Wadhenteig (6rundrezept)
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
300 gr Mehl, 1 Teel6éffel Salz (gestrichen), 1 Teeloffel Backpulver (leicht gehduft), 150 gr Butter,
150 ml sehr kaltes Wasser, Mehl fiir die Arbeitsfldche.

Die Vorbereitungen:
Die kalte Butter in kleine Wiirfel schneiden und mit Mehl, Salz, Backpulver und dem kaltem Wasser in
einer Schiissel mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten.

Die Zubereitung:
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (ca. 10x30 c¢m) ausrollen, die duBeren
Enden zur Mitte falten und alles noch einmal in der Mitte falten (es entstehen dann 4 Lagen). Alles
noch dreimal zu einem Rechteck (ca. 10x30 cm) ausrollen und falten.
Den Teig in Klarsichtfolie eingewickelt wenigstens 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen.

Diese Menge eignet sich fiir 2 Wadhen in der Grofe eines Pizzablechs oder auch (NICHT

STILGERECHT) fiir ein Backofenblech. Wihen schmecken sowohl sii (mit Apfeln, Kirschen oder
anderem Obst) als auch herzhaft, z.B. mit Spinat!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=1521&ueber_id=-4

