
Ingredienser:
10 g salt
15 g gær
1 æg
50 g sukker
2 spiseskefulde vand
25 cl mælk
500 g mel
180 g blødt smør

Smørcroissanter
Opløs gæren i lunkent vand. Hæld melet, saltet og sukkeret i en skål, lav en
fordybning i midten og tilsæt langsomt mælken. Når mælken er helt
indarbejdet, tilsættes blandingen af vand og gær, og dejen æltes i 15
minutter på et rent bord.

Form dejen til en kugle, læg den i en skål dækket med et rent viskestykke, og
lad den hvile i 2 timer ved stuetemperatur.

Efter 2 timer rulles dejen ud i korsform på bordet, så midten er lidt tykkere.
Fordel smørret i midten, fold siderne ind over, og rul dejen ud til et
rektangel. Fold rektanglet i tre dele, og drej det en kvart omgang mod højre.
Rul igen dejen ud til et rektangel, fold i tre, og drej endnu en kvart omgang
mod højre. Gentag denne proces én sidste gang.

Form croissanterne
Rul dejen tyndt ud og skær trekanter ved hjælp af en dejskærer. Rul
trekanterne fra bunden og op mod spidsen for at give dem form som
croissanter.

Lad croissanterne hvile i 2 timer ved stuetemperatur.
Forvarm ovnen til 240 °C.

Efter hviletiden pensles croissanterne med sammenpisket æg uden at
trykke for hårdt, så de ikke falder sammen.

Bag dem i 5 minutter i den varme ovn og derefter 10–15 minutter ved
170 °C. Tag dem ud, når de er flot gyldne.
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