damit ihre typische Struktur.

Die folgende Abbildung soll den Prozel3 der L ockerung von
Blatterteig verdeutlichen.

Backhitze

ungelockertes - o —Wasserdampf

[T i .- - Ehf— P Pl
Te!gstuck : Ty _Fettisc‘-lierung
1: e _4 ’, '|: -4

— Teigschicht

‘?‘1‘?

Backhitze




