
Staatsinstitut für die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, München-Pasing

Seminar Praxis Ernährung – Küche/Snacks

3  Rollen Blätterteig (Kühlregal 270 g)

1-2  Eier (M) mit 1 El Milch verrührt

100 g gekochten Schinken

1-2 El  Paprikapaste z.B. Ajvar

100 g gerieben Käse z.B. Emmentaler

edelsüßes Paprikapulver

Sesam, Mohn …

Zubereitung:
Schinkenstangen

1. Gekochten Schinken fein würfeln.

2. Blätterteig aufrollen, dabei das Papier dran lassen – Teig inkl. Papier mit einem großen 

scharfen Messer halbieren.

3. Schinkenwürfel gleichmäßig auf einer der Teigplatten verteilen – die zweite Teigplatte 

inklusive Papier darauflegen, sodass nun beide Papiere außen sind.

4. Etwas andrücken und das obere Papier entfernen.

Teig dünn mit der Ei-Milch-Mischung bestreichen - mit Mohn und/oder Sesam bestreuen.

5. Das Papier wieder auflegen und das komplette Blätterteig-Rechteck mithilfe eines 

Tortenblechs o.ä. wenden, sodass die „freie“ Teigfläche inkl. Papier nun oben ist. 

6. Nun das obere Papier entfernen.

Teig ebenfalls mit Ei bestreichen und mit Saaten bestreuen.

7. Teigplatte mit einem Teigrad in 6 oder … Streifen schneiden. 

Jeden Streifen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und dort leicht spiralförmig 

eindrehen, sodass die „Zwirbel-Optik“ entsteht.

Blätterteigstangen                                                                                        
Zutaten für 6 große oder … kleine Stangen je Sorte.



Paprikastangen

1. Blätterteig aufrollen, dabei das Papier dran lassen – Teig inkl. Papier mit einem großen 

scharfen Messer halbieren.

2. Eine der Teigplatten dünn mit der Paprikapaste besteichen – die zweite Teigplatte 

inklusive Papier darauflegen, sodass nun beide Papiere außen sind.

3. Das obere Papier entfernen.

Teig dünn mit der Ei-Milch-Mischung bestreichen - mit Paprikapulver und mit Mohn und/oder 

Sesam bestreuen.

4. Das Papier wieder auflegen und das komplette Blätterteig-Rechteck mithilfe eines 

Tortenblechs o.ä. wenden, sodass die „freie“ Teigfläche inkl. Papier nun oben ist. 

5. Nun das obere Papier entfernen.

Teig ebenfalls mit Ei bestreichen, mit Paprikapulver und Saaten bestreuen.

6. Teigplatte mit einem Teigrad in 6 oder … Streifen schneiden. 

Jeden Streifen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und dort leicht spiralförmig 

eindrehen, sodass die „Zwirbel-Optik“ entsteht.

Käsestangen

1. Blätterteig aufrollen, dabei das Papier dran lassen – Teig inkl. Papier mit einem großen 

scharfen Messer halbieren.

2. 50 g geriebenen Käse auf einer der Teigplatten verteilen – die zweite Teigplatte 

inklusive Papier darauflegen, sodass nun beide Papiere außen sind.

3. Etwas andrücken und das obere Papier entfernen.

Teig dünn mit der Ei-Milch-Mischung bestreichen – mit Käse und evtl. Mohn und/oder Sesam 

bestreuen.

4. Das Papier wieder auflegen und das komplette Blätterteig-Rechteck mithilfe eines 

Tortenblechs o.ä. wenden, sodass die „freie“ Teigfläche inkl. Papier nun oben ist. 

5. Nun das obere Papier entfernen.

Teig ebenfalls mit Ei bestreichen, Käse und evtl. den Saaten bestreuen.

6. Teigplatte mit einem Teigrad in 6 oder … Streifen schneiden. 

Jeden Streifen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und dort leicht spiralförmig 

eindrehen, sodass die „Zwirbel-Optik“ entsteht.

Etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C (Ober/Unterhitze) vorheizen.

Blätterteigstangen im heißen Backofen etwa 20 Minuten goldbraun backen.

Käse-Schinken-Stangen, Käse-Lauch-Stangen, Paprika-Käse-Stangen, Speck-Stangen,

Frischkäse-Schinken-Stangen …


