Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Knusprige Gewiurz-Arlettes
Ein Rezept von Knusprige Gewiirz-Arlettes, am 22.06.2026
Zutaten
50 g Butter 1 Packungrechteckig ausgerollter Blatterteig
(aus dem Kiihlregal; ca. 275 g, ca. 26 x 43 cm)
1 Vanilleschote 100g Zucker
1/2 TL Zimtpulver 1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Mehl fiir die Arbeitsflache 2 Backbleche (ersatzweise Backblech und
Fettpfanne oder Backblech und schwerer
Gitterrost)
Backpapier Aufschnitt- oder Brotschneidemaschine oder
sehr scharfes dlinnes Messer
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir ca. 100 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Die Butter schmelzen. Blatterteig - falls notig - auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ca. 5 mm diinn ausrollen.
Rechteckigen Teig mit flissiger Butter gleichmafRig diinn bestreichen. Blatterteig von der schmalen Seite her zu einer
Roulade aufrollen. Roulade in Folie wickeln und ca. 1 Std. in das Tiefkiihlfach oder die Tiefkiihltruhe legen.

Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Backbleche mit Papier belegen. Vanilleschote aufschlitzen, Mark auskratzen.
Zucker mit Vanillemark, Zimt und schwarzem Pfeffer mischen und in eine flache Schale geben.

Blatterteig-Roulade aus dem Tiefkiihlfach nehmen und auf einer Aufschnittmaschine oder mit einem sehr scharfen
diinnen Messer in 2-3 mm diinne Scheiben schneiden.

Ein Drittel der Teigscheiben im Gewiirz-Zucker wenden und nebeneinander mit etwas Abstand auf ein Backblech legen.
Einen zweiten Bogen Backpapier auf die gewlirzten Scheiben legen, Blatterteigscheiben mit einem Nudelholz noch
flacher driicken. Ein zweites Backblech auf die Scheiben und das Backpapier legen. Arlettes so im heiften Ofen (Mitte) in
jeweils 8-9 Min. goldbraun und knusprig backen. Falls die Teigscheiben nach dieser Zeit noch nicht knusprig sind, Arlettes
noch 1/2-1 Min. offen nachbacken. Aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech abkiihlen lassen. Mit den {ibrigen
Teigscheiben ebenso verfahren. Dann servieren.
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