Schweinsöhrchen

Zutaten:

450 g Blätterteig, tiefgefroren 

(erhältlich in normalen Supermärkten im Tiefkühlregal als Päckchen, die ca. 4 recht​eckige Scheiben beinhalten)

Zum Ausrollen: Zucker

Auftauzeit: ca. 15 Minuten

Backzeit: 20 Minuten

· Den tiefgefrorenen Blätterteig nach Vorschrift auf der Packung auftauen lassen.

· Den Backofen (Heißluft) auf 180° vorheizen.

· Den Zucker auf die Arbeitsfläche streuen und die erste Blätterteigplatte darauf legen. Ein Nudelholz, o.ä. leicht auf den Blätterteig rollen, so dass der Zucker an dem Blätterteig haften bleibt, aber die Blätterteigscheibe (Form, Größe, Dicke) unverändert bleibt. Den Blätterteig wenden und die andere Seite ge​nauso bearbeiten. Mit den übrigen Scheiben auch so verfahren.

Tipp: Falls der Zucker nicht haften bleibt, den Blätterteig einfach mit ein wenig Wasser  bestreichen.

· Nun die Teigplatten von der langen Seite her zur Mitte hin zweimal locker zu​sammen klappen. Von der Doppelrolle fingerdicke, gleichmäßige Scheiben (ca. 1 cm) abschneiden.

· Das Backblech einfetten und die Öhrchen mit genügend Abstand (ca. 3 Rei​hen, à 4 Stk.) auf das Blech legen und noch etwas nachformen.

· Die Schweinsöhrchen auf der mittleren Schiene des Ofens ca. 20 Minuten backen bis sie goldbraun sind.

Tipp: Wenn das Backblech aus dem Backofen genommen wird die Schweinsöhrchen sofort! herunternehmen, da sie sonst am Blech festkleben.
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