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

Seminar Praxis Ernährung – Küche/Fisch

Fertigstellung:

1. Den Blätterteig dünn ausrollen (etwa 3 mm), kalt stellen und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

2. Fischfilet würzen.

3. Gekühlten Blätterteig zuschneiden – die Größe des ausgerollten Teigs sollte so bemessen 

    sein, dass er das Fischfilet vollständig umhüllt, mit etwas Überstand an allen Seiten. 

4. Die Farce, je nach Größe des Filets, auf der Teigplatte verstreichen – an den Rändern 

    etwa 2 cm Platz lassen – die Ränder mit Eistreiche bestreichen.

5. Das Fischfilet mittig darauflegen (dünne Fischfilets, 2 Filets übereinander legen).

    Den Blätterteig um das Filet „rollen“. 

    Dabei darauf achten, dass das Filet vollständig von Teig umschlossen ist – die Seitenränder 

    andrücken und evtl. umklappen.   

6. Auf einen passenden Bogen Backpapier legen – Teighülle mit Eistreiche bestreichen.

    Mit den Teigresten z. B. ausgeschnittene Formen oder Streifen) verzieren. 

    Auch die Verzierungen mit Eistreiche bestreichen.

7. Vorbereitete „Fischpakete“ samt Backpapier auf das heiße Backblech (s.u.) legen. 

etwa 200 bis 300 g  Blätterteig

etwa 250 g  Farce z.B. Fischfarce oder Gemüsefarce (Spinat-Ricotta)

600 g oder 4  Fischfilets z.B. Lachsforelle, Saibling ... oder Tranchen z.B. Lachsfilet  

Salz, Pfeffer

Eistreiche = Mischung aus  Eigelb und Sahne (Milch) 

Fischfilet im Teigmantel 
Zutaten für ca. 4 Portionen/2-4 „Strudel“:

Backbedingungen:
Temperatur: Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backblech in die mittlere Schiene einschieben und heiß werden lassen. 

Backzeit: 12 bis 20 Minuten (2/3 Backzeit Ober-/Unterhitze, 1/3 Backzeit Heißluft)

Je kleiner die Portion, desto höher die Temperatur, desto kürzer die Backzeit!

Backofen ausschalten. 

Fisch bei leicht geöffneter Backofentür 5 Minuten ruhen lassen. 
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200 g  Fischfilet

20 g  Weißbrot     

         etwas Sahne

             

1  Ei   

20 g  Butter

1  fein gewürfelte Schalotte 

¼ Tl  sehr feiner Zitronenabrieb

Handvoll fein geschnittene Kräuter z.B. 

Petersilie, Dill, Schnittlauch 

Senf, Salz, Pfeffer, Spritzer Zitronensaft

Fischfarce

Alle Zutaten kräftig vermischen, um eine gebundene Masse zu erhalten.
Die Farce kann z.B. grün (Spinatmatte/Chlorophyllextrakt oder fein gehackter Blattspinat) 

oder gelb (Kurkuma/Safran) gefärbt werden.

oder 

Spinat-Ricotta-Farce
1 Schalotte, Öl, 150 g Blattspinat,  60 g Ricotta, 60 g Mascarpone 

1 El geriebenen Parmesan, 1 El Semmelbrösel oder Kartoffelflocken, 1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat  

1. Schalotte fein würfeln und in wenig Öl anschwitzen.

2. Spinat putzen, waschen, kurz blanchieren, abschrecken, abgießen und gut ausdrücken.

3. Spinat fein hacken.

    Ricotta, Mascarpone, Parmesan, Brösel oder Flocken, Eigelb und die angeschwitzten 

    Schalotten zugeben, vermischen.

    Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat würzen.

durch den Fleischwolf drehen, 

oder in sehr kleine Würfel schneiden

fein würfeln mit Sahne einweichen

anschwitzen

kurz mitschwitzen
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Analyse
Beschreibung der wichtigsten Zutaten

Blätterteig
Funktion: Blätterteig dient als Hülle für die Fischfilets und die Farce.
Durch die vielen dünnen Schichten von Teig und Fett entsteht beim Backen eine knusprige 
und blättrige Textur. Blätterteig ist ein sogenannter Ziehteig, bei dem abwechselnd Teig und 
Fett (meist Butter) in dünnen Schichten übereinander gelegt und wiederholt gefaltet 
(touriert) werden. Beim Backen verdampft die im Teig enthaltene Feuchtigkeit und lockert so 
die einzelnen Teigschichten auf.

Farce
Funktion: Die Farce dient als Füllung und Geschmacksträger für die Fischfilets. 
Sie sorgt dafür, dass der Fisch saftig bleibt und verleiht ihm zusätzliche Aromen.
Eine Farce ist eine feine, gebundene Masse aus zerkleinerten Zutaten. Im vorliegenden 
Rezept kann zwischen Fischfarce und Gemüsefarce gewählt werden.

Fischfilets
Funktion: Das Hauptprodukt des Gerichts. 
Fischfilets sind eine wertvolle Quelle für Proteine und Omega-3-Fettsäuren.
Es können verschiedene Fischarten verwendet werden, z.B. Lachsforelle, Saibling, Forelle 
oder Lachsfilet. Filet bedeutet, dass der Fisch von Gräten befreit wurde.  

Eistreiche (Eigelb und Sahne/Milch): Eistreiche wird zum Bestreichen des Blätterteigs 
verwendet. Sie sorgt für eine glänzende Oberfläche und eine appetitliche goldbraune Farbe 
nach dem Backen.

Wichtige Punkte beim Backen von Blätterteig

Kälte: Blätterteig sollte immer kalt verarbeitet werden. Die Kälte ist wichtig, damit die 
Fettschichten (in der Regel Butter) im Teig fest bleiben und sich beim Bearbeiten und Backen 
nicht mit den Teigschichten verbinden. Nur so kann der typische Blätterteigeffekt entstehen: 
viele dünne, voneinander getrennte Teigschichten, die durch den entstehenden Wasserdampf 
auseinandergedrückt werden.  

Anfangshitze: Eine hohe Anfangshitze ist entscheidend! Der Backofen sollte gut vorgeheizt 
sein. Die hohe Temperatur bewirkt, dass der im Teig enthaltene Wasserdampf schnell 
verdampft und die Teigschichten auseinanderdrückt. Dadurch geht der Teig auf und wird 
locker und blättrig. 

Ruhezeit: Nach dem Ausrollen sollte der Blätterteig etwas ruhen. Dies entspannt den Teig und 
verhindert, dass er sich beim Backen zu stark zusammenzieht.  

Beobachten: Jeder Backofen ist etwas anders. Die Backzeit und die genaue Temperatur 
müssen eventuell leicht angepasst werden. Der Blätterteig sollte goldbraun und knusprig sein.
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Sensorische Beurteilung

Teighülle
Der Blätterteig ist knusprig und goldbraun.
Die Hitze des Ofens und die Eistreiche sorgen für die Farbe und Knusprigkeit des Blätterteigs.
Das Gericht bietet einen Kontrast zwischen der knusprigen Hülle und der weichen Füllung.
Dieser Texturkontrast macht das Gericht interessant und ansprechend.
Der Texturkontrast kann durch die Wahl einer anderen Füllung (z.B. Gemüsefüllung mit Biss) 
oder durch die Zugabe von knusprigen Elementen (z.B. geröstete Nüsse) zur Füllung 
 werden.

Fischfilet
Der Fisch ist zart und saftig.
Die Farce umhüllt den Fisch und schützt ihn vor dem Austrocknen. Die Garzeit im Ofen ist so 
bemessen, dass der Fisch gar, aber nicht trocken ist.
Die Farce ist aromatisch und würzig.
Das Aromaprofil der Farce kann durch die Wahl anderer Kräuter und Gewürze variiert werden 
z.B. Dill statt Petersilie, Currypulver statt Pfeffer). 
Die Intensität der Würzung kann je nach Geschmack angepasst werden.

Didaktische Hinweise / zur Auswahl

Zubereitungsprozess
Das Rezept demonstriert die Zubereitung eines Gerichts, das verschiedene Arbeitsschritte 
und Techniken kombiniert (Teigverarbeitung, Farceherstellung, Fischzubereitung).
Lerninhalt: Arbeitsprozessplanung, Zeitmanagement, Koordination von Arbeitsabläufen.
Methode: Arbeitsteilung, Erstellung eines Ablaufplans.

Blätterteigverarbeitung
Die Verarbeitung von Blätterteig bietet die Möglichkeit, die Eigenschaften und die 
Verarbeitung von Ziehteig zu thematisieren.
Lerninhalt: Teigarten, Herstellung und Verarbeitung von Blätterteig, physikalische Prozesse 
beim Backen.
Methode: Demonstration der Teigherstellung, Vergleich verschiedener Teigarten.

Rezeptvariation
Das Rezept lässt sich gut variieren (z.B. durch die Wahl anderer Fischarten, Füllungen oder 
Gewürze) und fördert so die Kreativität.
Lerninhalt: Rezeptanpassung, Entwicklung eigener Rezeptideen.
Methode: Gruppenarbeit zur Entwicklung eigener Rezeptvariationen, Präsentation und 
Bewertung der Ergebnisse.
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Reflexionen

1. Blätterteigverarbeitung
Die Konsistenz und Elastizität des Blätterteigs verändern sich durch das Ausrollen und Kühlen. 
Die Temperatur des Teigs beeinflusst die Verarbeitung und das Backergebnis maßgeblich.

2. Farceherstellung
Die Auswahl und Menge der Zutaten bestimmen den Geschmack und die Textur der Farce. Es 
gibt viele Möglichkeiten, Zutaten auszutauschen oder zu ergänzen, um den Geschmack der 
Farce zu verändern.

3. Fischzubereitung
Die Würzung und die Garzeit sind entscheidend für den Geschmack und die Saftigkeit des 
Fisches. Der Gargrad des Fisches muss sorgfältig bestimmt werden, um ihn optimal 
zuzubereiten.

4. Zusammenfügen der Komponenten
Das Einrollen des Fisches in den Blätterteig erfordert Geschicklichkeit und Sorgfalt, um ein 
gleichmäßiges und sicheres Ergebnis zu erzielen.

5. Backprozess
Die Backtemperatur und -zeit haben einen großen Einfluss auf die Farbe, Knusprigkeit und 
Garung des Gerichts.
Es gibt klare Anzeichen, wann der Blätterteig fertig gebacken und der Fisch gar ist:
Teig:
Der Blätterteig hat eine gleichmäßige, goldbraune Farbe angenommen. 
Der Teig ist knusprig und aufgegangen.
Die Teigschichten sind deutlich voneinander getrennt und blättrig.
Fisch:
Der Fisch ist nicht mehr zu glasig, sondern hat eine undurchsichtige, matte Farbe 
angenommen.
Das Filet ist fest im Biss, aber noch saftig.
Bei Bedarf kann die Kerntemperatur des Fisches mit einem Thermometer überprüft werden 
(abhängig von der Fischart).

6. Sensorische Wahrnehmung
Das Gericht zeichnet sich durch einen deutlichen Kontrast zwischen der knusprigen Hülle und 
der saftigen Füllung aus.

7.Rezeptvariation
Das Rezept bietet viele Variationsmöglichkeiten durch die Wahl anderer Fischarten, Füllungen 
oder Gewürze. Diese Variationen führen zu deutlichen Veränderungen des Gerichts.


