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Wir danken Thnen fur Thr Vertrauen! Als Dankeschon dafur, dass Sie unser Buch erworben
haben, mochten wir Thnen eine kleine Freude machen.

Daher erhalten Sie von uns ein weiteres Buch vollig kostenlos!

Dieser kostliche Saisonkalender to go verschafft Thnen ganz einfach den Uberblick, wann
welche Leckereien in Garten und Natur gerade genussreif sind, und hat zugleich eine fan-
tastisch kostliche Idee zum Haltbarmachen parat. Von knusprigen Griinkohl-Chips tiber
fein eingekochte Champignons bis hin zu verfiihrerisch siify fermentiertem Rhabarber fan-
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Mit diesem Buch erstellen Sie den perfekten Jahresplan fiir Dérren, Einmachen und Fer-
mentieren, profitieren von giinstiger Saisonware und bringen auferdem kinderleicht mehr
Nachhaltigkeit in den Alltag.

Hier geht’s zu Ihrem Gratis Geschenk:

http://nachhaltig.booksworld-verlag.de

1. Offne die Kamera-App und richte diese auf den QR-Code

2. Klicke auf den angezeigten Link und schon wirst Du auf die Web-
site weitergeleitet



Vorwort

affeln machen gliicklich, wussten Sie das? Wer kennt sie nicht, diese duftenden, wei-

chen oder knusprigen, schon gemusterten kleinen Backwerke. Der Duft, der beim Ba-

cken schon das Wasser im Mund zusammenlaufen ldsst. Das ungeduldige Warten, bis
endlich die nachste Waffel frisch aus dem Waffeleisen auf dem Teller landet.

Die Erfindung der Waffel, die weit ins 9. Jahrhundert zuriickdatiert, nahm ihren Weg von der
reinen Festtagsbéckerei, die oft nur adeligen und hochgestellten Personen vorbehalten war, bis in
unsere moderne Zeit, in der die Waffel eine neue Beliebtheit bei Alt und Jung erreicht hat. Cafés
und Gaststitten spezialisieren sich auf wundervolle Kreationen, auf Jahrmarkten sind die Waffel-
stande nicht wegzudenken und in den privaten Haushalten gehort (mindestens) ein Waffeleisen zur
Grundausstattung. Nicht nur in Deutschland werden die kleinen Herzen oder Rechtecke geliebt,
auch in unseren Nachbarlandern und international hat die Waffel ihre festen Freunde, wie Sie an

den Rezepten sehen werden.

Sie kennen sicherlich diese Herzwaffeln aus Kindertagen — aus Riithrteig gebacken, mit Puder-
zucker bestreut und warm auf die Hand? Vielleicht sind diese die ersten, die Thnen einfallen, und
genau diese klassischen Rezepte werden Sie hier auch finden, die Basics sozusagen. Doch lassen Sie
sich beim Stobern von knusprigen, herzhaften, geformten und gefiillten Waffeln verfithren! Sie wer-
den staunen, wie vielfiltig dieses Geback sein kann. Immer lecker, immer frisch, immer fiir eine

Uberraschung gut!

Egal, ob Sie fiir einen Kindergeburtstag backen, ein Dessert mit Wohlfiihlfaktor servieren oder
eine Waffeltorte zum nachsten Fest gestalten — hier konnen Sie Ihre Kreativitéat ausleben. Haben Sie
erst einmal die Grundlagen der Waffelbackerei erfahren und ausprobiert, werden Sie ganz sicher
experimentieren wollen. In jeder Familie gibt es die Klassiker, die ,immer gehen®. Aber Sie werden
sehen, dass auch neue und unbekannte Rezepte ihre Anhinger finden. Vielleicht wird es dann bei
Thnen auch, wie in Schweden, einen ,Tag der Waffel“ geben — oder Thre Rezepte werden immer

wieder nachgefragt und kopiert!

Ich wiinsche Thnen beim Nachbacken ganz viel Spafl — und vergessen Sie nicht: Die erste und

die letzte Waffel ist immer fiir Sie!

Guten #ppetit!
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Einleitung

affeln backen ist eigentlich ganz einfach. Der Teig ist schnell aus wenigen Zutaten
gerithrt oder geknetet und das Backen erledigt das Waffeleisen. Aufler dass man jede
Waffel einzeln backen muss und somit ein wenig Geduld und Zeit benétigt, ist es wirk-
lich ein eher unkompliziertes Backen, das auch und vor allem mit Kindern viel Spaf§ macht. Je nach
den dazu gereichten Zutaten wie Obst, Eis, Sahne oder anderen leckeren Sachen wird aus diesen
einfachen Teilchen optisch und geschmacklich spektakulares Naschwerk. Ich mochte Sie in diesem
Buch mit vielfaltigen und abwechslungsreichen Rezepten dazu anregen, das Waffeleisen nicht nur
alle paar Wochen aus dem Schrank zu holen, sondern zu einem oft genutzten Bestandteil Ihrer Kii-
chenausstattung zu machen. Sie werden sehen: Waffeln sind eben mehr als nur Naschwerk. Bevor

wir ans Backen gehen, hier noch ein paar Worte iiber die Ausstattung und Grundsétzliches.
Das Waffeleisen

Backte man in fritheren Zeiten die Waffeln auf Feuer zwischen flachen eisernen Platten, die oft noch
handwerklich wunderschon graviert waren und den Waffeln ganz individuelle Muster verliehen, so
tiberwiegen heute elektrische Waffeleisen. Die Auswahl ist hier riesig: Herzchenformen, belgische
rechteckige und runde Formen, Doppelformen, schwenkbare und fiir die Gastronomie geeignete
Eisen. Sie konnen wihlen zwischen fest eingebauten Backplatten oder auswechselbaren, antihaft-
beschichteten und gusseisernen. Vom Preis geht es von 20 € aufwirts bis 1.000 €. Bei der Fiille ist es

oft schwer, sich bei der Anschaffung richtig zu entscheiden. Hierzu ein paar Tipps:

Lesen Sie sich schlau, am besten auf mehreren Vergleichstest-Seiten. Wenn Sie Thren Bedarf
kennen, ist es schon ein wenig einfacher auszuwihlen: Sind Sie eher der ,,Ab-und-zu-gibt’s-mal-ne-
Waftel“-Typ, dann brauchen Sie nicht wirklich ein gastrotaugliches Gerat. Backen Sie aber leiden-
schaftlich gerne und viele Waffeln fiir mehr als 2 Personen, dann lohnt sich die Anschaffung eines
Doppelform-Eisens, auch in gehobener Qualitat. Achten Sie beim Lesen von Testberichten und Be-
nutzerbewertungen darauf, ob das Backergebnis als gut bis sehr gut eingestuft wird. Bewertungen
iiber die Optik des Waffeleisens oder solche, die nur das ausgepackte Gerét bewerten, ohne prakti-
schen Test, sind eher irrelevant. Wichtig ist, dass die fertige Waffel gleichmaflig durchgebacken ist
und man sie ohne Anhaften aus der Form 16sen kann. Auch die Backzeit kann je nach Gerat unter-

schiedlich sein.

Da die Auswahlkriterien fiir jeden anders sind, kann ich Thnen nur die wichtigsten Empfehlun-

gen mitgeben:
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¢ Benutzen Sie ein ,sehr gut” bis ,gut” getestetes Eisen.

o Achten Sie auf eine hochwertige Antihaftbeschichtung — das spart Fett und erleichtert die Reini-
gung.

e Beachten Sie, ob die Backplatten sich dem Niveau des Teiges beim Backen anpassen. Bei vielen
Eisen ist die Deckelplatte am Scharnier nicht in der Hohe beweglich, sodass die Waffeln im vorderen

Bereich dicker und weicher sind als im hinteren und unregelméflig ausgebacken werden.

¢ Eine Auffangrinne oder -schale fiir eventuell herauslaufenden Teig ist praktisch, da es eine Weile

dauert, bis man die richtige Einfilllmenge herausgefunden hat.

e Wenn Sie gerne auch flache knusprige Waffeln backen, lohnt sich die Anschaffung eines Gerates
mit Wechselplatten oder ein extra Hérnchen- oder Eiserkucheneisen. Mit diesen lassen sich mit
schonen Mustern versehene flache Waffeln, zum Fiillen geeignete Waffelrollen oder Eiswatfelhorn-

chen backen.
Das Zubehor

Aufler den iiblichen Kiichenutensilien wie Handriihrgerét, Messbecher, Waage, Schiissel, Backpin-

sel und Schopfkelle sollten Sie fiir das Waffelbacken noch ein paar extra Utensilien besitzen:

e Zum Entnehmen der Waffeln einen holzernen Spatel oder einen Pfannenwender aus hitzebestén-
digem Kunststoff. Kratzer aus metallenen Gegenstidnden vertragen die Antihaftbeschichtungen

nicht, deshalb bitte nie Metallgabeln oder -messer benutzen.

e Einen grofien oder zwei kleinere Kuchenroste zum Abkiihlen der Waffeln. Erst durch das Abkiih-
len und dadurch, dass der Dampf ungehindert entweichen kann, bleiben Thre Waffeln knusprig;

aufeinandergelegt werden sie schnell weich.
Die Reinigung

Die Reinigung der modernen Gerate ist denkbar einfach: Abwischen der Platten mit einem Kiichen-
papier, um das iibrige Fett aufzusaugen, dabei entfernen Sie bereits die eventuell anhaftenden Teig-
reste. Mit einer neuen Zahnbiirste reinigen Sie auch die Zwischenridume; gerade bei den Belgischen
Waffeleisen mit ihren tiefen Waben ist das Biirstchen ideal. Sollten nach der trockenen Reinigung
noch Reste vorhanden sein, tauchen Sie ein zusammengekniilltes Kiichenpapier in etwas Spilmit-
tellauge und weichen Sie damit die angebackenen Reste auf, die Sie dann mit dem Tuch abwischen.
Mit einem trockenen Tuch die Reste der Feuchtigkeit aufsaugen und das Eisen mit aufgestellten
Platten gut trocknen lassen. Die Auflen- und Unterseite des Eisens ebenfalls mit Kiichenpapier und

evtl. etwas Spiilmittellauge abwischen. Achten Sie unbedingt darauf, dass dabei der Netzstecker
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gezogen ist! Herausnehmbare Backplatten sind oft spiilmaschinengeeignet; nach dem Spiilen evtl
noch einmal mit einem leicht eingedlten Kiichenpapier abreiben, um Spiilmittelriickstdnde zu ent-
fernen. Bis zum néchsten Einsatz sollte Ihr Waffeleisen dann gut getrocknet und staubgeschiitzt

gelagert werden.

Und nun noch ein paar Worte zu dem Thnen vorliegenden Buch. Alle gesammelten Rezepte sind
erprobt und gelingsicher. Die Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen werden es Ihnen einfach machen, tolle
Waffeln zu backen. Nehmen Sie sich ausreichend Zeit, die Rezepte erst einmal griindlich durchzu-
lesen. Stellen Sie alle Zutaten griffbereit und sorgen Sie fiir gentigend Platz auf Threm Arbeitsplatz,
gerade wenn Kinder mit am Werk sind, die auch alle etwas mithelfen wollen. Grundsétzlich sollten
alle Zutaten Zimmertemperatur haben, um sich gut miteinander zu verbinden, auf3er es ist anders

angegeben.

Die berechneten Nahrwerte beziehen sich, wenn nicht anders angegeben, jeweils auf 1 Waffel
bzw. auf 1 Portion. Durch die Beigabe von Obst, Eis, Sahne etc. veriandern sich die Werte natiirlich.
Das soll Ihrem Genuss aber keinen Abbruch tun! Wie ich schon schrieb: Waffeln machen gliicklich.
Und manchmal muss es einfach ein bisschen ,mehr” sein. Am Ende finden Sie ein Stichwortlexikon,

das Thnen diverse Begriffe noch einmal kurz erldutert.

Ich wiinsche Thnen jetzt viel Vergniigen beim Ausprobieren! Und wenn Thnen ein Waffelrezept

besonders gut geschmeckt hat, freue ich mich tiber Thre Riickmeldung!
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Sulles

ie bekannteste Form der Waffel ist die runde aus siilem Rithr- oder Hefeteig, in einzelne
Herzen aufgeteilt. Meist einfach mit Puderzucker bestreut und méglichst noch warm di-
rekt aus dem Waffeleisen. Die rechteckig gebackenen mit tiefem Wabenmuster kennt man
als Belgische oder Briisseler Waffeln, auch Liitticher Waffeln werden klassisch aus siilem Teig ge-
backen. Wann diese Art der Waffelbackerei genau entstand, ldsst sich nicht ganz genau belegen.
Eine Geschichte besagt, dass ein Prinz seinen Koch beauftragte, einen Kuchen zu backen. Der berei-
tete einen flachen stiflen Kuchen zu und schnitt ihn in gleichméflige Teile auf — womit die Form der
Waffelbackerei erklarbar wire. Die frithesten Funde von Waffeleisen werden von Archéologen so-

gar auf die Zeit des 7. Jahrhunderts datiert, gefunden in Grabern von norwegischen Wikingerfrauen.

Auf jeden Fall ist die Tradition, Teig zwischen heiflen Eisenplatten zu flachen Waffeln zu ba-
cken, sehr alt. Es geht einfach schnell, der Teig ist fix zusammengeriihrt und das Ergebnis schnell
da, wo es hingehort — auf dem Teller und im Mund! Sie finden in diesem Kapitel bewiahrte klassische
und moderne Rezepte. Der Schwierigkeitsgrad ist ansteigend: Sie finden somit Rezepte fiir Anfénger
und auch fiir erfahrene Backbegeisterte. Auflerdem bekommen Sie Anregungen fiir selbst gemachte

Soflen und andere leckere Begleiter fiir Ihre Waffeln.

Sifle Waffeln werden, wie in Norwegen oder Schweden, als Frithstiick, zum Kaffee oder als
Dessert verzehrt. Es spricht aber iiberhaupt nichts dagegen, sie auch als Hauptspeise, z. B. mit einem
iippigen Obstsalat oder als Beilage zu deftigen Suppen und Eintépfen, zu reichen! Viele mégen gerne
das Zusammenspiel zwischen salzig und stiff und Waffeln passen u. a. prima zu herzhaftem Kartof-

fel- oder Gemiiseeintopf.

Mit den verschiedensten Auflagen wie Obst, Eis, Sirup, Honig, Sahne, Cremes und diversen
Soflen findet jeder Stifischnabel mit Sicherheit sein Lieblingsrezept. Fiir diese Waffeln benétigen Sie
ein Waffeleisen in Herzform oder ein Belgisches Waffeleisen, fiir die flachen Varianten ein Horn-

chen- oder Eiserkucheneisen.
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Weiche Waffeln

eiche Waffeln in Herz- oder Rechteckform werden von allen geliebt. Fiir Kinder sind
sie deutlich beliebter als Kuchen, kann man sie doch super aus der Hand essen, ohne
lastiges Kriimeln. Auch alte Menschen lieben sie, Waffeln wecken oft ein heimeliges
Kindheitsgefiihl. In einem Seniorenheim, in dem ich einige Jahre arbeitete, gab es regelmaflige Waf-
felback-Nachmittage. Es wurden Rezepte ausgetauscht, Ratschlage gegeben und vor allem mit gro-
Bem Appetit die warmen, weichen Waffeln genossen. Und seien Sie ehrlich: Kénnen Sie auf einem
Markt an einem Stand einfach vorbeigehen, aus dem es so verfiihrerisch nach Vanille und Waffel-
geback duftet? Schaffen Sie sich und Ihren Lieben doch einfach einmal einen Wohlfithlmoment -

mit frisch gebackenen Waffeln und diesem ganz besonderen Duft, der durch Ihre Rdume zieht!

Ob zum Friithstiick, zu Tee oder Kaffee oder als Nascherei zwischendurch - es ist immer Waffelzeit!

Das Kapitel beginnt mit den klassischen Herzwaffeln und geht dann zu den Belgischen Waftfeln
iiber. Die Teige fiir Herzwaffeln sind normalerweise einfache Riithrteige, mit oder ohne Backpulver.
Backen Sie den Teig fiir Herzwaffeln im Belgischen Waffeleisen, verdndern sich die Ndhrwertanga-
ben und die zu erwartende Stiickzahl aus der angegebenen Teigmenge, da die dickeren Belgischen
Waffeln mehr Teig bendtigen. Die Berechnungen sind auf ein normal grofies Herzwaffeleisen und
Belgisches Waffeleisen ausgelegt, sofern keine andere Angabe gemacht wurde. Backen Sie in einem
Doppelform-Eisen, halbiert sich die Koch-/Backzeit.

Da das Gelingen der Waffeln von unterschiedlichen Faktoren abhéngt, z. B. wie gut die Heiz-
leistung des Waffeleisens ist, wie viel Fett im Rezept enthalten ist oder wie dick man die Waffeln
ausbackt, konnen Sie davon ausgehen, dass Sie eine oder zwei Probewaffeln backen miissen, bis Sie
das gewiinschte Ergebnis erzielen. Gerade bei neuen Geriten braucht es da ein wenig Kennenlern-
zeit, aber ich bin mir sicher, dass Sie schnell ,den Bogen raushaben® werden! Bei den meisten Re-
zepten lasst sich das Mehl Type 405 oder 550 auch sehr gut durch Vollkornmehl oder eine Mischung
aus den Teigarten ersetzen. Rechnen Sie dann mit etwas mehr Flissigkeit und einer zusitzlichen

Quellzeit von ca. 15 Minuten.
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EINFACHE HERZCHENWAFFELN

o &

8 Stk. Arbeitszeit: einfach
10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 30 Min.

Zutaten

250 g Mehl (Type 550)
1 Pk. Backpulver

125 g weiche Butter
125 g Zucker

1 EL Vanillezucker

3 Eier (Gr. M)

250 ml Milch (1,5 %)

1 EL. Rum

2 TL Butter zum Einfetten

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

3424 kcal

41,3 g Koblenhydrate
16,4 g Fert

6,0 g Eawerf§

1 Die Butter mit dem Zucker und Vanillezucker hell
cremig rithren. Die Eier nacheinander hinzugeben,
dabei jedes Ei erst griindlich unterriithren, bevor das
nachste dazukommt.

2 Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben.
Essloffelweise bei niedrigster Stufe zu der Eiercreme
ruhren, die Milch und den Rum nach und nach hin-
zufiigen.

3 Das Waffeleisen auf Stufe 6 vorheizen und einfet-
ten. 2-3 EL Teig auf der Backplatte verteilen und
etwas verstreichen, 2-3 Minuten goldbraun backen.
Auf einem Kuchenrost zum Abkiihlen auslegen.

4 Nach Belieben mit Kirschkompott, frischem Obst
oder Schokosof3e servieren.

Tipp: Wenn Sie die Waffeln fiir Kinder zubereiten, lassen Sie den Rum weg und geben evtl. etwas

mehr Milch zum Teig.
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VANILLEWAFFELN

1ol

15 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 35 Min.

Zutaten

250 g Zucker

3 EL Vanillezucker (oder 2
TL Vanilleextrakt)

250 g Margarine oder Butter
5 Eier (Gr. M)

500 g Mehl (Type 550)

500 ml Milch (1,5 %)

1 Pk. Backpulver

2 EL Rum (oder Milch)

2 TL Margarine zum Einfet-
ten

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

364,2 kcal

46,4 g Koblenhydrate
16,5 g Fert

6,0 g Edwerf¢

1 Fett und Zucker cremig rithren. Die Eier einzeln
der Zuckermasse hinzufiigen und hell schaumig riih-
ren.

2 Vanillezucker oder -extrakt sowie den Rum zuge-
ben.

3 Mehl und Backpulver mischen und sieben. Nach
und nach zu der Eier-Fett-Masse rithren, abwech-
selnd mit der Milch. Der Teig soll weich und glatt
sein.

4 Im vorgeheizten Waffeleisen nacheinander ca. 15
Waffeln goldbraun backen, je Waffel ca. 2-3 EL Teig
auf die Backplatte geben und etwas verstreichen.

5 Puderzucker und Vanillezucker mischen und jede
Waffel damit bestreuen.

Tipp: Sollten von den Waffeln Reste iibrig bleiben, toasten Sie sie im Waffeleisen oder Toaster ein-

fach noch einmal kurz auf.
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ZWEIERLEI MINIWAFFELN

T]’@H (L @ 1 Die Eier griindlich verquirlen. Die Butter mit Zu-

40 Stk.  Arbeitszeit: einfach

10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 1 Std.
20 Min.

Zutaten

2 Eier (Gr. M)

00 g Zucker

100 g weiche Butter

1 Prise Salz

Mark von 1 Vanilleschote
7 EL Joghurt (Vollmilch,
Natur oder Vanille)

70 ml Milch (1,5 %)

300 g Mehl (Type 550)

2 TL Backpulver

2 EL Backkakao

1 TL Zimt

2 TL Butter zum Einfetten

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

59,1 kcal

7,3 g Koblenhydrate
2,7 g Fert

1,2 g Eiweif¢

cker, Salz und Vanillemark cremig rithren, Eier dazu-
geben und gut verrithren. Joghurt und Milch unter-
ruhren.

2 Mehl und Backpulver sieben und zum Teig riihren,
evtl. noch so viel Milch hinzufiigen, bis der Teig cre-
mig und dickflissig ist.

3 Teilen Sie den Teig auf 2 Schiisseln auf. Unter eine
Halfte rithren Sie den Kakao und den Zimt.

4 Das Waffeleisen gut vorheizen und einfetten. Mit-
hilfe eines Teeloffels setzen Sie in die Mitte der Back-
platte je einen Klecks Teig und backen ihn zu einer
kleinen runden Waffel.

5 Auf einem Kuchenrost zum Abkiihlen auslegen
und n. B. mit Puderzucker bestauben.

Tipp: Diese kleinen Miniwaffeln eignen sich prima fiir ein Kinderfest oder zum Mitnehmen. Packen Sie sie
nach dem Abkiihlen in eine gut schliefende Vorratsdose. Da das Backen der kleinen Waffeln mehr Zeit er-
fordert, lohnt sich der Einsatz eines Doppelwaffeleisens. Sie konnen die Teigkleckse auch auf jedes Herzseg-

ment setzen und entsprechend kleinere Waffeln backen. Aber am schonsten sind die kleinen runden Waf-

feln, die direkt in die Hand passen und sofort im Mund verschwinden diirfen!
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KUHFLECKEN-WAFFELN MIT KARAMELLSAHNE

1ol

8-10
Stk.

O
Arbeitszeit: mittel
10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 30 Min.

Zutaten

2 Eier (Gr. M)

220 g Zucker

60 g weiche Butter

1 Prise Salz

250 ml Milch (1,5 %)

350 g Mehl (Type 550)

1 Pk. Backpulver

2 EL Backkakao

1/3 Tonkabohne, getieben
(ersatzweise Mark von 2 Va-
nilleschoten)

2 TL Butter oder Margarine
zum Einfetten

Zutaten Karamellsahne:
400 ml Schlagsahne

80 g Zucker

12 weiche Karamellbonbons

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwetrte

480,7 kcal

62,9 g Koblenhydrate
22,3 g Fett

6,3 g Eiweif

1 Sahne, Zucker und 10 Karamellbonbons unter
staindigem Rithren erhitzen, bis die Bonbons sich vol-
lig aufgeldst haben. Die Sahne etwas abkiihlen lassen
und dann fiir 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

2 In der Zwischenzeit bereiten Sie den Waffelteig
vor: Eier mit Zucker und der Prise Salz hell schaumig
rithren. Die Butter gut unterrithren.

3 Mehl und Backpulver vermischen und sieben, ab-
wechselnd mit der Milch unter den Teig rithren.

4 Teilen Sie den Teig in 2 Portionen: 1/3 verrithren
Sie mit dem gesiebten Kakao, die anderen 2/3 mit der
geriebenen Tonkabohne.

5 Das Waffeleisen auf hochster Stufe aufheizen und
evtl. leicht einfetten. Geben Sie die 2 Teigsorten in
Klecksen auf die Backplatte, die Menge pro Waffel
sollte ca. 2 Essloffel betragen. Backen Sie die Waffeln
nacheinander schon hellbraun und lassen Sie sie kurz
auf einem Rost auskiihlen.

6 Die restlichen 2 Karamellbonbons zu Kriimeln zer-
broseln oder hacken.

7 Die kalte Karamellsahne mit dem Handriihrgerit
steif schlagen, je einen Klecks Sahne zu einer Waffel
servieren und mit einigen Karamellbroseln dekorie-
ren.
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BROWNIE-WAFFELN MIT KOKOS-SWIRL

1ol

IR

12 Stk.  Arbeitszeit: mittel
ca. 20 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 40 Min.
Zutaten

50 g Hartweizengriel3
500 ml Milch (1,5 %)

50 g Zucker

100 g Kokosraspeln

100 g Zartbitterschokolade
(mind. 50 % Kakaoanteil)
125 g Butter

3 Eier (Gr. M)

1 Prise Salz

150 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

125 g Mehl (Type 550)
50 g Backkakao

50 g Speisestirke

Y2 Pk. Backpulver

200 ml Milch (1,5 %)

1 EL Butter zum Einfetten

Zubehor

Herzwaffeleisen
Spritzbeutel oder Gefrierbeutel

Nihrwerte

376,8 kcal

39,9 g Koblenhydrate
20,2 g Fett

6,7 g Edwerf¢

1 500 ml Milch aufkochen, Grief}, 50 g Zucker und
die Kokosraspeln einrithren und den Grief3brei kurz
aufkochen lassen. Den Herd ausschalten und die
Griefimasse zugedeckt 15 Minuten quellen lassen,
dann abkiihlen lassen.

2 Schokolade und Butter in einem kleinen Topf
schmelzen, bis beides fliissig ist. Abkiihlen lassen.

3 Eier mit Salz, Zucker und Vanillezucker mit dem
Rithrgerit so lange aufschlagen, bis die Masse hell-
gelb wird.

4 Mehl, Kakao, Backpulver und Speisestirke mi-
schen und sieben.

5 Die Milch unter stindigem Rithren in die Eier-
masse geben, dann die fliissige Schokobutter. Zuletzt
die Mehlmischung dazugeben und kurz unterriihren,
bis alles gut verbunden ist.

6 Die Grie-Kokosmasse in einen Spritzbeutel (oder
Gefrierbeutel mit abgeschnittener Spitze) einfiillen,
das Waffeleisen gut vorheizen und mit etwas Butter
einfetten.

7 Eine kleine Kelle (ca. 2 EL) des dunklen Teiges in
das Eisen geben, etwas verstreichen und spiralférmig
von der Mitte aus etwas Grieflimasse darauf spritzen.
Nacheinander ca. 12 Waffeln ausbacken und warm
servieren.

Tipp: Auch wenn Sie normalerweise Thr Waffeleisen nicht einfetten miissen, ist es bei diesem Re-
zept trotzdem angeraten, denn die GrieBmasse kann etwas schneller anhaften als der normale Waf-

felteig.
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FRENCH-TOAST-WAFFELN MIT
MASCARPONE-CREME

1ol

4 Stk.

&
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Ruhezeit:

40 Min.

Koch-
/Backzeit:
ca. 10 Min.

Zutaten

8 Scheiben Brioche (alternativ
Hefezopf oder Toastbrot)

4 Eigelb

400 ml Sahne

1 EL Butter zum Einfetten
200 g Mascarpone (alternativ
Frischkise)

200 g griechischer Joghurt

(10 %)

1 TL geriebene Zitronenschale
6 EL Honig

2 EL Zimtzucker

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Flache Auflaufform

Nihrwerte

897,1 kcal

62,0 g Koblenhydrate
65,3 g Fett

14,5 g Eiweif

1 Eigelbe mit Milch verrithren und in die Auflauf-
form gieflen. Die Briochescheiben in die Eiermilch le-
gen und ca. 20 Minuten ruhen lassen, umwenden und
weitere 20 Minuten ruhen lassen, bis fast die gesamte
Flissigkeit aufgesogen ist.

2 Mascarpone, Joghurt, Zitronenabrieb und Honig
miteinander verriithren.

3 Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und ein-
fetten. Fiir jede Waffel je 2 Briochescheiben iiberei-
nander auf die Backflache legen und goldbraun aus-
backen. Noch warm in Zimtzucker wélzen und mit
der Mascarponecreme servieren.

Tipp: Zugegeben: Dieses Rezept gehort nicht unbedingt zu den kaloriendrmsten. Eigentlich ist es
mehr als ein vollstdndiges Frithstiick und man sollte, wenn man es genief3t, nicht auf die Kalorien
schauen. Die etwas leichtere Version bereiten Sie mit Milch statt Sahne, mit kalorienirmerem

Frischkase und Halbfettjoghurt zu. Auch diese Version ist absolut lecker!
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SCHOKOLADENWAFFELN MIT ERDNUSSBUTTER-

KARAMELL UND BANANE

1ol

R

6 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.
Zutaten

6 EL weiche Butter

225 g Zartbitterschokolade,
klein gehackt

6 Eier (Gr. M)

6 EL Zucker

1 Pk. Vanillezucker

375 g Magerquark

300 g Mehl (Type 550)

12 TL Backpulver

1 Prise Salz

6 EL Erdnussbutter-Kara-
mell (siche Rubrik: Beilagen
und Soflen)

1 grof3e Banane

30 g Schokotropfchen

30 g gesalzene Erdniisse

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Wasserbad

Nihrwetrte

882,0 kcal

96,3 g Koblenhydrate
41,4 g Fert

27,4 g Euweif§
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1 Die Eier trennen, das Eiweif} in eine Riihrschiissel
zum spéteren Steifschlagen geben.

2 Butter und die klein gehackte Zartbitterschokolade
tiber einem Wasserbad vorsichtig erhitzen, bis beides
geschmolzen ist. Mehrmals umriihren, bis die Masse
gut verbunden ist. Abkiihlen lassen.

3 Eigelbe, Zucker und Vanillezucker mit dem Hand-
rihrgerat hell cremig aufschlagen, Quark dazugeben
und gut verrithren.

4 Die abgekiihlte Schokoladenbutter mit einem
Teigschaber unter die Masse rithren.

5 Mehl, Backpulver und Salz mischen, vorsichtig un-
ter den Teig rithren, bis keine Mehlspuren mehr zu
sehen sind.

6 Die Eiweifle zu steifem Schnee schlagen und mit
dem Teigschaber griindlich unter den Teig heben.

7 Das Waffeleisen gut vorheizen, mit je einer halben
Suppenkelle voll Teig befiillen und die Waffeln nach-
einander schon braun backen (ca. 3—4 Minuten). Auf
einem Rost kurz abkiihlen lassen.

8 Die Banane in Scheiben schneiden, zusammen mit
den gesalzenen Erdniissen und Schokotrépfchen auf
jeder Waffel anrichten und mit je 1 EL Erdnusskara-
mell anrichten.



KARTOFFEL-MOHN-WAFFELN MIT LEMON CURD

1ol

6 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 45 Min.

Zutaten

400 g Kartoffeln

100 g feiner Zucker
200 ml Buttermilch

2 EL weiche Butter

2 Bier (Gr. M)

120 g Mehl (Type 550)
2 TL Backpulver

2 EL Mohn

1 Prise Salz

1 EL Butter zum Einfetten
6 EL Lemon Cutd (siche
Rubrik: Beilagen und Sof3en)

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Kartoffelpresse

Nihrwerte

424,4 kcal

60,3 g Koblenhydrate
16,3 g Fett

8,1 g Eiwerf§

1 Die Kartoffeln waschen, in ausreichend Wasser ca.
25 Minuten kochen, das Wasser abgieflen und die
Kartoffeln kalt abschrecken. Dann die Kartoffeln pel-
len. Durch die Kartoffelpresse driicken und auskiih-
len lassen.

2 Eigelbe und Eiweifle trennen, die Eiweifle zu stei-
fem Schnee schlagen.

3 Alle Zutaten aufler den Eischnee zu den Kartoffeln
geben und gut verrithren, zum Schluss den Eischnee
locker unterheben.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
einfetten. Nacheinander die Waffeln goldbraun aus-

backen, mit Puderzucker n. B. bestduben und mit ei-

nem Loffel Lemon Curd anrichten.
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APFEL-BUTTERMILCH-WAFFELN

T]’@H (L @ 1 Die trockenen Zutaten zusammen in eine Schiissel

14Stk.  Arbeitszeit:  einfach  8eben und gut vermischen.

ca. 15 Min.
Ruhezeit: 2 Vanilleextrakt, die fliissige abgekiihlte Butter, Eier
10 Min. und Buttermilch griindlich unterriihren.
Koch-
/Backzeit: 3 Die Apfel waschen, schilen, Kerngehiuse entfer-
ca. 1 Std. nen und die Apfel grob raspeln. Die Apfelraspeln un-
10 Min. ter den Teig heben und diesen 10 Minuten stehen las-
sen.
Zutaten
650 ¢ Mehl (Type 550) 4 Im gult vorgeheizten un.d leicht gefetteten Waff?l-
- eisen je % Suppenkelle Teig ausbacken (ca. 5-7 Mi-
100 g Kartoffelstirke (oder . ) .
o= nuten). Mit Puderzucker bestdubt warm servieren.
Speisestirke)
2 TL Backpulver
200 g feiner Zucker

1 EL Vanilleextrakt (oder Mark
von 1 Vanilleschote)

Y2 TL Salz

200 g flussige Butter

5 Eier (Gr. M)

750 ml Buttermilch

3 sduerliche Apfel, mittelgro3

2 EL Butter zum Einfetten
3 EL Puderzucker

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

424,1 kcal

61,8 g Koblenhydrate
15,6 g Fert

8,2 g Eiwerf§

Tipp: Zu diesen leicht sduerlichen, saftigen Waffeln passt gut ein Obstquark mit Orangen und Him-
beeren, Kirschen oder Blaubeeren. Durch die Ruhezeit bildet sich aus den Apfeln Pektin aus, das fiir

zusitzliche Bindung des Teiges sorgt.
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BISKUIT-WAFFELN

1ol

6 Stk.

O
Arbeitszeit: mittel
10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

5 Eier (Gr. M)

100 g feiner Zucker

5 EL Schlagsahne

125 g Mehl (Type 550)
1 Msp. Backpulver

1 EL Kirschwasser

2 TL Butter zum Einfetten
1 EL Puderzucker

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Wasserbad

Nihrwerte

256,8 kcal

34,0 g Kohlenhydrate
10,0 g Fett

6,1 g Eiwerf§

1 Die Eier mit Zucker und Sahne in einer wasser-
badgeeigneten Schiissel (Edelstahl, feuerfestes Glas)
gut verquirlen.

2 Mehl und Backpulver mischen und sieben.

3 Waffeleisen fetten und gut vorheizen, Temperatur
auf mittlere Hitze einstellen.

4 Die Schiissel mit den Eiern auf das Wasserbad set-
zen, mit dem Schneebesen oder Handriihrgerit die
Eiermasse hell schaumig riithren.

5 Mehl und Backpulver mischen und unter die Eier-
masse rithren. Zuletzt das Kirschwasser unterrithren.

6 Je eine kleine Kelle (2-3 EL) des Teiges ca. 2 Minu-
ten backen, auf einem Kuchenrost zum Abkiithlen
auslegen. Mit dem Puderzucker bestduben.

Tipp: Durch das Aufschlagen iiber Wasserdampf wird der Teig sehr luftig und locker; nach dem
Zubereiten des Teiges sollten Sie ziigig die Waffeln ausbacken, da der Teig bei zu langem Stehen

wieder zusammenfillt. Das Kirschwasser konnen Sie nach Belieben auch weglassen.
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BANANEN-WAFFELN

T]’@H (L @ 1 Die Banane schilen, mit dem Piirierstab piirieren

6Stk.  Arbeitszeit  cinfach  oder mit einer Gabel fein zerdriicken.

10 Min.
Koch- 2 Mehl und Backpulver mischen und sieben. Zucker,
/Backzeit: Eier, das Wasser und die Butter mit dem Riithrgerat
ca. 25 Min. griindlich verrithren, das Mehlgemisch zugeben und
mit dem Bananenpiiree unterrithren. Der Teig sollte
Zutaten glatt und cremig sein.
200 g Mehl (Type 550) 3 Waffeleisen fetten und gut vorheizen, Temperatur
1 Pk. Backpulver auf mittlere Hitze einstellen.
1 grof3e Banane
1 Pk. Vanillezucker 4 Je 2-3 EL des Teiges in die Mitte der Backplatte
3 Eier (Gr. M) geben, etwas nach aufien verstreichen. Fiir 4-5 Minu-

ten goldbraun backen und auf einen Kuchenrost zum
Auskiihlen legen. Mit Puderzucker bestduben.

2 EL Mineralwasser mit
Kohlensaure
125 g weiche Butter

2 TL Butter zum Einfetten
2 EL Puderzucker

Zubehor

Herzwaffeleisen
Purierstab

Nihrwerte

356,1 kcal

34,7 g Koblenhydrate
21,2 g Fett

5,9 g Eiweif§

Tipp: Sollten von den Waffeln Reste iibrig bleiben, toasten Sie sie im Waffeleisen oder Toaster ein-

fach noch einmal kurz auf.
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JOGHURT-VANILLE-WAFFELN

o &

8 Stk. Arbeitszeit: einfach
10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

250 g Mehl (Type 550)

1 Pk. Backpulver

1 Pk. Puddingpulver Vanille
zum Kochen

350 g Joghurt, Vollmilch
(Natur oder Vanille)

6 Eier (Gr. M)

75 g Zucker

125 ml neutrales Pflanzendl
(Sonnenblumendl, Mais-
keimol)

1 EL Ol zum Einfetten
3 EL Puderzucker

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

397,3 kcal

42,5 g Koblenhydrate
21,3 g Fett

8,6 g Eiwerf§

1 Mischen Sie das Mehl mit Backpulver und Pud-
dingpulver in einer Schiissel.

2 Eier, Zucker, Ol und Joghurt sehr schaumig riih-
ren, dann die Mehlmischung kurz, aber griindlich un-
territhren.

3 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
einfetten. Die Temperatur etwas zuriickdrehen, 2-3
EL Teig auf die Backplatte geben und je 2-3 Minuten
goldgelbe Waffeln ausbacken.

4 Auf einem Kuchenrost zum Abkiihlen auslegen,

mit reichlich Puderzucker bestiuben und noch warm
servieren.

YUMMY KITCHEN |17



SCHMAND-WAFFELN

o &

8 Stk. Arbeitszeit: einfach

10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.
Zutaten
5 Eier (Gr. M)
1 Pk. Vanillezucker
100 g Zucker

1 Becher Schmand (200 g)
1 Becher Mehl (Type 550)

1 EL Ol zum Einfetten
3 EL Puderzucker

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

215,3 kcal

27,6 g Kohlenhydrate
9,5 g Fert

4,7 g Eiweifs
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1 Die Eier trennen. Die Eiweifle zu steifem Schnee
schlagen.

2 Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker sehr hell
schaumig schlagen, dann den Schmand unterriihren.

3 Mit dem Schmandbecher das Mehl abmessen und
unter den Teig rithren.

4 Mit dem Teigschaber den Eischnee vorsichtig un-
terheben.

5 Das Waffeleisen auf mittlere Hitze vorheizen,
je 2-3 EL des Teiges zu goldgelben Waffeln backen
und mit Puderzucker bestduben.



SURE WAFFELN,

1ol

8 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

120 g Butter

1 %2 Pk. Vanillezucker

70 g Zucker

250 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

300 ml Milch (1,5 %)

2-3 EL Mineralwasser mit
Kohlensaure

2 TL Butter zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

285,3 kcal

34,8 g Koblenhydrate
14,1 g Fert

4,5 g Eiweifs

EIFREI

1 Die Butter mit Vanillezucker und Zucker ca. 5 Mi-
nuten sehr cremig rithren.

2 Mehl und Backpulver mischen, sieben und unter
das Buttergemisch rithren. Dabei portionsweise die
Milch und das Mineralwasser zugeben. Der Teig hat
eine ideale Konsistenz, wenn die Masse cremig ist
und etwas weicher als ein Rithrteig fiir Kuchen ist.

3 Waffeleisen fetten und gut vorheizen, Temperatur
auf mittlere Hitze einstellen.

4 Je 3-4 EL Teig in die Mitte der Backplatte geben

und etwas nach aufien hin verstreichen, ca. 3 Minu-
ten goldbraun backen, auf einem Kuchenrost etwas
abkiihlen lassen.

5 Nach Belieben mit etwas Butter servieren, mit Pu-
derzucker bestauben oder mit Marmelade, Friichten
oder einer beliebigen Sof3e reichen.

Tipp: Verzichten Sie aus unterschiedlichen Griinden auf die Verwendung von Eiern, ist dieses Re-
zept eine einfache, aber sehr leckere Variante. Die Waffeln lassen sich gut auftoasten, Sie konnen
also auch eine grofiere Menge davon herstellen und in einem Frischhaltebehalter einige Tage auf-
heben. Durch den Ersatz der Butter durch Margarine und der Milch durch pflanzliche Milch (Soja,
Mandel, Reis, Hafer) backen Sie aus diesem Rezept vegane Waffeln.
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VOLLKORNWAFFELN MIT HAFERFLOCKEN,

ZUCKERFREI

R

1ol

12 Stk.  Arbeitszeit: einfach
10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 35 Min.
Zutaten

150 g Weizenvollkornmehl

(Type 1050)
350 g Mehl (Type 550)

65 g Haferflocken (grob oder
fein)

2 TL Backpulver

2 TL Natron

2 TL Salz

3 Eier (Gr. L)

375 ml Buttermilch

60 g flussige Butter

1 EL Olivendl

2 TL Butter oder Ol zum Ein-
fetten

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

245,8 kcal

33,9 g Koblenhydrate
8,5 g Fett

7,6 g Eiweifs

1 In einer groBen Schiissel beide Mehle mit Backpul-
ver sieben, Haferflocken, Natron und Salz untermi-
schen.

2 Die Eier in einer zweiten Schiissel aufschlagen und
fein schaumig rithren, Buttermilch gut unterrithren
und dann die Mehl-Haferflocken-Mischung dazu
rithren, bis alles zu einer gleichmafligen Masse ge-
mischt ist. Zuletzt die fliissige Butter und Olivenol
unterrithren.

3 Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
leicht fetten. Je Waffel 1-2 EL Teig auf der Back-
platte verstreichen und 2-3 Minuten backen, bis sie
goldbraun ist. So nacheinander den gesamten Teig
verarbeiten, die fertigen Waffeln auf einem Kuchen-
rost abkiihlen lassen.

4 Nach Belieben mit Ahornsirup und Butter, einigen
Beeren oder Bananenscheiben oder mit herzhaften
Zutaten servieren.

Tipp: Dieses Rezept eignet sich prima, wenn Sie Zucker vermeiden méchten. Da die Waffeln ohne
Zucker gebacken werden, konnen Sie mit verschiedenen Auflagen oder Soflen entweder eine siifie

oder herzhafte Variante gestalten. Probieren Sie die Waffeln einmal mit Avocado und Réaucherlachs,

Birne und Gorgonzola und Walniissen oder mit Frischkase und Krautern!
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KOKOSWAFFELN

T]’@H (L @ 1 In einer Schiissel das Mehl, Backpulver und Salz

8Stk.  Arbeitszeit cinfach  (und Rohrzucker, falls Sie welchen verwenden) mi-

10 Min. schen.
Koch-
/Backzeit: 2 In einer zweiten Schiissel die Eier, die Kokosmilch,
ca. 25 Min. das geschmolzene Kokosél und die Kokosraspeln mit
Zutaten dem Schneebesen des Rithrgerits schaumig rithren.

220 g Dinkelmehl (Type 630

_ Y 3 Die Eiermischung zu der Mehlmischung geben
oder 1050 oder Mix aus bei-

und alles gut verriihren.

den)

1 EL Backpulver 4 Das Waffeleisen gut vorheizen und evtl. leicht ein-
2 TL Salz fetten.

2 Fier (Gr. L)

400 ml Kokosmilch 5 Pro Waffel 3 EL des Teiges auf der Backplatte ver-

streichen und ca. 3 Minuten goldbraun backen, auf
einem Rost kurz abkiithlen lassen, damit die Waffeln
knusprig bleiben.

80 ml Kokosél, geschmol-
zen
60 g Kokosraspeln

2 EL Ahornsirup } 6 Mit etwas Ahornsirup betraufelt und einigen ge-
1 EL Kokosraspeln, geréstet  rgsteten Kokosraspeln garniert servieren.

Optional:
2 EL Rohrzucker

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

390,5 kcal

25,0 g Kohlenhydrate
28,8 g Fett

6,0 g Edwerf¢

Tipp: Sie konnen die Waffeln auch mit Butter statt Kokosol oder Milch statt Kokosmilch zubereiten.
Allerdings schmecken diese Waffeln gerade wegen der Zutaten wunderbar nach Kokos. Die Waffeln
werden knusprig und miissen deshalb einzeln auf einem Rost abkiihlen. Fiir Aufbackwaffeln lagern
Sie sie einfach in einem verschliebaren Behélter; kurz im Toaster oder Backofen getoastet, schme-

cken sie wie frisch gebacken.
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ZITRONENWAFFELN

o &

8 Stk. Arbeitszeit: einfach
10 Min.
Ruhezeit:
15 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

125 g weiche Butter

100 g feiner Zucker

1 Prise Salz

1 Pk. Vanillezucker

3 Eier (Gr. M)

200 g Mehl (Type 405 oder
550)

2 TL Backpulver

100 ml Milch (1,5 %) evtl.
etwas mehr, falls der Teig zu
fest ist

Abrtieb von 2 Bio-Zitrone
40 ml Zitronensaft (frisch
gepresst oder aus der Fla-
sche)

2 EL Butter zum Einfetten
ca. 300 ml Eis nach Wahl
(Joghurt, Zitrone, Vanille)

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwetrte

384,1 kcal

42,6 g Koblenhydrate
21,0 g Fett

5,8 g Eiweifs
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1 Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz hell cremig
rithren. Die Eier einzeln gut unterriithren.

2 Mehl mit Backpulver mischen, 15ffelweise abwech-
selnd mit der Milch unterriithren. Zuletzt den Zitro-
nensaft und den Zitronenabrieb unterrithren. Den
Teig 15 Minuten ruhen lassen.

3 Das Waffeleisen gut vorheizen, einfetten und auf
mittlere Stufe drehen. Je Waffel 2-3 EL Teig ca. 2-3
Minuten hellbraun backen, auf einem Kuchenrost
zum Abkiihlen auslegen.

4 Mit einer Kugel Eis noch warm servieren.



NUSS-NUGAT-SANDWICH-WAFFELN

T]’@H ( L, @ 1 Butter, Salz, Zucker und Vanillezucker hell cremig

15 Stk.  Arbeitszeit:
ca. 20 Min.
Koch-
/Backzeit:

ca. 20 Min.

Zutaten

150 g Butter

1 Prise Salz

50 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker
3 Eier (Gr. M)

175 g Mehl (Type 405 oder
550)

25 g Speisestirke

1 TL Backpulver

2 EL Sahne

1 EL Butter zum Einfetten

Zutaten Fillung:

200 g Nuss-Nugat-Creme
(Glas)

40 g Haselniisse, gehackt
150 g Kuvertiire (Vollmilch
oder Zartbitter)

Je 1 EL Krokant, gemahlene

Haselntisse oder Dekorzucker

n. B.

Zubehor
Herzwaffeleisen

Nihrwerte

311,1 kcal

27,9 g Koblenhydrate
20,0 g Fett

4,3 g Eiweifs

einfach

rithren. Nacheinander die Eier gut unterrithren.

2 Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen
und kurz unterrithren. Sahne zum Schluss dazuge-
ben.

3 Das Waffeleisen gut vorheizen, einfetten und auf
mittlere Stufe drehen. Je Waffel 2-3 EL Teig ca. 2-3
Minuten goldbraun backen, auf einem Rost abkiihlen
lassen. So 6 Waffeln backen.

4 Nuss-Nugat-Creme iiber einem Wasserbad
schmelzen, die gehackten Haselniisse unterriihren.

5 Die abgekiihlten Waffeln in Herzen zerteilen. Auf
je ein Herz einen gehauften TL der Fiillung geben
und ein zweites Herz daraufsetzen.

6 Die Kuvertiire im Wasserbad erwirmen und die
Waffelherzen teilweise damit tiberziehen, mit Dekor
bestreuen und vollstindig auskiihlen lassen.
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HAFERFLOCKENWAFFELN MIT
PREISELBEERSAHNE

1ol

10 Stk.

&
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Ruhezeit:
2 Std.
Koch-

/Backzeit:

ca. 25 Min.

Zutaten

60 g Haferflocken (bliittenzart)
125 ml Milch (1,5 %)

250 g weiche Butter

1 Prise Salz

200 g feiner Zucker

2 TL Zimt

1 Msp. Gewtlirznelken, gemah-
len

5 Eier (Gr. M)

500 g Mehl (Type 405 oder
550)

2 TL Backpulver

1 EL Butter oder Ol zum Ein-
fetten

325 ml Schlagsahne

100 g Preiselbeerkompott
(Glas)

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwetrte

645,0 kcal

64,6 g Koblenhydrate
38,3 Fett

9,5 g Eiweif§
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1 UbergieBen Sie die Haferflocken mit der Milch
und lassen Sie sie 2 Stunden quellen.

2 Butter mit Salz, Zucker und den Gewuirzen mit
dem Handriihrgerat fein cremig rithren.

3 Die Eier einzeln je ca. 1 Minute unterriihren.

4 Mehl und Backpulver mischen, sieben und ab-
wechselnd mit 125 ml Schlagsahne und der Haferflo-
cken-Milch-Mischung unter die Eiermasse rithren.

5 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
einfetten.

6 Die restliche Schlagsahne steif schlagen, mit dem
Preiselbeerkompott in eine Schiissel schichten.

7 Aus dem Teig je 3 EL in das vorgeheizte Waffelei-
sen geben, etwas verstreichen und ca. 3—4 Minuten
goldbraun backen. Die Waffeln auf einem Kuchen-
rost auslegen und etwas abkiihlen lassen, mit der
Preiselbeersahne servieren.



NUSSWAFFELN

O
Arbeitszeit: einfach

10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 20 Min.

1ol

6 Stk.

Zutaten

200 g Butter

1 Prise Salz

75 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

3 Eier (Gr. M)

2 TL Zimt

150 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

75 g Haselniisse, gemahlen
(oder Mandeln, Walntsse)
1 EL Rum (oder Milch)

2 EL Schokoraspeln
1 EL Puderzucker

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

541,3 kcal

38,0 g Koblenhydrate
39,1 g Fett

7,2 g Eiweifs

1 Butter mit Salz, Zucker und Vanillezucker fein cre-
mig rithren. Die Eier nacheinander griindlich unter-
ruhren.

2 Mehl und Backpulver mischen und sieben. Ab-
wechselnd mit den gemahlenen Niissen unterriihren,
zum Schluss den Rum (Milch).

3 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
einfetten. 2-3 EL Teig auf der Backplatte verteilen
und etwas verstreichen, 2—-3 Minuten goldbraun ba-
cken. Auf einem Rost abkiihlen lassen.

4 Noch warm auf jede Waffel einige Schokoraspeln
verteilen, mit Puderzucker bestauben.
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BUTTER-ZIMT-WAFFELN

(@)

G

4 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 15 Min.
Zutaten

1%2TL Salz

"2 TL. Muskatnuss, gemahlen
150 g Zucker

2 FEier (Gr. L)

60 g Butter

240 ml Milch (1,5 %)

360 g Mehl (Type 550 oder
1050)

1 Pk. Backpulver

1 TL Butter oder Ol zum
Einfetten

2 EL Zimtzucker

50 g Butter

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

775,3 kcal

114,0 g Koblenhydrate
28,7 g Fett

14,0 g Eiweif¢

1 In einer Schiissel den Zucker mit Salz und Muskat-
nuss vermischen. Mehl und Backpulver vermischen
und sieben.

2 In einem kleinen Topf die Butter schmelzen, ent-
weder 110 g auf einmal oder erst 60 g und dann die
restlichen 50 g.

3 Das Waffeleisen gut vorheizen und evtl. leicht ein-
fetten.

4 Eier, Milch und 60 g geschmolzene Butter zu der
Zuckermischung geben und mit dem Rithrgerat gut
verrithren. In 3 Schritten das Mehl zugeben und gut
unterrithren.

5 Pro Waffel 3 gute EL des Teiges auf der Backplatte
verstreichen und ca. 3 Minuten goldbraun backen, auf
einem Rost kurz abkiihlen lassen.

6 Zwei tiefe Teller vorbereiten: In den einen den
Zimtzucker geben, in den anderen die 50 g geschmol-
zene Butter.

7 Jede Waffel teilen, mit der einen Seite kurz in die
Butter tunken und dann im Zimtzucker walzen.

Tipp: Diese Waffeln gibt es in unserer Familie gefiihlt jede zweite Woche - sie sind einfach fantas-
tisch. Durch das Salz und den Muskat haben sie eine wiirzige Note, sind nicht zu siif§ und passen
perfekt zu siilen Beilagen. Ich backe den Teig mit Vollkornmehl (Type 1050), was sie nicht weniger

fluffig, aber angenehm sattigend macht. Zum Kaloriensparen lassen Sie das Tunken in Butter und

den Zimtzucker weg.
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MILCHREIS-WAFFELN

o &

6 Stk. Arbeitszeit: einfach

ca. 10 Min.
Koch-

/Backzeit:

ca. 20 Min.

Zutaten

300 g gekochter Milchreis
3 Eier (Gr. M)

250 ml Milch (1,5 %)

1 Pk. Vanillezucker

1 Msp. Salz

100 g Mehl (Type 550)
100 g Kakaopulver

2 TL Zimt

3 EL Schokostreusel

2 TL Butter zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

3094 kcal

37,7 g Kohlenhydrate
10,5 g Fert

12,9 g Eiweiff

1 Samtliche Zutaten in einer groen Schiissel griind-
lich miteinander verrithren.

2 Das Waffeleisen gut vorheizen und leicht einfet-
ten.

3 Je 3 EL Teig auf der Backplatte verteilen und 3—4
Minuten knusprig backen, auf einem Rost auskiihlen
lassen.

Tipp: Das Rezept mogen Kinder sehr gerne, auflerdem eignet es sich prima zur Resteverwertung.

Sie konnen statt Milchreis auch anderen gekochten Reis verwenden, den Kakao weglassen und statt-

dessen zusitzliche 2 EL Mehl nehmen.
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BIENENSTICH-WAFFELN (15 PORTIONEN)

(@)

6 Stk.

G W
Arbeitszeit: einfach
ca. 20 Min.

Ruhezeit: 1
Std.
Koch-/Back-
zeit:
ca. 30 Min.

Zutaten

125 g weiche Butter

1 Pk. Vanillezucker

125 g feiner Zucker

3 Eier (Gr. M)

250 g Mehl (Type 550)

1 Pk. Backpulver

250 ml Milch (1,5 %)

1 EL Butter zum Einfetten

Zutaten Fiillung:

400 ml Milch (1,5 %)

1 Pk. Puddingpulver Vanille zum
Kochen

1 Prise Salz

3 EL Zucker

250 ml Schlagsahne

2 Pk. Sahnesteif

1 EL Vanillezucker

Zutaten Belag:

60 g Butter

50 ml Schlagsahne

3 EL Zucker

1 EL Honig

100 g Mandelblittchen

Zubehor
Herzwaffeleisen

Nihrwetrte

3744 kcal

35,1 g Koblenhydrate
22,9 g Fett

6,4 g Edwerf¢
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1 Butter, Zucker und Vanillezucker mit dem Rithrge-
rat sehr schaumig rithren. Die Eier nacheinander
dazu rithren.

2 Mehl und Backpulver mischen und sieben. Bei
niedrigster Stufe zu der Eiermasse rithren, dabei die
Milch nach und nach zugeben.

3 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
einfetten. Je 2-3 EL Teig auf der Backplatte verstrei-
chen, 2-3 Minuten goldbraun backen und auf einem
Kuchenrost abkiihlen lassen. In einzelne Herzen tei-
len.

4 Das Puddingpulver mit 3 EL Milch verriihren, die
restliche Milch mit Salz und Zucker aufkochen. An-
gerithrtes Puddingpulver unter Rithren dazu gief3en
und das Ganze noch einmal kurz aufkochen. Den hei-
3en Pudding in eine Schiissel gieflen, mit Klarsichtfo-
lie bedecken und auskiihlen lassen (ca. 1 Stunde).

5 Nach dem Auskiihlen die Schlagsahne mit Vanille-
zucker und Sahnesteif steif schlagen. Den Pudding
mit einem Schneebesen kurz glatt rithren, dann die
Schlagsahne unterheben.

6 Fiir den Bienenstich-Belag Butter, Sahne, Zucker
und Honig in einem Topf mischen, aufkochen und
ca. 2 Minuten einkdcheln lassen, dann die Mandeln
unterrihren und vom Herd nehmen.

7 Die Hilfte der Waffelherzen mit Vanillecreme be-
streichen, mit den tibrigen Waffeln bedecken und mit
dem Mandelbelag bestreuen.



LEBKUCHEN-WAFFELN NACH ELISE

(25 PORTIONEN)

1ol

5 Stk.

&
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Ruhezeit:
12 Std.
Koch-

/Backzeit:

ca. 10 Min.

Zutaten

100 g Haselniisse, gemahlen
100 g Mandeln, gemahlen

50 g Mandeln, gehackt

50 g Haselniisse, gehackt

90 g Zitronat

90 g Orangeat

100 g brauner Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (Gr. M)

3 EL Honig

1 TL Zimt

1 TL Lebkuchengewiirz

2 TL fein geriebene Orangen-
schale

2 TL Butter oder Margarine zum
Einfetten

Zutaten Glasur:

120 g Kuverttre (Vollmilch oder
Zartbitter)

ca. 1 ELL Wasser oder
Zitronensaft

80 g Puderzucker

Zubehor
Herzwaffeleisen
Blitzhacker oder Mixer
Wasserbad

Nihrwetrte

169,2 kcal

17,6 g Koblenhydrate
9,2 g Fett

3,2 g Eiweif§

1 Die gemahlenen Niisse und Mandeln, wenn moglich,
noch einmal mit dem Blitzhacker oder Mixer mahlen, bis
sie wirklich sehr fein sind.

2 Das Orangeat und Zitronat sehr fein hacken, entweder
im Blitzhacker oder mit einem Messer.

3 Braunen Zucker, Honig, Salz und die Eier in einer
Schiissel schaumig rithren. Das Zitronat, Orangeat, Lebku-
chengewiirz, Orangenschale und Zimt unterrithren. Dann
die gemahlenen Niisse und Mandeln unterarbeiten, die ge-
hackten Haselniisse und Mandeln unterrithren. Den Teig
abdecken und tiber Nacht im Kithlschrank ruhen lassen.

4 Das Waffeleisen gut vorheizen und mit etwas Butter
oder Margarine einpinseln. Fiir jede Waffel 2 EL des Tei-
ges auf die Mitte der Backplatte verteilen, etwas nach au-
en verstreichen und ca. 2 Minuten backen, auf einem Ku-
chenrost auskiihlen lassen. Die Waffeln sollen noch etwas
weich sein.

5 Fiir die Schokoladenglasur die Kuvertiire iiber einem
Wasserbad schmelzen. Puderzucker nach und nach mit so
viel Wasser oder Zitronensaft verriithren, bis eine cremige
Glasur entsteht. Die Lebkuchenwaffeln nach dem Auskiih-
len in einzelne Herzen teilen, auf Backpapier setzen, mit
Glasur nach Belieben bepinseln oder unglasiert lassen, gut
trocknen lassen.

Tipp: Durch die lange Ruhezeit wird der mehlfreie Teig
aromatisch und saftig. Die bekannten Elisenlebkuchen,
auf Oblaten gebacken, sind etwas aufwendiger in der
Herstellung, probieren Sie also ruhig einmal diese Vari-
ante!

Zu der Entstehung der Elisenlebkuchen existiert eine
schone Geschichte: In Niirnberg lebte ein verwitweter
Bécker, dessen einzige Tochter sein Ein und Alles war.
Als sie sehr krank wurde, versuchte der Biacker, mit ori-
entalischen Gewilirzen und ohne Mehl ein Geback herzu-
stellen, das ihr schmecken sollte und sie wieder gesund
machen wiirde. Angeblich wurde sie tatséchlich dadurch
gesund - und so erhielten die Lebkuchen bis heute den

Namen seiner Tochter — Elise.

YUMMY KITCHEN |29



BUBBLE-WAFFELN MIT MASCARPONE-CREME

IOl

5 Stk.

ORI,
Arbeitszeit: mittel
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:

ca. 20 Min.

Zutaten

3 Eier (Gr. M)

1 Prise Salz

120 g Butter

100 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt (oder aus-
gekratztes Mark von 1 Vanille-
schote)

250 g Mehl (Type 550)

1 TL Speisestirke

1 TL Backpulver

220 ml Milch (1,5 %)

1 TL Butter oder Margarine
zum Einfetten

Zutaten Fillung:

1 Bio-Zitrone

100 ml Schlagsahne

150 g Joghurt (Natur, fettarm)
150 g Mascarpone

2 TL Zucker

1 Tropfen Lebensmittelfarbe
rosa/rot n. B.

1 Mango

250 g Erdbeeren

3 EL SchokoladensoB3e (siche
Rubrik: Beilagen und Sof3en)
50 g Pistazien, ungesalzen
Einige Minzblittchen

Zubehor
Bubble-Watffeleisen (Cake-
Pop-Waffeleisen)

Holzspiel3

Becher oder Papiertiiten zum
Anrichten
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1 Die Eier trennen. Das Eigelb mit Zucker, Butter und
Vanilleextrakt mit dem Handriithrgerit sehr schaumig
rithren.

2 In eine zweite Schiissel Mehl, Backpulver und Starke
sieben. Die Mehlmischung abwechselnd mit der Milch
unter die Eiercreme rithren.

3 Die Eiweifle mit 1 Prise Salz zu steifem Schnee schla-
gen und mit dem Teigspatel vorsichtig unter den Teig he-
ben, bis alle Zutaten zu einem luftigen, cremigen Teig
verbunden sind.

4 Das Waffeleisen auf mittlere Stufe aufheizen und mit
Butter einfetten. Ca. 3 EL des Waffelteiges mittig auf die
Backplatte geben, das Eisen schlielen und mit Backhand-
schuhen langsam und kreisférmig schwenken, sodass der
Teig sich gleichméafig verteilen kann. Nach 3 Minuten
das Eisen wenden und noch einmal 3 Minuten backen. Ist
die Waffel goldbraun, entnehmen Sie sie mithilfe eines
Holzspiefichens und lassen sie auf einem Rost etwas ab-
kiihlen.

5 Die Zitrone heif8 abwaschen, trocken tupfen und die
Schale einer Hilfte fein abreiben. Halbieren Sie die Zit-
rone und pressen Sie den Saft einer Hélfte aus.

6 Die Schlagsahne steif schlagen, Zitronenabrieb und
Lebensmittelfarbe unterrithren. Den Joghurt mit Mascar-
pone und Zitronensaft glatt rithren, nach Belieben 2 TL
Zucker zugeben und die Sahne vorsichtig mit einem Spa-
tel oder Loffel unterheben.

7 Erdbeeren waschen, trocken tupfen und das Griin ent-
fernen. Die Friichte vierteln oder halbieren. Mango
rundum schélen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden
und in schmale Spalten teilen.

8 Solange sie noch etwas warm sind, stecken Sie je eine
Waffel so in einen Becher, dass sich eine Art Tiute bildet.
Beim Auskiithlen behalt die Waffel so ihre Form.

9 Verteilen Sie die Creme darin, belegen Sie sie mit Erd-
beeren und Mangospalten und garnieren Sie das Ganze
mit den gehackten Pistazien und etwas Schokoladensofle.
Mit Minzblattchen ausgarnieren und servieren.



Nihrwerte

830,0 kcal

80,5 g Koblenhydrate
48,1 g Fert

16,4 g Edweiff

Tipp: Der Trend fiir diese luftigen hiibschen Waffeln kommt aus Hongkong, wo sie schon seit den
50er-Jahren bekannt sind. Klassisch wird die Bubble-Waffel mit Sahne, Cremes und bunten Siiffig-
keiten gefiillt, siff und farbenfroh. Die hier beschriebene Version ist weniger siif3, aber optisch und
geschmacklich fantastisch, als leckeres Dessert mit dem ,Wow!-Effekt®. Lassen Sie auch bei den
Beilagen Ihrer Fantasie einfach freien Lauf. Die typische Form entsteht dadurch, dass sich der Teig
in die kleinen Mulden des Waffeleisens verteilt und sich durch das Schwenken und Wenden beim
Backen luftige Blaschen bilden. Aufien knusprig und innen fluffig, so kommt die Trendwaftel auch
zu Thnen nach Hause. Das Cake-Pop-Waffeleisen eignet sich so nicht nur fiir die Herstellung der

beliebten Kuchenkugeln am Stiel, sondern auch fiir dieses tolle Rezept!
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CROISSANT-WAFFELN

1ol

R

6 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 20 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 30 Min.
Zutaten

500 g frischer Croissant-Teig
(Kihltheke)
1 Pk. Schokotrépfchen (75 g)

2 TL Butter oder Ol zum Ein-
fetten

Zutaten Topping:

500 ml Schlagsahne, kalt

100 ml Milch (1,5 %), kalt

1 Pk. Tortencremepulver Duo
Vanille + Schoko (Backregal)
50 g Zartbitter-Kuvertiire

2 EL salzige Karamellbonbons
(Salted Caramel Fudge (Back-
regal) oder in kleine Stiickchen
geschnittene weiche Karamell-
bonbons)

125 g Blaubeeren, frisch

Zubehor

Belgisches Waffeleisen oder
Herzwaffeleisen, kleiner Ge-
frierbeutel, Wasserbad

Nihrwerte

840,5 kcal

56,9 g Kohlenhydrate
63,3 g Fett

8,5 g Eiwerf§
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1 Legen Sie die Blitterteigplatten auf die mit etwas
Mehl bestaubte Arbeitsflache. Driicken Sie die diago-
nalen Nahtstellen etwas zusammen, bis keine Locher
mehr sichtbar sind.

2 Schneiden Sie die Platten in 6 gleich grofie Recht-
ecke.

3 Nehmen Sie 1 EL der Schokotrdpfchen fiir die Gar-
nitur ab. Bestreuen Sie jedes Rechteck auf einer kur-
zen Halfte mit Schokotrépfchen, lassen Sie dabei ei-
nen Rand von ca.  cm frei. Klappen Sie die freien
Halften tiber die Schokotrépfchen und driicken Sie
die Teigrander gut fest.

4 Die Kuvertiire in einen kleinen Gefrierbeutel ge-
ben, gut verschliefen und in einem Wasserbad bei
kleiner Hitze schmelzen.

5 Fiir die Vanillecreme geben Sie 250 ml kalte
Schlagsahne, 50 ml Milch und das Tortencremepul-
ver Vanille in einen Rithrbecher und mixen alles auf
hochster Stufe zu einer luftigen Creme.

6 Fiir die Schokocreme 250 ml kalte Schlagsahne, 50
ml Milch und das Tortencremepulver Schoko eben-
falls im Rithrbecher zu einer Creme aufschlagen.

7 Heizen Sie das Waffeleisen auf héchster Stufe vor.
Schalten Sie die Temperatur auf mittlere Stufe zu-
riick und fetten Sie es mit etwas Butter. Legen Sie
nacheinander je 1 Teigplatte in die Mitte der Back-
platte und backen Sie diese fiir ca. 5 Minuten gold-
braun. Auf einem Kuchenrost abkiihlen lassen.

8 Verteilen Sie auf der Halfte der fertigen Waffeln
die Vanillecreme, streuen die Blaubeeren dariiber
und verteilen die restlichen Schokotrépfchen darauf.

O Auf den restlichen Waffeln die Schokocreme ver-
teilen. Mit der Schere eine kleine Ecke des Gefrier-
beutels mit Kuvertiire abschneiden und die fliissige
Kuvertiire auf die Creme sprenkeln, mit Salted Cara-
mel bestreuen und servieren.



RUBLI-WAFFELN

o ¢

8-10 Arbeitszeit: einfach
Stk. ca. 10 Min.
Koch-/Back-
zeit:
ca. 40 Min.

Zutaten

80 g weiche Butter

1 Prise Salz

1 Pk. Vanillezucker

80 g Zucker

4 Eier (Gr. L)

1 Bio-Zitrone

600 g Mohren, geraspelt
1 TL Zimt

250 g Mehl (Type 550)
12 Pk. Backpulver

150 g Haselntsse, gemahlen
175 ml Milch (1,5 %)

2 TL Butter zum Einfetten

5 EL Schokoladenraspeln
4 EL Sauerrahm
1 EL Ahornsirup

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

442,7 kcal

42,2 g Koblenhydrate
24,8 g Fett

10,5 g Edweiff

1 Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker cremig riih-
ren. Die Eier einzeln unterschlagen, bis keine Eispu-
ren mehr sichtbar sind.

2 Mehl, Zimt und Backpulver mischen und sieben.
Die Zitrone heifl abwaschen, trocken tupfen und die
Schale von % Zitrone fein abreiben, die Frucht aus-
pressen.

3 Die Méhrenraspel, Zitronenabrieb und -saft mit
den Haselniissen unter die Eiermasse rithren, dann
die Mehlmischung abwechselnd mit der Milch unter-
rithren, bis ein dickfliissiger Teig entsteht.

4 Waffeleisen auf héchster Stufe aufheizen und ein-
fetten. Ca. 3-4 EL des Waffelteiges im Waffeleisen 4-
5 Minuten goldbraun ausbacken, auf einem Kuchen-
rost kurz abkiihlen lassen und die Waffeln noch
warm mit Schokoraspeln bestreuen. Mit glatt gertihr-
tem Sauerrahm und Ahornsirup betraufeln.
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MANDELWAFFELN MIT AMARETTO-SAHNE

(@)

6 Stk. Arbeitszeit:

ca. 10 Min.
Ruhezeit:
15 Min.
Koch-/Back-
zeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

125 g weiche Butter

125 g feiner Zucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eier (Gr. M)

150 g gemahlene Mandeln
1 Pk. Backpulver

100 g Mehl (Type 550)
200 ml Milch (1,5 %)

2 EL. Amaretto-Likor

1 EL Butter zum Einfetten

Zutaten Fiillung:

250 ml kalte Schlagsahne
2 TL Vanillezucker

2 EL. Amaretto-Likor

3 EL Amarettini (kleine
Mandelplitzchen)

3 EL Mandelblittchen

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

729,4 kcal

46,9 g Koblenhydrate
53,3 g Fert

13,4 g Edweiff
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(v @ 1 Die Eier trennen. Eiweife steif schlagen.

einfach

2 Die Butter mit dem Zucker, Vanillezucker und Salz
sehr cremig rithren. Die Eigelbe nacheinander unter-
schlagen, bis keine Eispuren mehr sichtbar sind.

3 Mehl mit Backpulver mischen und sieben. Zusam-
men mit den gemahlenen Mandeln unter den Teig
ruhren, zuletzt Likor und Milch. 15 Minuten stehen
lassen.

4 In einer Pfanne die Mandelblittchen trocken ros-
ten, bis sie anfangen zu duften und leicht gebrdunt
sind. Sofort auf einen Teller geben und abkiihlen las-
sen. Amarettini zerbrdseln, dabei 6—-8 Stick zuriick-
behalten.

5 Das Waffeleisen auf héchster Stufe aufheizen und
einfetten. Den Eischnee mit dem Teigspatel vorsich-
tig unter den Teig heben. Ca. 3-4 EL des Waffelteiges
im Waffeleisen 3-4 Minuten goldbraun backen, die
Waffeln auf einem Kuchenrost etwas abkiihlen las-
sen.

6 Die Schlagsahne mit Vanillezucker steif schlagen,
den Likor kurz unterrithren und die Amarettini-Bro-
sel unterheben.

7 Die Waffeln noch warm mit einem Klecks Sahne
und den restlichen Amarettini garniert servieren.



eon)
S

Knusprige Watfeln

er statt weicher Waffeln lieber knuspriges, diinnes Gebdck mag, wird hier auf seine

Kosten kommen. Eigentlich sind knusprige Waffelblattchen das urspriinglichste Waf-

felrezept. Die ersten belegten Rezepte sind die in Frankreich und Belgien tiberwiegend
in Klostern hergestellten Oblaten — diinne Gebéckscheibchen aus Wasser und Mehl, die fiir kirchli-
che Zwecke gebacken wurden. Daraus entwickelte sich in vielen Klostern eine Oblaten- und Waf-
felbackerei, die den Kirchen und Adeligen vorbehalten war. Die Rezepte wurden mit Zimt, Honig
und Gewiirzen verfeinert und waren eine gute Einnahmequelle fiir die Klosterkassen. Erst im 14.
Jahrhundert entstanden sogenannte Waffelbacker-Ziinfte, mit diesen verbreitete sich die Methode,
sufles Geback zwischen zwei heif3en Eisen zu backen, zunichst in den Niederlanden und in Nord-
deutschland.

Zarte, hauchdiinne Waffeln gehéren heute wie frither zu den besonderen Leckereien. Ob Waf-
felblatter, Karlsbader Oblaten, Hippen, Sirupwaffeln, Zimtwaffeln oder Neujahrskuchen - die blatt-
rigen und gewiirzten Gebacke sind iiberall beliebt. Bei flachen runden Waffeln spricht man von
Oblaten, iber Kegel oder Rundhélzer geformte, nennt man Hérnchen, Eiserkuchen oder Hippen. In
Osterreich werden die beliebten Neapolitaner-Waffeln hergestellt, diinne knusprige Waffelblatter,

die mit einer Creme geschichtet werden.

Die Herstellung unterscheidet sich von den weichen Waffeln dadurch, dass die Waffel sehr
dinn ausgebacken wird, zwischen schweren Platten, die ein Aufgehen verhindern, und der Teig in

der Regel weniger Fett und Eier enthalt.

Knuspern Sie sich einfach durch die nachsten Rezepte!
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KNUSPRIGE HERZWAFFELN

T]’@H (L @ 1 Das Fett mit Zucker, Vanillezucker und Zitronen-

12Stk.  Arbeitszeit cinfach  Schale/Citroback sehr schaumig riithren.

ca. 10 Min. ) )
Koch- 2 Eier einzeln unterrithren. Mehl und Backpulver
/Backzeit: mischen, sieben und in 3 Portionen abwechselnd mit
ca. 40 Min. Milch und Wasser unterriithren.
Zutaten 3 Das Waffeleisen gut vorheizen, leicht fetten. Tem-

_ peratur etwas zuriickdrehen. Je 2-3 EL Teig auf der
250 g Butter oder Margarine  Backplatte verteilen, etwas nach aufien hin verstrei-

1 Pk. Vanillezucker chen und 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze goldbraun
250 g Zucker und knusprig backen. Die Waffeln zum Abkiihlen auf
1 Bio-Zitrone, abgeriecbene  einem Kuchenrost auslegen. Mit Puderzucker leicht
Schale davon (oder Citro- bestduben.

back aus dem Backregal)

4 Eier (Gr. M)

500 g Mehl (Type 550)
1 Pk. Backpulver

250 ml Wasser

250 ml Milch (1,5 %)

2 TL Butter zum Einfetten
1 EL Puderzucker

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

424,6 kcal

53,7 g Koblenhydrate
20,2 g Fett

6,5 g Edwerf¢

Tipp: Die Waffeln werden knuspriger als im Grundrezept, da ein Teil der Fliissigkeit durch Wasser
ersetzt ist, das beim Backen als Dampf entweicht. Geben Sie den Waffeln also genug Backzeit, damit
sie auch wirklich knusprig werden. Vollstindig abgekiihlt halten sich die Waffeln in einem gut

schliefenden Vorratsbehilter einige Tage frisch.
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KNUSPRIGE WAFFELN OHNE MILCH

T]’@H (v @ 1 Trennen Sie die Eier; die Eiweifle steif schlagen.

6-8 Stk.  Arbeitszeit: einfach

10 Min. 2 Butter, Zucker und Eigelbe zu einer hellen Creme
Ruhezeit: aufschlagen, Mineralwasser und Mehl abwechselnd
30 Min. unterrithren. Den Eischnee vorsichtig unterheben.
Koch-
/Backzeit: 3 Den Teig 30 Minuten im Kithlschrank ruhen las-
ca. 35 Min. sen.
iz 4 Das Waffeleisen gut vorheizen und mit Butter ein-
160 g weiche Butter fetten. 2-3 EL des Teiges pro Waffel ins Waffeleisen
100 g feiner Zucker verteilen und 3-4 Minuten knusprig ausbacken. Da-
3 Bier (Gr. M—L) bei zwischendurch das Eisen nicht 6ffnen!
250 ¢ Mehl 550
gVe {lyipe ) . 5 Auf einem Rost abkiihlen lassen.
100 ml Mineralwasser mit
Kohlensiure

2 TL Butter zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

4494 kcal

46,7 g Koblenhydrate
26,0 g Fert

6,5 g Eiweif¢

Tipp: Dieses Rezept ist lecker, gelingsicher und ohne jeglichen Schnickschnack. Ohne Backpulver
wird die luftige Struktur des Eischnees zum Aufgehen genutzt. Die Ruhezeit dient dazu, die Bindung
des Klebereiweifles aus dem Mehl zu begiinstigen; ohne dieses ,Geriist” wiirde beim Offnen des
Eisens die Waffel aufreiflen. Das Backen im belgischen Waffeleisen macht die Waffel noch knusp-
riger, da mehr Wasser an den Oberflichen verdampfen kann. Sie koénnen natiirlich auch ein

Herzwaffeleisen benutzen, eventuell ist Thre Waffel dann etwas weicher.
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ZIMTWAFFELN NACH GROBMUTTER
MITZIS REZEPT

T]’@B (v @ 1 Die Eier aufschlagen und mit der Butter und dem

Zucker schaumig rithren. Mehl und Zimt zufiigen

60 Arbeitszeit:  einfach
Kleine 10 Min. und das Gemisch kraftig durchkneten (mit Hand oder
Stk. Ruhezeit: den Knethaken des Rithrgerits).
ca. 8 Std
Koch- 2 Den Teig abdecken und iiber Nacht im Kiihl-
/Backzeit: schrank kalt stellen.
ca. 45 Min.
Zutaten 3 1/3 des Teiges aus dem Kiihlschrank nehmen, wal-
nussgrofie Kugeln rollen und auf Backpapier setzen.
2 Eier (Gr. M)
125 g weiche Butter 4 Das Waffeleisen gut vorheizen. Auf jede Untertei-
125 g feiner Zucker lung des Zimtwaffeleisens eine Kugel Teig setzen
1—2 EL Zimt und ca. 3—-4 Minuten backen, bis sie braun und
knusprig sind. Direkt aus dem Waffeleisen vorsichtig
250 g Mehl (Type 550) auf ein Brett ziehen und noch heif} entlang der Naht-
stellen im Muster in Quadrate schneiden. Auf einem
Zubehor Kuchenrost vollstandig auskiihlen lassen. So auch
. . mit dem restlichen Teig weitermachen, bis alles ver-
Zimtwaffeleisen braucht ist.
Pfannenwender
5 In einer gut schlieBenden Blechdose aufbewahren.
Nihrwerte
40,7 kcal
5,2 g Koblenhydrate
1,9 g Fett
0,6 g Eiweif¢

Tipp: Ein Zimtwaffeleisen ist ein rechteckiges Eisen, das in einem Backgang 6-8 flache, knusprige
Waffeln backen kann. Meist sind diese Formen mit schonen Mustern verziert. Sie konnen den Teig
aber auch im Hornchen-Waffeleisen backen, allerdings nur als runde Waffeln und mit mehr Zeit-

aufwand.

Verdoppeln Sie das Rezept ruhig, um einen Vorrat an diesen herrlichen Waffeln anzulegen. Wichtig
ist, dass der Teig genug Zeit hat, mit dem Zimt durchzuziehen. Der Geschmack wird durch die

Lagerung noch intensiver.
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KNUSPERWAFFELN

T]’@H (v @ 1 Margarine, Zucker, Salz und Vanillezucker cremig

8 Stk. Arbeitszeit: einfach

10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

250 g Margarine

350 g feiner Zucker

5 Eier (Gr. M)

1 Prise Salz

1 EL Vanillezucker

500 g Kartoffelmehl (kein
anderes Stirkemehl!)

2 TL Ol zum Einfetten

2 EL Puderzucker

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

683,3 kcal

99,9 g Koblenhydrate
29,3 g Fett

3,3 g Eiweif§

rithren. Die Eier nach und nach unterschlagen, dann
das Kartoffelmehl unterriihren.

2 Das Waffeleisen gut vorheizen und mit wenig Ol
einpinseln. Je 2 EL Teig auf der Backplatte verstrei-
chen und ca. 2-3 Minuten hellbraun backen. Auf ei-
nem Kuchenrost abkiihlen lassen und danach in ein-
zelne Herzen zerteilen. Puderzucker dariber sieben
und in einem gut schlieBenden Vorratsbehélter auf-
bewahren.

Tipp: Dieses Originalrezept aus der ehemaligen DDR gelingt nur mit Kartoffelmehl so knusprig.

Die Waffeln konnen einige Tage aufbewahrt werden — wenn sie es so lange tiberstehen!
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FRIESISCHE WAFFELN

1ol

15 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 30 Min.

Zutaten

2 Eier (Gr. M)

25 ml Rum

100 g Zucker

10 g Rohrzucker

1 EL Vanillezucker
125 g Margarine

250 g Mehl (Type 405)
1 TL Zimt

1 Prise Salz

1 EL Margarine zum
Einfetten

1 Becher Schlagsahne
1 Glas Pflaumenmus

Zubehor

Hornchen-Waffeleisen oder
Zimtwaffeleisen
Pfannenwender aus Holz
oder Kunststoff

Nihrwerte

243,2 kcal

27,3 g Koblenhydrate
12,8 g Fett

2,7 g Eiweif§

1 Die Eier mit Rum, Zucker, Rohrzucker und Vanil-
lezucker mit dem Handriihrgerét 2 Minuten sehr
schaumig rithren. Die Margarine dazugeben und
noch 1 Minute weiterriihren, bis alle Fettspuren ver-
schwunden sind. Dann das Mehl mit Zimt und Salz
kurz unterrithren.

2 Das Waffeleisen vorheizen und leicht einfetten.

3 Je1EL Teig auf die Mitte der Backplatte (oder 2
EL ins Zimtwaffeleisen) verteilen und ca. 2 Minuten
hellbraun backen. Mit dem Pfannenwender vorsich-
tig herausnehmen und auf einem Kuchenrost voll-
standig auskiihlen lassen. Die Waffeln werden beim
Abkiihlen noch fester.

4 Schlagsahne steif schlagen. Jede Waffel mit einem
Klecks Schlagsahne und Pflaumenmus servieren.

Tipp: Servieren Sie zu diesem leckeren Geback klassisch eine Tasse Ostfriesentee mit ,Kluntjes und

Woélkchen® — weiflem Kandis und fliissiger Sahne.
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OSTFRIESISCHE

O
Arbeitszeit: mittel
ca. 10 Min.

Ruhezeit:
8 Std.
Koch-

/Backzeit:

ca. 45 Min.

1ol

20 Stk.

Zutaten

250 g Kandiszucker, braun
500 ml Wasser

125 g Margarine

375 g Mehl (Type 405)

3 Eier (Gr. M)

3 Pk. Vanillezucker

1 TL Anis, gemahlen

1 TL Kardamom, gemahlen
2 EL Margarine zum Einfet-
ten

Zubehor

Ho6rnchen-Waffeleisen
Pfannenwender aus Holz
oder Kunststoff
Kochloffel

Kiichentuch

Nihrwerte

183,9 kcal

27,6 g Koblenhydrate
6,9 g Fett

2,6 g Eiweif§

HUNGERKUCHEN

1 Den Kandiszucker im Wasser erhitzen, bis er auf-
gelost ist, dann die Margarine dazugeben. Abkiihlen
lassen.

2 Alle anderen Zutaten in die abgekiihlte Fliissigkeit
einarbeiten. Den Teig zudecken und tiber Nacht kiihl
stellen.

3 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
einfetten. Je 1 EL des Teiges in die Mitte der Back-
platte geben und ca. 2 Minuten knusprig und hell-
braun backen. Mit dem Pfannenwender vorsichtig
herausnehmen und sofort mithilfe eines Kiichentuchs
auf einen Kochloffelstiel aufrollen (Vorsicht: heif3!).
Kurz fest werden lassen und dann vom Stiel ziehen,
auf einem Kuchenrost vollstandig erkalten lassen.

Tipp: Die Hungerkuchen sind ein typisches Neujahrsgeback der friesischen Inseln, die zum Fest-
tagskaffee oder an Kinder verteilt werden. In einer gut schlieBenden Blechdose bleiben die knusp-
rigen Rollchen lange frisch; sie schmecken hervorragend mit einer Fiillung aus ungesiifiter Schlag-

sahne

YUMMY KITCHEN |41




eon)
S

Belgische Watteln

m Unterschied zu den Herzwaffeln werden Belgische, Briisseler oder Liitticher Waffeln immer
in einem Eisen mit tiefen Waben gebacken. Sie sind weicher und volumingser als die flacheren,
als Triebmittel wird haufig Hefe verwendet. Seit Mitte des 19. Jahrhunderts sind diese Waffeln
bekannt; heute findet man sie nicht nur in Belgien, sondern in der ganzen Welt, wo sie fester Be-
standteil des Frithstiicks sind, als Snack oder Streetfood an Stinden angeboten werden oder in Pri-

vathaushalten gebacken werden.

Die Bezeichnung ,Belgische Waffel“ bezeichnet einfach die Form - tiefe Waben, rechteckig
oder rund. Die original belgischen Waffeln werden auch als Briisseler Waffeln bezeichnet, Liitticher

Waffeln sind natiirlich ebenfalls Belgische Waffeln, aber mit anderer Rezeptur.

Die echte Belgische oder Briisseler Waffel ist aufen knusprig und innen weich und flaumig; der
Zusatz von Eischnee macht den Teig locker und fluffig. Die Liitticher Waffel, ebenfalls im tiefen
Wabeneisen gebacken, ist etwas knuspriger und bekommt durch den Zusatz von Hagelzucker zum

Teig eine Karamellnote.

Beide Varianten sind einfach perfekt, um in ihren tiefen Waben kdostliche Sof3en, Karamell oder

andere Toppings aufzunehmen.
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ORIGINAL BELGISCHE WAFFELN (MIT HEFE)

1ol

7-8 Stk.

O
Arbeitszeit: mittel
15 Min.
Ruhezeit:
ca. 45 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

V> Wtrfel frische Hefe
(21 g) oder 1 Pk. Trocken-
hefe

250 ml Milch (1,5 %)
250 g Mehl (Type

405 oder 550)

50 g Zucker

1 Prise Salz

2 TL Vanillezucker

2 Bier (Gr. M)

40 g Butter, flussig

1 TL neutrales Ol zum Ein-
fetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

2204 kcal

32,7 g Koblenhydrate
7,0 g Fett

6,2 g Eiwerf§

1 Die Milch auf niedriger Stufe lauwarm erwérmen,
die Hefe hineinbrockeln oder streuen und unter Riith-
ren darin auflosen.

2 Mehl, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer
Riithrschiissel mischen, die Hefemilch dazu gief3en
und alles gut zu einem fliissigen Teig verriihren. Fiir
45 Minuten abgedeckt bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

3 Eigelbe und Eiweife trennen, das Eiweif§ steif
schlagen. Die Eigelbe verquirlen.

4 Eigelbe und die fliissige Butter zum Teig geben,
mit einem Kochl6ffel unterrithren, bis alles gut ver-
bunden ist. Dann den Eischnee portionsweise vor-
sichtig unterheben. Nicht zu viel rithren, damit die
Luftbldschen im Eischnee nicht zusammenfallen.

5 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen, ein-
fetten und die Hitze etwas reduzieren. Je Waffel 2
grof3e EL des Teiges auf der Backplatte verteilen und
goldbraun ca. 2-3 Minuten ausbacken. Vor jeder
neuen Waffel das Eisen wieder gut aufheizen lassen.

6 Die fertigen Waffeln sofort servieren oder neben-
einander auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipp: Die belgischen Waffeln zeichnen sich durch ihre fluffige Konsistenz aus; dazu muss der Fi-
schnee seine Luftbldschen behalten. Unterheben bedeutet, nur so lange mit dem Kochléffel den Ei-
schnee unterzuriihren, bis er fast ganz mit dem iibrigen Teig bedeckt ist. Den Teig anschlieffend

gleich verarbeiten, durch zu langes Stehen verliert der Teig an Luftigkeit.
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ORIGINAL BELGISCHE WAFFELN (OHNE HEFE)

1ol

10 Stk.

O
Arbeitszeit: mittel
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

4 Eier (Gr. M)

200 g Butter

110 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

350 g Mehl (Type 405)

1 Prise Salz

2 TL Backpulver

70 ml Mineralwasser mit
Kohlensiure, zimmerwarm
300 ml Milch (1,5 %) evtl.
etwas mehr, falls der Teig zu
fest ist

1 EL Butter oder Ol zum
Einfetten
1 EL Puderzucker

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

368,2 kcal

39,8 g Koblenhydrate
20,1 g Fett

6,4 g Eiwerf§

1 Die Eier trennen, die Eigelbe verquirlen und die
Eiweifle steif schlagen.

2 Die Butter mit Zucker und Vanillezucker ca. 5 Mi-
nuten cremig rithren. Der Zucker soll sich weitge-
hend aufgelost haben und beim Rithren nicht mehr
knirschen.

3 Die Eigelbe unter die Buttermasse riihren, bis
keine Eigelbspuren mehr zu sehen sind.

4 Mehl, Backpulver und Salz mischen und portions-
weise im Wechsel mit der Milch unter den Teig riih-
ren. Zum Schluss das Mineralwasser unterriihren.

5 Den Eischnee in 3 Portionen mit einem Kochléffel
unter den Teig heben.

6 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
einfetten. Je Waffel 2 grofle EL des Teiges auf der
Backplatte verteilen und goldbraun ca. 2-3 Minuten
ausbacken. Vor jeder neuen Waffel das Eisen wieder
gut autheizen lassen.

7 Die Waffeln nebeneinander auf einem Kuchenrost
kurz abkiihlen lassen, mit etwas Puderzucker bestau-
ben und mit heiflen Kirschen und Sahne oder Eis ser-
vieren.

Tipp: Diese Waffeln sind weich und fluffig; mégen Sie sie eher knusprig, ersetzen Sie die Milch
durch Wasser. Der Teig ist etwas fester, achten Sie beim Verteilen des Teiges darauf, die Waffel-
platten gleichmiaflig zu befiillen. Die Menge variiert je nach Waffeleisen, deshalb sind die Angaben
nur ungefihr. Setzen Sie die Teigportionen so, dass er sich noch gut ausbreiten kann. Ein Rezept

mit fliissigerem Teig finden Sie als Nachstes.
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BELGISCHE

&
Arbeitszeit:
10 Min.
Koch-

/Backzeit:
ca. 25 Min.

1ol

8 Stk.

&

einfach

Zutaten

280 g Mehl (Type 405

oder 550)

1 Pk. Backpulver

1 gute Prise Salz

70 g feiner Zucker

2 Eier (Gr. M)

50 g Butter

1 EL Vanilleextrakt oder das
Mark von 1 Vanilleschote
350 ml Milch (1,5 %)

1 EL Butter oder Ol zum
Einfetten

6 EL Ahornsirup

50 g Butter

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

334,3 kcal

46,2 g Kohlenhydrate
13,6 g Fett

6,2 g Eiweif¢

WAFFELN AUS RUHRTEIG

1 Trennen Sie die Eier; die Eiweifle steif schlagen.
2 Mehl, Backpulver, Salz und Zucker mischen.

3 Eigelbe mit der Butter, Vanilleextrakt oder -mark
und Milch gut verrithren. Die Mehlmischung kurz
untermischen, bis alle Zutaten gut verbunden sind.

4 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
einfetten.

5 Den Eischnee mit dem Teigspatel oder einem Lof-
fel vorsichtig unter den Teig heben.

6 Aus dem Teig je 3 EL in das vorgeheizte Waffelei-
sen geben, etwas verstreichen und ca. 3—4 Minuten
goldbraun backen. Die Waffeln auf einem Kuchen-
rost kurz abkiihlen lassen, mit Butterstiickchen und
Ahornsirup garniert noch warm servieren.
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ORIGINAL LUTTICHER WAFFELN

IOl

15 Stk.

O Y
Arbeitszeit: mittel
10 Min.
Ruhezeit:
45 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 1 Std.
15 Min.

Zutaten

10 g frische Hefe (oder V2
Pk. Trockenhefe)

400 g Mehl (Type 550)

1 Prise Salz

50 g Zucker

2 Bier (Gr. M)

100 g Butter

1 Vanilleschote, Mark davon
160 ml lauwarme

Milch (1,5 %)

150 g grobkérniger Zucker
(Hagelzucker)

2-3 TL Butter zum Einfet-
ten

Zubehor

Belgisches Waffeleisen, rund
oder eckig

Nihrwerte

207,8 kcal

32,9 g Koblenhydrate
6,6 g Fett

3,7 g Eiweif§

1 Die Hefe in 1 EL lauwarmer Milch auflsen.

2 Mehl mit Zucker und Salz mischen. Die Eier mit
Butter und Vanillemark dazugeben, ebenso die Hefe-
16sung und die Milch. Unter kraftigem Rithren so
lange verarbeiten, bis ein geschmeidiger Teig ent-
standen ist. Zugedeckt 45 Minuten aufgehen lassen.

3 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
einfetten.

4 Den Hagelzucker unter den Teig kneten, mit ei-
nem Loffel oder den Knethaken des Handriithrgerats.

5 Je 1 groen EL des Teiges auf die Mitte der Back-
platte (oder 1 kleinen Loffel auf die einzelnen Unter-
teilungen beim rechteckigen Eisen) geben und ca. 5
Minuten ausbacken, bis sie knusprig sind. Auf einem
Kuchenrost auskiihlen lassen.

Tipp: Durch die Beigabe von Hagelzucker werden die Lutticher Waffeln knusprig und kross. Der
Zucker karamellisiert beim Backen und verfestigt sich beim Auskiihlen wieder. Besonders lecker

werden die Lutticher Waffeln, wenn man eine Halfte noch in geschmolzene Kuvertiire taucht.
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BANANENWAFFELN (OHNE ZUCKER)

1ol

R

8 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.
Zutaten

300 g sehr reife Bananen

1 EL Zitronensaft

3 Eier (Gr. M)

80 ml neutrales Ol

250 g Mehl (Type 405 oder
550)

1 TL Backpulver

150 ml Milch (1,5 %)

1 EL Butter oder Ol zum
FEinfetten

1 reife Banane

2 EL Honig

50 ml Schlagsahne

1 EL gehobelte Mandeln
Einige Minzblittchen

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Purierstab

Nihrwetrte

320,4 kcal

39,1 g Koblenhydrate
14,9 g Fett

6,6 g Eawerf§

1 Die Bananen schilen, Zitronensaft dazugeben und
mit dem Piirierstab piirieren oder mit einer Gabel
fein zermusen.

2 In einer Pfanne die Mandelblittchen ohne Zugabe
von Fett hellbraun rosten, bis sie duften. Auf einem
Teller auskiihlen lassen.

3 Eier und Ol mit dem Handriihrgerit 5 Minuten
sehr schaumig rithren, dann das Bananenpiiree un-
territhren.

4 Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben, in
kleinen Portionen abwechselnd mit der Milch kurz
unterrithren.

5 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
einfetten.

6 Aus dem Teig je 2-3 EL in das vorgeheizte Waffel-
eisen geben, etwas verstreichen und ca. 3—4 Minuten
goldbraun backen. Die Waffeln auf einem Kuchen-
rost kurz abkiihlen lassen.

7 Eine Banane schilen, in diinne Scheiben schnei-
den. Die Sahne halb steif schlagen. Jede Waffel mit
einigen Bananenscheiben und etwas Sahne anrich-
ten. Honig dariiber traufeln und die Mandelblattchen
darauf streuen. Mit Minzblattchen garnieren.
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BUTTERMILCH-WAFFELN

1ol

6 Stk. Arbeitszeit:

ca. 10 Min.
Koch-

/Backzeit:

ca. 25 Min.

Zutaten

150 g weiche Butter

3 Eier (Gr. M)

40 g feiner Zucker

250 g Mehl (Type 405 oder
550)

1 Prise Salz

1 TL Backpulver

200 ml Buttermilch

1 EL Butter oder Ol zum
FEinfetten

1 EL Puderzucker

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

4184 kcal

39,9 g Koblenhydrate
25,1 g Fett

7,6 g Eiweifs

einfach

(v @ 1 Butter und Zucker hell cremig rithren, die Eier

einzeln gut unterrithren.

2 Mehl mit Salz und Backpulver mischen und esslof-
felweise abwechselnd mit der Buttermilch unter den
Teig rithren.

3 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
einfetten. Je Waffel 1 }; grofle EL des Teiges auf der
Backplatte verteilen und goldbraun ca. 4 Minuten
ausbacken. Vor jeder neuen Waffel das Eisen wieder
gut autheizen lassen.

4 Die Waffeln auf einem Kuchenrost abkiihlen las-
sen, mit Puderzucker bestauben.

Tipp: Dieses einfache Rezept ist superleicht nachzumachen, schmeckt hervorragend und lasst sich
mit tollen Toppings variieren. Probieren Sie es unbedingt mit cremig gerithrtem griechischem Jo-

ghurt und Honig, mit Karamellsofle oder roter Griitze!

48 | WAFFELREZEPTBUCH




KURBIS-WAFFELN MIT HONIG-ZIMT-BUTTER

IOl

IR

10 Stk.  Arbeitszeit: mittel
ca. 20 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 45 Min.
Zutaten
1 kleiner Hokkaidokiirbis (ca.
400 g)
350 ml Buttermilch

3 Eier (Gr. L)

300 g Mehl (Type 405 oder
550)

1 Prise Salz

1 guter TL Backpulver

60 g Zucker (weill oder braun)
Y2 'TL Zimt

"2 TL Lebkuchengewiirz

1 EL Butter oder Margarine
zum Einfetten

Zutaten
Honig-Zimt-Butter:

150 g Stirahmbutter
2-3 EL Honig
Y2 TL Zimt

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Purierstab oder Standmixer

Nihrwerte

317,3 kcal

37,1 g Koblenhydrate
15,7 g Fert

6,3 g Eiweif§

1 Den Kiirbis waschen, trocken tupfen und halbie-
ren. Das faserige Innere und die Kerne mit einem
Loffel ausschaben, die beiden holzigen Enden entfer-
nen. Den Kiirbis ungeschélt in ca. 3-4 cm grofie Stii-
cke schneiden, in einem Topf knapp mit Wasser be-
deckt ca. 15 Minuten garen, bis die Stiicke weich
sind. Auf einem Sieb abgie3en, den Kiirbis in einem
Standmixer oder mit dem Pirierstab in einer Schiis-
sel fein piirieren. Abkiihlen lassen, von dem Piiree
225 g abwiegen. Den Rest anderweitig verwenden.

2 Fiir die Honig-Zimt-Butter die Butter mit Honig
und Zimt einige Minuten sehr cremig aufschlagen.
Nicht verbrauchte Reste lassen sich gut im Kiihl-
schrank ein paar Tage autheben.

3 In einer groBen Schiissel 225 g Kiirbispiiree mit
der Buttermilch verrithren, dann die Eier nacheinan-
der dazugeben und sehr gut unterriithren.

4 Mehl, Salz, Backpulver, Zucker und Gewiirze in ei-
ner zweiten Schiissel gut vermischen und alles auf
einmal zur Kirbismischung geben. Mit einem Koch-
16ffel griindlich unterriihren, bis alles Mehl im Teig
verschwunden ist.

5 Das Waffeleisen auf hichster Stufe vorheizen und
einfetten. Je Waffel ca. 2 grof3e EL des Teiges auf der
Backplatte verteilen und ca. 3-4 Minuten goldbraun
ausbacken. Vor jeder neuen Waffel das Eisen wieder
gut autheizen lassen.

6 Die Waffeln auf einem Kuchenrost nur kurz ab-
kithlen lassen und noch warm mit einem Klecks Ho-
nig-Zimt-Butter servieren.

Tipp: Dieses wunderbare Rezept passt natiirlich perfekt zu kithleren Herbsttagen, die Aromen von Zimt und
Kirbis warmen allein schon beim Gedanken an sie! Die Waffeln sind saftig und sattigend, gehen also auch

gut als Zwischenmahlzeit durch. Wer keinen Kiirbis mag, wird ihn so vielleicht lieben lernen!
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BELGISCHE WAFFELN MIT HEFE UND QUARK

1ol

10 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
10 Min.
Ruhezeit:
ca. 45 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

1 ELL warmes Wasser

V> Wtrfel frische Hefe oder
1 Pk. Trockenhefe

125 g Butter oder Margarine
80 g Zucker

3 Eier (Gr. M)

300 g Mehl (Type 550)

12 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 TL Vanillezucker

1 TL Zitronensaft oder Y2
TL unbehandelte geriebene
Zitronenschale

250 g Magerquark

130 ml Mineralwasset mit
Kohlensiure

2 TL Margarine zum Einfet-
ten

2 EL Puderzucker

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

311,7 kcal

40,7 g Koblenhydrate
12,9 g Fett

7,7 g Eaweifs
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1 Die Hefe in einer Rithrschiissel mit dem warmen
Wasser auflosen, bis eine gleichmaflige Losung ent-
standen ist.

2 Butter oder Margarine mit Zucker, den Eiern,
Mehl und Backpulver sowie den Gewiirzen verriih-
ren. Die Hefelosung dazu gieflen und gut verriihren,
zuletzt Quark und Mineralwasser.

3 Den Teig abgedeckt bei Zimmertemperatur ca. 45
Minuten gehen lassen.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
die beiden Platten leicht einfetten. Je eine Kelle Teig
auf der Backplatte verteilen und goldbraun ausba-
cken, mit etwas Puderzucker besieben und warm ser-
vieren. Zwischen den Backvorgiangen die Backplat-
ten leicht nachfetten.



CHEESECAKE-WAFFELN

T]’@H (L @ 1 Eier und Frischkise schén cremig rithren. Den Zit-

4Stk.  Arbeitszeit:  cinfach ronensaft und Vanilleextrakt dazu rihren.

ca. 15 Min.
Koch- 2 Mehl mit Zucker und Salz unter die Frischkése-
/Backzeit: creme rithren.
ca. 15 Min.
3 Das Waffeleisen auf hochster Stufe aufheizen und
Zutaten mit Butter einfetten. Ca. 3 EL des Waffelteiges im
Waffeleisen 3—-4 Minuten hellbraun ausbacken. Auf
4 Eier (Gr. M) einem Rost etwas abkiihlen lassen, bis alle Waffeln
450 g FriSChké.SC, Natur gebacken Sil’ld.
1 EL Zitronensaft
1 TL Vanilleextrakt 4 Mit etwas Puderzucker bestiuben, mit den Beeren
50 g Mehl (Type 550) garnieren.
1 Prise Salz
130 g Zucker

1 EL Butter zum Einfetten

1 EL Puderzucker
50 g frische Beeren nach
Geschmack

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

582,0 kcal

51,2 g Kohlenhydrate
35,5 g Fett

13,9 g Edweiff
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KLEINE WAFFELHAPPEN

T]’@H (L @ 1 Butter bei niedrigster Hitze in einem Topf schmel-

72 Arbeitszeit: einfach

Mini- ca. 20 Min.
Stk. Ruhezeit:

1 Std.

Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

1 Vanilleschote
125 g Butter

2 EL Milch (1,5 %)
1 EL Zucker

/2 Wiirfel frische Hefe (oder

1 Pk. Trockenhefe)
2 Eier (Gr. M)
250 g Mehl (Type 550)

2-3 TL Butter zum
Einfetten
25 g Puderzucker

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

30,1 kcal

3,1 g Koblenhydrate
1,7 g Fett

0,5 g Edwerf¢

zen, dann Milch und Zucker zugeben und alles lau-
warm werden lassen. Das Gemisch mit der Hefe in
einer Schiussel verrithren, Eier und das Vanillemark
dazugeben. Das Mehl hinzufiigen und alles zu einem
glatten Teig rithren. Abdecken und bei Zimmertem-
peratur ca. 1 Stunde gehen lassen.

2 Mit bemehlten Hénden den Teig zu ca. 72 hasel-
nussgrofien Kugeln formen.

3 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
einfetten. Je 10-12 Kugeln mit Abstand in das Waf-
feleisen legen (auf die Kreuzungsstellen der Waben)
und 3 Minuten knusprig ausbacken. Auf einen Ku-
chenrost zum Auskiihlen hinlegen, mit Puderzucker
bestduben.

Tipp: Zum Teilen der Teigmenge kénnen Sie auch einen Teeloffel benutzen und den Teig in gleich

grofie Portionen abstechen.

Die Waffelhappen eignen sich prima als ,Waffel-to-go®, z. B. fur Partys oder Kindergeburtstage.

Geben Sie einfach die gewiinschte Menge der Happen in eine Papiertiite, so lassen sich frische Waf-

feln ohne Balancierakt und Puderzuckergeriesel unterwegs verspeisen.
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BROWNIE-WAFFELN

T]’@H (v @ 1 Schokolade grob hacken und mit der Butter iiber

6 Stk. Arbeitszeit: einfach

ca. 20 Min.
Koch-

/Backzeit:

ca. 20 Min.

Zutaten

100 g Zartbitterschokolade

130 g Butter

3 Eier (Gr. M)

1 Pk. Vanillezucker
120 g Zucker

130 g Mehl (Type 550)
50 g Backkakao

1 TL Backpulver

80 ml Sahne

90 ml Milch (1,5 %)

2-3 TL Ol zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

5327 kcal

48,4 g Koblenhydrate
33,1 g Fett

8,2 g Eiwerf§

einem Wasserbad schmelzen lassen, dabei ab und zu
umriihren. Kurz etwas abkiihlen lassen.

2 Eier, Zucker und Vanillezucker so lange rithren,
bis eine hellgelbe Creme entsteht.

3 Mehl mit Kakao und Backpulver mischen und sie-
ben. Milch und Sahne abwechselnd mit der Mehlmi-
schung unter den Teig riihren, als Letztes das Scho-

koladen-Butter-Gemisch unterriithren.

4 Das Waffeleisen gut vorheizen und mit Ol einpin-
seln. Fiir jede Waffel 1 groflen EL Teig in die Mitte
der Backplatte setzen und ca. 1-2 Minuten backen,
auf einem Kuchenrost etwas abkiihlen lassen.

Tipp: Fur die perfekte Brownie-Konsistenz backen Sie die Waffeln nicht ganz durch, sodass das

Innere noch sehr weich bleibt.

Wer noch eine Extraportion Schokolade vertrigt, serviert diese himmlischen Waffeln mit Schoko-

ladensof3e betriufelt und einer Kugel Vanille- oder Schokoladeneis.
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BELGISCHE WAFFELN MIT SCHOKOLADE

1ol

8 Stk. Arbeitszeit:

ca. 15 Min.
Koch-

/Backzeit:

ca. 25 Min.

Zutaten

1 Bio-Orange

150 g weiche Butter

2 EL Vanillezucker

50 g Zucker

3 Eier (Gr. M)

250 g Mehl (Type 550)
1 TL Backpulver

150 g Joghurt, Natur

2 TL Butter zum Einfetten

Zutaten Schokoladen-
sofle:

200 g Zartbitterschokolade
200 ml Milch (1,5 %)

2 EL brauner Rum

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

488,1 kcal

48,9 g Koblenhydrate
27,2 g Fett

8,5 g Eiwerf§
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einfach

( L, @ 1 Fiir die Schokoladensof8e die Schokolade hacken,

und in einem kleinen Topf in der Milch unter Rithren
langsam erhitzen, bis sie vollig geschmolzen ist. Den
Rum unterrithren und die Sof3e warm halten.

2 Die Orange heify abwaschen, trocken tupfen und
die Schale sehr fein abreiben. Die Frucht auspressen.

3 Die Butter mit Vanillezucker, Zucker und der
Orangenschale cremig rithren. Die Eier nacheinander
gut unterrithren. Mehl mit Backpulver mischen und
mit Orangensaft und Joghurt unter die Eiercreme
rithren.

4 Das Waffeleisen mit etwas Butter einpinseln und
gut autheizen. Bei mittlerer Hitze 8 Waffeln je 3 Mi-
nuten goldbraun und knusprig backen.

5 Die warmen Waffeln mit Schokoladensofe betriu-
felt servieren, den Rest der Sof3e dazu reichen.



WALNUSS-WAFFELN MIT AHORNSIRUP UND EIS

1ol

10 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 30 Min.

Zutaten

200 g Butter

2 Pk. Vanillezucker

100 g Zucker

4 Eier (Gr. M)

100 g Walntisse, gehackt
350 g Mehl (Type 405 oder
550)

1 Prise Salz

2 TL Backpulver

70 ml Mineralwasser mit
Kohlensiure

300 ml Milch (1,5 %), evtl.
etwas mehr

2 EL Butter zum Einfetten
100 ml Ahornsirup

ca. 300 ml Eis nach Wahl
(Vanille, Walnuss)

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

538,9 kcal

55,6 g Koblenhydrate
27,2 g Fett

8,8 g Eiwerf§

1 Butter, Zucker und Vanillezucker cremig rithren.
Nacheinander die Eier gut unterriithren. 70 g ge-
hackte Walniisse unterheben.

2 Mehl, Backpulver und Salz mischen, l6ffelweise im
Wechsel mit der Milch und dem Mineralwasser un-
territhren.

3 Im auf héchster Stufe vorgeheizten und gefetteten
Waffeleisen je Waffel 3 EL Teig ca. 2-3 Minuten ba-
cken, auf einem Rost im Backofen bei 50 °C warm
halten.

4 In einer Pfanne den Ahornsirup erhitzen und die
restlichen Walniisse darunter rithren, einige Minuten
bei stindigem Rithren kécheln, bis der Sirup etwas
karamellisiert, dann vom Herd nehmen.

5 Jede Waffel mit einer Kugel Eis und der Sirup-
Walnussmischung servieren.
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Beilagen und Soflen

as wiren Waffeln ohne ihre siindhaften Begleiter? Der Fantasie sind hier kaum
Grenzen gesetzt: Vom frischen Obst iiber Eis, Sahne und verschiedene Soffen bis
hin zu kleinen Stufligkeiten, die auf das fertige Machwerk garniert werden, kommt
eine Waffel, die eigentlich so einfach zubereitet wird, mit der richtigen Begleitung luxurios bis
legendar daher. Natiirlich — man kann eine Waffel auch pur und ohne Beilagen essen. Aber
lesen Sie selbst — diese kleine Auswahl an selbst gemachten Beiwerken wird Sie sicher auch

iiberzeugen, dass man echten Genuss immer noch ein bisschen steigern kann!
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VANILLESORE

o &

250 ml.  Arbeitszeit: einfach

ca. 10 Min.
Koch-

/Backzeit:

ca. 10 Min.

Zutaten

200 ml Milch (1,5 %)

1,5 EL Zucker

1 TL Vanilleextrakt (oder
ausgekratztes Mark von 1
Vanilleschote)

1 Ei (Gr. M)

/2 Becher Schlagsahne

1 gestrichener TL
Speisestirke

Nihrwerte

601,6 kcal

38,7 g Koblenhydrate
43,3 g Fert

14,3 g Eiweiff

1 Milch, Zucker und Vanilleextrakt oder -mark auf-
kochen. Das Ei in einer Schiissel mit dem Schneebe-
sen des Handrithrgerats schaumig aufschlagen, die
Starke und Schlagsahne dazugeben und noch mal
kréftig durchrithren.

2 Mit dem Schneebesen die Eiermischung in die ko-
chende Milch rithren, unter standigem Rithren kurz
aufkochen lassen, dabei die Herdplatte schon aus-
schalten. Die Sof3e in eine Schiissel umfillen und et-
was abkiihlen lassen. Riihren Sie dabei die Sof3e ofter
mit dem Schneebesen durch, damit sich keine Haut
bildet. Kalt oder noch warm servieren.
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SCHOKOLADENSORE

o &

250 ml  Arbeitszeit: einfach
ca. 5 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 10 Min.

Zutaten

130 g Zartbitterschokolade
60 ml Schlagsahne

60 ml Milch

80 g Zucker

'/2 TL abgeriebene
Orangenschale

Zubehor
Sterilisiertes Deckelglas

Nihrwerte

1.258,0 kcal

154,6 g Koblenhydrate
63,3 g Fett

12,9 g Eiweiff
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1 Die Schokolade grob hacken. Schlagsahne, Milch,
Orangenschale und Zucker in einem kleinen Topf er-
wéarmen, die Schokolade hineingeben und unter stin-
digem Umriihren so lange erhitzen, bis die Schoko-
lade komplett geschmolzen ist.

2 Die Sofie entweder zum direkten Verzehr in ein
Kannchen gielen oder noch heif} in das sterilisierte
Glas fillen, mit Deckel gut verschlieen und im
Kiihlschrank aufbewahren. Dort halt sich die Sofle 3-
4 Tage.



KARAMELLSORE

1ol

300 ml

O
Arbeitszeit: mittel
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

200 g Zucker
90 g Butter
130 ml Schlagsahne

n. B.: 1 TL Vanilleextrakt,
1 TL Salz

Zubehor

Sterilisiertes Deckelglas

Nihrwerte

1.912,0 kcal
205,2 g Koblenhydrate
119,6 g Fett
3,7 g Eiweif§

1 Alle Zutaten (abgemessen) und die benétigten
Utensilien neben den Herd stellen.

2 In einem mittelgrofien Topf mit hohem Rand den
Zucker auf mittlerer Stufe erhitzen. Beginnt der Zu-
cker fliissig zu werden, mit einem Schneebesen oder
Kochloffel sanft rithren, bis der Zucker sich gleich-
maflig aufgeldst hat.

3 Ist der Zucker fliissig und hellbraun, die Butter in
kleinen Stiicken zugeben und rithren, bis sich die
Butter gelost hat. Vorsicht! Die Mischung kocht da-
bei sehr stark auf!

4 Nehmen Sie den Topf vom Herd und gieen Sie
unter standigem Riithren die Schlagsahne dazu. Vor-
sicht vor eventuellen Spritzern, die Mischung ist sehr
heif3. Rithren Sie weiter, bis die Sof3e glatt ist und et-
was andickt. Fiigen Sie nach Belieben Vanilleextrakt
und/oder Salz hinzu.

5 Gieflen Sie die Soe durch ein Sieb in das heif
ausgespiilte Glas, um eventuelle Zuckerklimpchen
zu entfernen. Abkiithlen lassen, im Kiihlschrank auf-
bewahren. Dabei wird die Sof3e dickfliissiger; vor
dem Servieren die gewiinschte Menge einfach kurz in
der Mikrowelle oder in einem kleinen Topfchen kurz
erwarmen.

Tipp: Selbst gemachte Karamellsofle ist wirklich einfach herzustellen. Beachten Sie dabei nur, dass
Sie wihrend der ganzen Zeit am Herd bleiben. Zucker karamellisiert sehr schnell und wird bei zu
langem Erhitzen dunkel und bitter. Die ideale Farbe ist ein helles Goldbraun. Das Abschmecken der
Sof3e sollten Sie sich aufsparen, bis diese wirklich erkaltet ist, Karamell ist deutlich heifler als andere
Soflen! ODb Sie Salz zu der Sofie geben, bleibt Threm Geschmack tiberlassen; ich finde, die leicht sal-
zige Note passt perfekt zu siiflen Waffeln.
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ERDNUSSBUTTER-KARAMELL

o &

1 Glas.  Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

1 Glas cremige Erdnuss-
butter (250 )
100 g Zucker

150 ml Kondensmilch
(ungezuckert)

Zubehor

Sterilisiertes Glas mit Deckel

Nihrwerte

2.190,4 kcal

152,7 g Koblenhydrate
138,8 g Fett

71,7 g Enweifs
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1 Erhitzen Sie den Zucker in einem Topf bei mittle-
rer Hitze, bis er sich verfliissigt. Rithren Sie den Zu-
cker, bis er braunlich wird (nicht zu dunkel werden

lassen), dann den Topf vom Herd nehmen.

2 Riihren Sie die Kondensmilch mit einem Schnee-
besen unter, geben Sie den Topf zuriick auf den Herd
und schlagen die Masse auf mittlerer Hitze, bis sich
der Zucker und die Milch gut zu einer glatten Masse
ohne Kriimel verbunden haben.

3 Fiigen Sie die Erdnussbutter zu, rithren Sie noch
einmal alles gut durch und fiillen Sie das Karamell in
ein sauberes, heify ausgespiiltes Glas. Den sterilisier-
ten Deckel aufsetzen und fest verschlie3en, abkithlen
lassen und kiihl aufbewahren.



LEMON CURD

T]’@H (L @ 1 Die Zitronen heifl abwaschen, mit Kiichenpapier

3-4 Arbeitszeit: einfach
Glaser ca. 10 Min.
2150 Koch-
ml /Backzeit:
ca. 20 Min.
Zutaten

3 Bio-Zitronen

6 Eier (Gr. M)

300 g Zucker

170 g weiche Butter

Zubehor

Sterilisierte Deckelgliser

Nihrwerte

2.918,3 kcal

319,1 g Koblenhydrate
171,1 g Fett

30,1 g Eiweifs

abtrocknen und die Schalen fein abreiben. Die Zitro-
nen auspressen; es sollten sich ca. 150 ml Saft erge-
ben. Sonst nehmen Sie einfach noch eine weitere Zit-
rone dazu.

2 Den Saft und die restlichen Zutaten mit dem
Schneebesen in einem Topf verriihren.

3 Erhitzen Sie den Topf bei mittlerer Hitze und riih-
ren Sie dabei standig die Zitronenmasse mit dem
Schneebesen um. Wird die Masse leicht cremig und
dampft, noch ca. 5 Minuten weiter rithren; achten Sie
darauf, dass die Hitze nicht zu grof} ist, sonst gerinnt
das Eigelb.

4 Fiillen Sie das Lemon Curd noch heif} in die vorbe-
reiteten Glaser, verschlieflen Sie die Deckel fest und
stellen Sie die Glaser fir 5 Minuten falschherum, mit
Deckel auf dem Boden, auf. Danach umdrehen und
abkiihlen lassen. Im Kiithlschrank aufbewahren.
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HEIRE KIRSCHEN

1ol

4 Port.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 5 Min.

Koch-
/Backzeit:
ca. 10 Min.

Zutaten

1 Glas Sauerkirschen

(a 680 g)

1 gehiufter EL Speisestirke
2 EL Zucker

Y5 TL Zimt

Nihrwerte

102,6 kcal

23,8 g Koblenhydrate
0,4 g Fett

0,8 g Eawerf§
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1 GieBen Sie die Kirschen iiber einem Sieb ab und
fangen Sie dabei den Saft auf. Lassen Sie die Kirschen
gut abtropfen.

2 Mischen Sie in einer kleinen Schiissel die Stirke
mit dem Zucker und rithren Sie diese Mischung mit 4
EL vom Kirschsaft glatt.

3 Den restlichen Kirschsaft in einem kleinen Topf
aufkochen, den Zimt einstreuen und die angeriihrte
Stéarke einrithren. Lassen Sie die Sofle unter standi-
gem Rithren ca. 2 Minuten kochen, bis sie andickt.
Dann fiigen Sie die Kirschen hinzu und rithren das
Ganze gut um. Bei niedrigster Temperatur warm hal-
ten und zu frisch gebackenen Waffeln servieren.



eon)
E2S

Pikantes

affeln, die salzig, deftig, mit Gemiise, Kése und Gewtlirzen gebacken werden, eignen
sich als Mittag- oder Abendessen, als Snack oder einfach als Variante, wenn Thnen mal

nicht nach Suflem ist.

Die néchsten Rezepte iiberzeugen auch eingefleischte Waffel-Verweigerer. Und Gemiise wird auf

diese Weise in eine Form verpackt, die vor allem auch von Kindern gemocht wird!
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EINFACHE HERZHAFTE WAFFELN MIT

QUARK-DIP

R

1ol

8 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.
Zutaten
200 g Sauerrahmbutter

1 Msp. Pfeffer

1 Msp. Muskatnuss, gemahlen

Y2 'TL Salz

5 Eier (Gr. M)

200 g feines Dinkelmehl (Type 630)
2 TL Backpulver

50 g Kise, gerieben (Emmentaler,
Cheddar oder mittelalter Gouda)
2 EL gemischte Kriuter, frisch
(oder TK)

3 EL Milch (1,5 %)

2 TL Butter oder Ol zum Einfetten

Zutaten Dip:

250 g Magerquark

200 g Schmand

1 % TL Salz

1 Msp. Chilipulver oder
Chiliflocken

Y Bund Schnittlauch

1 rote Paprika

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

421,8 kcal

22,2 g Koblenhydrate
31,3 g Fett

12,1 g Eiweif
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1 Die Butter mit Salz, Pfeffer und Muskat sehr
schaumig schlagen, bis die Butter weifllich ist.

2 Nacheinander die Eier unterrithren, bis von diesen
keine Spuren mehr zu sehen sind.

3 Mehl und Backpulver mischen, sieben und unter
die Eimasse ruhren. Milch, Krauter und Kéase eben-
falls unterrihren.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe auftheizen und
einfetten.

5 Fiir den Dip Schnittlauch in feine Réllchen schnei-
den, Paprika waschen, trocknen und entkernen, dann
in feine Wiirfelchen schneiden. Quark mit Schmand,
Salz und Chili glatt rithren und den Schnittlauch so-
wie die Paprikawiirfelchen unterriithren.

6 In das auf héchster Stufe vorgeheizte Waffeleisen
3-4 EL des Teiges geben und 2-3 Minuten backen,
auf einem Kuchenrost auslegen und etwas abkiihlen
lassen. Mit dem Dip servieren.



PIZZA-WAFFELN

T]’@H (L @ 1 Mehl, Salz und Backpulver vermischen.

6 Stk. Arbeitszeit: einfach

ca. 10 Min. 2 In einer zweiten Schiissel die Eier verquirlen,
Koch- Milch, Ricotta, Oregano, Knoblauch, Parmesan und
/Backzeit: Olivenol dazugeben und alles glatt verrithren. Die
ca. 25 Min. Mehlmischung kurz, aber griindlich unterrithren.
Zutaten 3 Das Waffeleisen auf hochster Stufe aufheizen und
290 g Mehl (Type 405 oder 550) einfetten. Ca. 3 EL des Waffelteiges im Waffeleisen
2 TL Salz 2-3 Minuten goldbraun ausbacken, auf einem Rost
Y2 TL Backpulver etwas abkiihlen lassen, bis alle Waffeln gebacken
2 Eier (Gr. M) sind.
250 ml Milch (1,5 %)
60 g Ricotta 4 Den Backofen vorheizen (200 °C Ober-/Unterhitze,
4 EL Olivenol

180 °C Umluft). Backblech mit Backpapier belegen.
e [l b, e el Die fer.tig gebackenen Waf"feln auf dem Blech vertei-
60 g Parmesan, gerieben len, mit Tomatensofie betraufeln und mit Mozzarella
Y2 TL Oregano, getrocknet oder bestreuen. Im Ofen 6—8 Minuten auf mittlerer Ein-
frisch schubleiste iberbacken, bis der Kise zerlaufen ist.
Mit Scheiben von Cherrytomaten und Basili-
kumblittchen garnieren.

Y2 TL Knoblauchpulver (oder %2

2 TL Butter oder Ol zum Einfet-
ten

Zutaten Belag:

140 g Mozzarella, geraspelt

6 EL TomatensoB3e (Fertigprodukt
oder selbst gemacht)

Aullerdem:
4 Cherrytomaten
1 Handvoll Basilikumblatter

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

434,4 kcal

39,9 g Koblenhydrate
22,0 g Fett

18,4 g Eiweif

Tipp: Belegen Sie die Waffeln zusatzlich nach Geschmack mit Thunfisch, Olivenscheiben oder
Schinkenstreifen. Gediinsteter Blattspinat, Champignons oder Hahnchenstreifen passen ebenfalls

gut — lassen Sie Threr Kreativitét freien Lauf!
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PIZZA CALZONE AUS DEM WAFFELEISEN

o & @

8 Stk. Arbeitszeit: mittel
ca. 20 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.
Zutaten

1 P. Pizzateig mit Tomaten-
soBBe (Kihlregal, ca. 600 g)

8 Scheiben Salami nach
Wahl
00 g Mozzarella, gerieben

1 Tomate

1 Dose Kidneybohnen (425

ml)

1 Dose Mais (425 ml)
1 mittlere Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 BL Weillweinessig

1 TL Salz
V5 TL Pteffer
1 TL italienische Krauter

2 TL Butter oder Ol zum
Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

258,0 kcal

34,9 g Koblenhydrate
6,6 g Fett

12,0 g Eiweif
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1 Die Tomate waschen und klein wiirfeln. Mais und
Bohnen abtropfen lassen, mit den Tomaten mischen.

2 Zwiebel und Knoblauchzehe schilen und fein wiir-
feln.

3 Fiir die Salatsofe Essig, 2 EL Ol und die Halfte der
Zwiebeln mit Salz und Pfeffer verrihren.

4 Den Pizzateig ausrollen, mit dem Nudelholz noch
etwas dinner auswalzen. Quer in 4 Streifen schnei-
den und die Streifen noch mal halbieren (8 Quad-
rate). Jedes Quadrat zur Halfte mit 1-2 TL Tomaten-
sof3e bestreichen, dabei die Rander frei lassen. Je 1
Salamischeibe und % EL der Gemiisemischung darauf
verteilen, mit Mozzarella bestreuen. Die unbelegten
Hélften dariiber falten und die Rander andriicken.
Mit den Zinken einer Gabel die Rander zusitzlich
eindriicken.

5 Das Waffeleisen auf héchster Stufe aufheizen und
einfetten. Die Calzone je 3-5 Minuten knusprig
braun backen und auf einem Rost warm halten.

6 Den Rest der gehackten Zwiebel und den Knob-
lauch in 1 EL Ol anbraten. Den Rest Tomatensofle da-
zugeben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und den
Kréutern wiirzen. Den Rest Gemiisemischung mit der
Salatsofle mischen. Die Waffeln noch warm mit Salat
und Sofle servieren.



SURKARTOFFEL-WAFFELN MIT
AVOCADO-CREME UND EI

1ol

4 Stk.

&
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

600 g StB3kartoffeln

6 Eier (Gr. M)

6 EL Kokosmehl (ersatzweise
Weizenmehl Type 550)

1 Pk. Backpulver

1 TL Salz

2 TL Butter oder Ol zum Ein-
fetten

Zutaten Avocado-Creme:
2 reife Avocados

2 Limetten

4 Frihlingszwiebeln

Salz, Pfeffer

Einige Chiliflocken

Aullerdem:
4 Eier (Gr. M)
1 TL Butter
Salz, Pfeffer

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

682,3 kcal

45,3 g Koblenhydrate
43,2 g Fett

19,0 g Eiweift

1 Die Siilkartoffeln waschen, schilen und trocken
tupfen. Sehr fein raspeln.

2 In einer Schiissel die Kartoffelraspeln mit 6 Eiern,
Kokosmehl, Backpulver und Salz gut vermengen.

3 Fiir die Creme die Avocados lings aufschneiden,
den Kern entnehmen und das Fruchtfleisch aus der
Schale heben. In einer Schiissel fein piirieren. Von 1
Limette die Schale fein abreiben, beide Limetten aus-
pressen und Schale und Saft zum Avocadopiiree ge-
ben. Die Friihlingszwiebeln waschen, trocken tupfen
und in schmale Ringe schneiden, unter das Piiree
rihren, alles kraftig mit Pfeffer und Salz abschme-
cken.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen, auf
mittlere Hitze zuriickdrehen. Je 3-4 EL des Teiges auf
der Platte verteilen, ca. 5-7 Minuten backen. Auf ei-
nem Rost abkiithlen lassen.

5 In einer Pfanne die Butter schmelzen und 4 Spie-
geleier braten, salzen und pfeffern.

6 Die Waffeln mit Avocado-Creme bestreichen und
je 1 Spiegelei daraufsetzen.
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ZUCCHINI-WAFFELN MIT FETA

1ol

8 Stk.

O
Arbeitszeit:
ca. 15 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

700 g Zucchini

Y2 TL Salz

1 %2 Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

400 g Mehl (Type 405 oder
550)

12 Pk. Backpulver

6 Eier (Gr. M)

175 ml fettarme Milch (1,5
%o)

3 EL Pflanzendl (Sonnen-

blumen- oder Maiskeimol)

125 g Feta

1-2 TL Salz

2 Msp. weiler Pfeffer

2 TL Butter oder Ol zum
Einfetten

Zubehor

Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

331,8 kcal

40,6 g Koblenhydrate
12,3 g Fett

13,4 g Edweiff

einfach

1 Die Zucchini waschen, trocknen und fein raspeln.
Mit % TL Salz vermischen, zum Saft ziehen etwas ste-
hen lassen. Ein Sieb mit einem Kiichentuch auslegen,
die Raspeln hineingeben und gut ausdriicken, bis
kein Saft mehr herauslauft.

2 In der Zwischenzeit den Feta in kleine Stiicke zer-
broseln, die Frithlingszwiebeln sehr fein schneiden,
die Knoblauchzehe schilen und zerdrucken.

3 Die Eier mit Milch und Ol in einer Schiissel gut
verquirlen, die restlichen Zutaten dazu rithren und
kraftig mit Pfeffer und Salz abschmecken.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe autheizen und
einfetten. Ca. 3 EL des Waffelteiges im Waffeleisen
2-3 Minuten goldbraun ausbacken, auf einem Rost
etwas abkiihlen lassen, bis alle Waffeln gebacken
sind.

Tipp: Servieren Sie die saftigen Waffeln mit selbst gemachtem Zaziki. Ubrig gebliebene Waffeln

lassen sich am nachsten Tag im Toaster noch einmal knusprig rosten.
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SPINATWAFFELN MIT LACHS UND AVOCADO

T]’@H (L @ 1 Fiir die Waffeln Milch und Eier verquirlen. Mehl,

4-6Stk.  Arbeitszeit:  einfach  Backpulver, Salz und Muskat zu den Eiern riihren.

ca. 15 Min.
Koch- 2 Den Blattspinat waschen, abtupfen und fein ge-
/Backzeit: hackt zum Teig rithren.
ca. 25 Min.
3 Das Waffeleisen auf hochster Stufe autheizen und
Zutaten mit Butter oder Ol einfetten. ca. 3 EL des Teiges 2-3
Minuten ausbacken, bis die Waffeln leicht braunen.
2 Eier (Gr. M) Auf einem Rost etwas abkiihlen lassen, bis alle Waf-
200 g Mehl (Type 405 oder  feln gebacken sind.
550
Y, T)L Backpulver 4 Avocado lings halbieren, den Kern herauslsen
350 ml Milch (1,5 %) und mit einem Loffel das Fruchtfleisch aus der Schale
100 g frischer Blattspinat heben, in diinne Spalten schneiden.
Y2 TL Salz

5 Die Waffeln entweder vierteln oder halbieren, die
Halfte der Waffeln mit Frischkase bestreichen, mit

. Avocadoscheiben und Lachs belegen, mit Salz und

1 EL Butter oder Ol zum Pfeffer wiirzen. Mit den iibrigen Waffeln abdecken
Einfetten und servieren.

1 Prise Muskat

Fiir den Belag:

1 reife Avocado

100 g Frischkise, Natur
200 g Raucherlachs
Salz, Pfeffer

Zubehor

Belgisches Waffeleisen, rund
oder eckig

Nihrwetrte

353,6 kcal

27,6 g Koblenhydrate
19,4 g Fert

15,4 g Edweiff
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FLAMMKUCHEN-WAFFELN

1ol

8 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

400 g weiche Butter

Y2 TL Salz

8 Eier (Gr. M)

500 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

200 ml fettarme Milch (1,5 %)
1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

2 TL Butter oder Ol zum Einfet-
ten

Zutaten Dip:

3 rote Zwiebeln

200 g Bacon (Frihstlicksspeck)
4 Zweige Thymian

250 g Sahnequark (40 %)

200 g Sauerrahm

1-2 TL Salz

2 TL Pfeffer

Einige Krauter zum Garnieren

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

852,2 kcal

50,5 g Kohlenhydrate
62,5 g Fett

20,7 g Eiweifs
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1 Fiir die Waffeln die Petersilie waschen, trocken
tupfen, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Den
Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Roll-
chen schneiden.

2 Butter mit Salz und Eiern sehr schaumig riihren,
Mehl und Backpulver abwechselnd mit der Milch un-
terruhren, zuletzt die Krauter untermischen.

3 Das Waffeleisen auf hichster Stufe aufheizen und
einfetten. Nacheinander je 3-4 EL des Teiges gold-
braun ausbacken (ca. 3 Minuten), auf einem Rost ab-
kiithlen lassen.

4 Fiir den Dip die Zwiebeln schilen, in schmale
Scheiben schneiden. Speck in etwa 2 cm breite Stiicke
schneiden. In einer kalten Pfanne auslegen, erhitzen
und knusprig ausbraten. Zum Abtropfen auf Kiichen-
papier legen. Im Speckfett die Zwiebeln mit Thymi-
anblattchen etwas andiinsten, bis sie leicht glasig
werden. Den Quark mit saurer Sahne glatt rithren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Die Waffeln mit einem Klecks Quark und 1 TL der
Speck-Zwiebel-Mischung anrichten, mit Krautern
garnieren.



APPETIT-HAPPEN MIT TOMATEN UND
RAUCHERFORELLE

1Ol

4 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.

Ruhezeit:
30 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

40 g Parmesankise

1 Knoblauchzehe

2 eingelegte Sardellenfilets

25 g Butter

2 Eier (Gr. M)

125 g Mehl (Type 405 oder 550)
1 TL Backpulver

175 ml Milch (1,5 %)

Zutaten Belag:

25 g kleine Erbsen (TK)
250 ml Salzwasser

3 Tomaten

50 g Oliven, schwarz

3 Stiele Petersilie

2 Schalotten (oder 1 kleine Zwie-
bel)

5 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

4 Stiele frischen Thymian
75 g gerducherte Forelle

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

493,2 kcal

28,7 g Koblenhydrate
34,3 g Fett

16,2 g Eiweift

1 Fiir den Belag die Erbsen in kochendem Salzwasser ca.
2 Minuten blanchieren, auf einem Sieb abgief3en und mit
kaltem Wasser abschrecken.

2 Tomaten waschen, trocknen und in Viertel schneiden.
Die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch klein wirfeln.
Oliven hacken. Petersilie waschen, trocken tupfen, einige
Blattchen fiir die Garnitur beiseitelegen und den Rest fein
hacken. Die Schalotten/Zwiebel schilen und klein wiirfeln.
In einer Schiissel alle Zutaten mit dem Olivendl gut vermi-
schen, wiirzig abschmecken und zugedeckt 30 Minuten
kalt stellen.

3 Fiir den Teig Parmesankise fein reiben, Knoblauch
schilen und mit den Sardellen fein hacken. Die Butter
schmelzen.

4 Eier verquirlen, die geschmolzene Butter und Parmesan
gut unterrithren, dann das Mehl mit Backpulver. So viel
Milch zugeben, dass ein samiger Teig entsteht. Knoblauch
und Sardellen zufiigen und untermischen, mit Pfeffer und
Salz kréftig abschmecken und zugedeckt 30 Minuten ru-
hen lassen.

5 Thymian waschen und trocken tupfen, die Blattchen
abzupfen und grob hacken. Die Forelle in Stiicke schnei-
den, mit Thymian zu der Tomatenmischung geben und
vorsichtig untermischen, noch einmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und ein-
fetten, Temperatur auf mittlere Stufe zuriickdrehen und
nacheinander 4 Waffeln ca. 2-3 Minuten goldbraun ausba-
cken, zum Abkiihlen auf einen Kuchenrost auslegen.

7/ Die Waffeln vierteln und mit etwas Tomaten-Forellen-
Mischung belegen, mit Petersilienbléittchen garnieren.
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APPETIT-HAPPEN MIT TOMATEN UND
RAUCHERFORELLE

1Ol

6 Stk.

O
Arbeitszeit:
ca. 15 Min.

Ruhezeit:

15 Min.

Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

170 g Dinkelmehl (Type
1050)

1 TL Backpulver

200 ml Haferdrink, Natur
'/2 Hokkaidokiirbis

50 g gekochte Maroni (Ess-
kastanien)

50 g Gouda, mittelalt

1 TL Krauter (Rosmarin,
Thymian, Basilikum), frisch
3 Eier (Gr. M)

Salz, Pfeffer, Muskat

2 TL Ol zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

216,1 kcal

29,0 g Koblenhydrate
7,0 g Fert

8,8 g Eiwerff

einfach

1 Mehl und Backpulver in einer Riihrschiissel mi-
schen, % TL Salz und die Hafermilch dazugeben, alles
gut verrithren und 15 Minuten ruhen lassen.

2 Den Kiirbis waschen, abtrocknen und die Kerne
entfernen, grob raspeln, 200 g davon abnehmen und
die Reste anderweitig verwerten. Maroni fein hacken
und den Gouda reiben. Die Krauter fein hacken.

3 Eier, Kurbis, Kase und Maroni mit den Krautern
zur Mehlmischung geben und alles gut verrithren,
mit Salz, Pfeffer und geriebenem Muskat nach Ge-
schmack wiirzen.

4 Das Waffeleisen gut aufheizen und einfetten. Je 2
EL des Teiges in die Mitte der Backplatte setzen, bei
Doppelbackeisen in jede Halfte. Bei mittlerer Hitze
backen, bis die Waffeln hellbraun sind. Auf einem
Kuchenrost abkiihlen lassen und mit einem Dip nach
Wahl und evtl. einem kleinen Salat servieren.

Tipp: Gekochte Maroni erhalten Sie vakuumiert oder in Dosen in jedem Supermarkt.

Das Rezept eignet sich sehr gut als kleines Abendessen.
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WAFFEL-BURGER MIT ZWIEBELN,
CHAMPIGNONS UND BACON

1ol

2 Port.

ORI,
Arbeitszeit: einfach
ca. 25 Min.

Koch-

/Backzeit:

ca. 40 Min.

Zutaten

100 g Mehl (Type 550)

2 TL Backpulver

100 g flissige Butter

2 Eier (Gr. M)

2 TL Salz

1 Msp. Pfeffer

Y2 Frihlingszwiebel, fein ge-
hackt

1 Schnapsglas Bier

50 g Kise (z. B. Gouda mittel-
alt oder Cheddar), gerieben

Fiir die Zwiebeln:
3 rote Zwiebeln

1 EL Butter

1 Schnapsglas Bier
Salz, Pfeffer

Fiir den Dérrpflaumen-
Schmand:

200 g Créme fraiche (oder
Schmand)

100 g kernlose Dorrpflaumen
1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Aullerdem:

300 g Rinderhackfleisch
Salz, Pfeffer

2 grof3e Champignons
1TL Ol

2 Streifen Bacon

1 Zuerst die Auflagen zubereiten: Die Zwiebeln
schilen und halbieren. In feine Streifen schneiden. 1
EL Butter in einem Topf zerlassen, die Zwiebeln da-
rin ca. 10-15 Minuten anbraten, bis sie Farbe ange-
nommen haben, dann mit dem Bier aufgieflen und 2-
3 Minuten weiter einkdcheln lassen. Mit Pfeffer und
Salz wiirzig abschmecken, bei niedriger Temperatur
abgedeckt warm halten.

2 Die Dérrpflaumen, die Friithlingszwiebel und den
Knoblauch grob hacken. Mit der Créme fraiche mit
dem Piirierstab oder Mixer zu einer glatten Creme
verarbeiten, mit Pfeffer und Salz wiirzen.

3 Fiir den Waffelteig Mehl und Backpulver mischen.
In einer Rithrschiissel die geschmolzene Butter mit
den Eiern verrithren, Salz und Pfeffer zugeben und
die Mehlmischung unterarbeiten. Dabei so viel Bier
zugeben, dass ein zahflissiger Teig entsteht. Frith-
lingszwiebel und Kése unterriithren.

4 Das Waffeleisen mit etwas Ol einpinseln und gut
aufheizen. Bei mittlerer Hitze 4 Waffeln aus dem
Teig backen.

5 Rinderhackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu
zwei Burgern formen.

6 Champignons in Scheiben schneiden, in einer
Pfanne mit etwas Ol anbraten, salzen und pfeffern,
herausnehmen. Die Baconstreifen halbieren und
ebenfalls anbraten, dann herausnehmen. In der
Pfanne die beiden Burger braten, evtl. noch etwas Ol
zugeben. Fiir medium gebratene Burger dauert das
pro Seite ca. 2-3 Minuten. Nach dem Wenden der
Burger die Oberseite mit dem Kése belegen.

7 Die Waffeln mit dem Dérrpflaumen-Schmand be-
streichen. Auf zwei Waffeln die Champignons vertei-
len, darauf die Bierzwiebeln. Die Burger auf die
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2 Scheiben Bierkise (oder Zwiebeln legen, mit Baconscheiben abschlieffen und
Cheddar) zum Schluss mit den beiden anderen Waffeln bede-

Zubehor cken.

Belgisches Waffeleisen
Mixer oder Piirierstab

Nihrwerte

1.627,1 kcal

79,2 g Kohlenhydrate
117,9 g Fett

57,7 g Ewweifs

Tipp: Wetten, dass Sie mit diesem Rezept auch Manner gliicklich machen? Wer Burger mag, wird
dieses Rezept lieben, egal ob Mann oder Frau. Genieflen Sie die Burger unbedingt heif} als komplette

Mabhlzeit und scheuen Sie den Aufwand nicht - es lohnt sich definitiv!

Fir eine kalorienreduzierte Variante ersetzen Sie den Kise durch fettreduzierte Sorten, Schmand

durch Sauerrahm und Rinderhackfleisch durch fettreduziertes Hack.
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WAFFEL-SANDWICH MIT

SCHINKEN UND

o ¢ W

4 Port.  Arbeitszeit: einfach
a2 ca. 10 Min.
Waffeln Koch-
/Backzeit:
ca. 30 Min.

Zutaten

125 g Butter

1 TL Salz

2 Bier (Gr. M)

250 g Mehl (Type 550)
1 EL Backpulver

200 ml Milch (1,5 %)

1 TL Butter zum Einfetten

4 Scheiben gekochten Schin-
ken

8 Scheiben Kise (Emmenta-
ler, Gouda, Edamer)

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

686,0 kcal

48,1 g Kohlenhydrate
43,3 g Fett

25,0 g Eiweifs

KASE (4 PORTIONEN)

1 Butter mit Salz sehr schaumig riihren, die Eier
nacheinander dazugeben und gut unterriithren.

2 Mehl und Backpulver sieben. Im Wechsel mit der
Milch zur Eiermasse rithren, bis alle Zutaten gut ver-
bunden sind.

3 Das Waffeleisen gut vorheizen. Je 3 EL des Teiges
auf der Backplatte verteilen, 3 Minuten hellbraun ba-
cken und auf einen Rost legen. So alle Waffeln fertig
backen, ggf. in einzelne Waffeln teilen.

4 Je 1 Waffel wieder ins Waffeleisen legen, darauf 1
Scheibe Kase, 1 Scheibe Schinken und eine weitere
Scheibe Kése legen. Mit einer zweiten Waffel bede-
cken und den Deckel schliefien. Nochmals 2-3 Minu-
ten backen, die Sandwiches herausnehmen und heif3
servieren.
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KARTOFFEL-WAFFELN MIT FRISCHKASE-DIP

IOl

6 Stk.

CRR Y,
Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.

Koch-

/Backzeit:

ca. 40 Min.

Zutaten

350 g Kartoffeln,
mehligkochend

Salzwasser

80 g Mehl (Type 550)

60 g Butter

3 Eier (Gr. M)

90 ¢ Emmentaler, gerieben
100 ml Milch (1,5 %)

1-2 TL Salz

2 Prisen Pfeffer

1 EL Schnittlauch, klein
geschnitten

1 TL Butter oder Ol zum Ein-
fetten

Zutaten Dip:

300 g Frischkise, Natur

6 Cherrytomaten + 3 zum Gart-
nieren

1 kleine Avocado

6 EL. Wasser

Y2 TL Salz

Y5 TL Pfeffer

2 EL Schnittlauch, klein ge-
schnitten

Zubehor

Belgisches Waffeleisen, rund
oder eckig

Nihrwerte

495,5 kcal

24,0 g Koblenhydrate

37,1 g Fett

14,3 g Eiweiff
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1 Die Kartoffeln waschen und schilen, in ausrei-
chend Salzwasser ca. 15-20 Minuten gar kochen, ab-
gieflen und zu einem Piiree stampfen, etwas abkiih-
len lassen.

2 In der Zwischenzeit den Dip zubereiten: Alle Zuta-
ten fiir den Dip (aufler 3 Cherrytomaten) in einen
Mixbecher geben und mit dem Stabmixer zu einer
gleichméafiigen Creme mixen.

3 Das Waffeleisen auf héchster Stufe aufheizen und
mit Butter oder Ol einfetten.

4 Alle Teigzutaten in eine Schiissel geben und mit
einem Loffel griindlich verrithren.

5 Je Waffel 3-4 EL des Teiges im Eisen verteilen, ca.
3 Minuten goldbraun backen und auf einem Kuchen-
rost kurz abkiihlen lassen. Mit dem Dip anrichten
und méglichst noch warm mit aufgeschnittenen
Cherrytomaten garnieren.



SURKARTOFFEL-PARMESAN-WAFFELN

1ol

8 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 1 Std.

30 Min.

Zutaten

900 g SuiBkartoffeln

Y2 TL Salz

1 TL Paprika, edelsuf3
Y2 TL Pfeffer

"2 TL Muskat

2 Eier (Gt. M)

40 g Parmesan, gerieben
2 EL Mehl (Type 550)

2 TL Butter oder Ol zum
FEinfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

192,7 kcal

31,4 g Kohlenhydrate
4,3 g Fett

5,3 g Eiweif§

1 Backofen vorheizen (180 °C Ober-/Unterhitze,
160 °C Umluft).

2 Die Siilkartoffeln waschen, abtrocknen, halbieren
und auf ein Backblech setzen. Mit wenig Salz be-
streuen und im Backofen ca. 1 Stunde backen. Kurz
abkiihlen lassen, dann die Kartoffelmasse mit einem
Loffel aus den Schalen kratzen und in einer Schiissel
fein zerdricken.

3 Die restlichen Zutaten zu der Kartoffelmasse ge-
ben und alles gut vermengen.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe aufheizen und
einfetten. Pro Waffel 1-2 EL des Teiges auf der Back-
platte verteilen und ca. 4 Minuten knusprig ausba-
cken. Dazwischen immer wieder leicht einfetten. Die
fertigen Waffeln bis zum Verzehr auf einem Gitter
im Backofen warm halten.

5 Mit verschiedenen Dips als Snack servieren.
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MAC 'N* CHEESE-WAFFELN (MAKKARONI-KASE-

WAFFELN)

©,
Arbeitszeit:
ca. 15 Min.
Ruhezeit:
ca. 10 Min.

Koch-
/Backzeit:
ca. 50 Min.

1ol

6 Stk.

&

mittel

Zutaten

500 g Gabelspaghetti oder
kleine Makkaroni

Salzwasser

200 g durchwachsenen Speck
2 mittlere Zwiebeln

1TL Ol

60 g Butter

40 g Mehl (Type 405)

500 ml Milch (1,5 %)

1 TL Senf

1 Prise Cayennepfeffer

400 g geriebenen Kise (Ched-
dar, Edamer, Gouda oder Mi-
schung)

2 Eier (Gr. M)

70 g Paniermehl

1 Prise Muskat, gemahlen

1 TL Salz

Vo TL Pfeffer

1 TL Ol zum Einfetten
Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Nihrwerte

726,4 kcal

63,0 g Koblenhydrate
34,7 g Fett

37,8 g Ewweify
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1 Die Nudeln in ausreichend Salzwasser bissfest ko-
chen, abgief3en, mit kaltem Wasser abschrecken und
gut abtropfen lassen. Dann in den Topf zuriickgeben.

2 Speck in feine Streifchen schneiden, Zwiebeln
schilen und fein wiirfeln. In einer kleinen Pfanne
den Speck in 1 TL Ol bei mittlerer Hitze etwas anbra-
ten, dann die Zwiebeln dazugeben und glasig diins-
ten. Beiseitestellen.

3 Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmel-
zen, das Mehl dazu rithren und 1 Minute anschwit-
zen. Unter standigem Rithren die kalte Milch dazu
gieflen, aufkochen und die Sof3e mit Pfeffer, Salz, Ca-
yenne, Senf und Muskatpulver wiirzen. Ca. 5 Minu-
ten kocheln lassen, dabei stindig rithren.

4 Die Temperatur auf niedrigste Stufe stellen, den
geriebenen Kése in die Sof3e einrithren und so lange
schmelzen lassen, bis die Sofle glatt und cremig ist.
Den Topf vom Herd nehmen und Speck und Zwie-
beln in die Sof3e geben. Mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken. Nudeln unter die Soffe mischen. Eier
und Paniermehl einarbeiten und die Masse 10 Minu-
ten ziehen lassen.

5 Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und ein-
fetten. Die Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren.

Ca. 3 EL Masse pro Waffel goldbraun backen und auf
einem Kuchenrost etwas abkiihlen lassen.



KARTOFFELPUFFER AUS DEM WAFFELEISEN

o &

4 Port.  Arbeitszeit: einfach
a2 ca. 10 Min.
Waffeln Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

1 kg Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Eier (Gr. M)

1 EL zarte Haferflocken
3 EL Mehl (Type 550)

2 TL Salz

1 EL Butterschmalz oder Ol
zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

338,6 kcal

54,4 g Kohlenhydrate
8,0 g Fett

9,0 g Edweif§

1 Kartoffeln waschen, schilen und fein reiben (oder
grober, je nachdem wie grof} Sie die Raspeln mogen).
In ein Sieb geben und abtropfen lassen, dabei die
Masse etwas ausdriicken.

2 Zwiebel pellen und sehr fein reiben.

3 Kartoffelraspeln, Zwiebel, Eier, Salz, Mehl und Ha-
ferflocken zu einem Teig rithren.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
einfetten. Je 3 EL Teig fiir jede Waffel verteilen und
goldbraun ausbacken, noch heif3 servieren.

Tipp: Auf diese Weise backen Sie leckere Kartoffelpuffer, die nicht vor Fett

triefen und trotzdem knusprig werden. Servieren Sie dazu z. B. einen Apfelmus Ihrer Wahl.
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SPECKWAFFELN MIT APFEL-CHUTNEY

1Ol

¢C W

8 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 20 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 1Std. 10
Min.
Zutaten

150 g durchwachsener gerducher-
ter Speck

1 Knoblauchzehe

1 mittlere Zwiebel

1 TL Pflanzendl oder Butter-
schmalz

3 Eier (Gr. M)

500 ml Milch (1,5 %)

300 g Mehl (Type 550)

Y2 TL Backpulver

1 TL Salz

Y TL Pfeffer

1 Prise Muskatnuss, gemahlen

2 TL Butter oder Ol zum Einfet-
ten

Zutaten Chutney:

300 g siuerliche Apfel

1 Knoblauchzehe

1 rote Zwiebel

1 St. Ingwer, frisch, ca. 5 cm

1 Chilischote, getrocknet

100 g Rohrzucker

100 ml Apfelessig

1 Zweig Rosmarin, frisch (oder 1
TL getrockneter Rosmarin)

3 EL gelbe oder braune Senfkor-
ner

1-2 TL Salz

V>—1 TL Pfeffer

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

379,5 kcal

52,5 g Koblenhydrate
12,1 g Fert

13,5 g Eiweif¢
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1 Fiir das Chutney die Apfel schilen, vierteln und
die Kerngehéuse entfernen. In feine Wiirfelchen
schneiden. Knoblauch, Ingwer und Zwiebel schalen,
dann fein hacken. Die Chilischote ebenfalls fein ha-
cken.

2 In einem Topf den Essig mit Zucker erhitzen, bis
der Zucker komplett aufgeldst ist. Die restlichen Zu-
taten unterrithren, aufkochen lassen und bei mittle-
rer Hitze ohne Deckel ca. 45 Minuten einkochen las-
sen, bis das Chutney eine dickliche, leicht samige
Konsistenz hat. Dabei 6fter umriithren. In einer
Schiissel abkiihlen lassen.

3 Fiir die Waffeln den Speck fein wiirfeln. Knob-
lauch und die Zwiebel schilen, fein hacken und mit
dem Speck und 1 TL Ol oder Butterschmalz in einer
Pfanne glasig anbraten, dann zur Seite stellen.

4 Alle anderen Teigzutaten in einer Schiissel kriftig
zu einem glatten Teig rithren, die Speck-Zwiebel-Mi-
schung unterheben.

5 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen, et-
was einfetten.

6 In das vorgeheizte Waffeleisen je 3—4 EL Teig ge-
ben und ca. 3 Minuten backen, auf einem Rost etwas
abkiihlen lassen.

7 Die Waffeln mit dem Chutney servieren.



LAUCH-SCHINKEN-KASEWAFFELN

1ol

4 Stk. Arbeitszeit:
ca. 15 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

"2 Stange Lauch (Porree)

1 kleine Zwiebel

8 Streifen Bacon (Frith-
stiicksspeck)

1 TL Pflanzendl oder But-
terschmalz

2 Eier (Gr. M)

2 TL Salz

"2 TL Pfeffer

150 g Mehl (Type 550)

/2 TL Backpulver

200 ml Milch (1,5 %)

100 g Kiise, gerieben (Em-
mentaler, Cheddar, Berg-
kise)

1 TL Butter oder Ol zum
Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

354,6 kcal

32,6 g Koblenhydrate
16,3 g Fett

18,5 g Edweiff

einfach

(v @ 1 Lauch putzen, lings aufschneiden und gut wa-

schen, trocken tupfen und fein schneiden. Die Zwie-
bel pellen und in kleine Wiirfel schneiden. Bacon in
feine Streifen schneiden.

2 In einer Pfanne das Ol/Butterschmalz erhitzen und
darin den Bacon kurz anbraten, aus der Pfanne neh-
men. In der gleichen Pfanne die Lauchstreifen und
die Zwiebel glasig anbraten.

3 Eier, Salz und Pfeffer schaumig riihren. Mehl mit
Backpulver mischen, im Wechsel mit der Milch zum
Teig rithren. Zuletzt die Lauch-Zwiebel-Mischung,
den Bacon und den geriebenen Kése unterriithren.

4 Im auf héchster Stufe vorgeheizten und eingefette-
ten Waffeleisen je 3 EL Teig zu goldbraunen Waffeln
ausbacken, auf einem Rost im Backofen warm halten.
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SAUERKRAUT-WAFFELN MIT SPECK

1ol

R

4 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.
Zutaten

1 kleine Zwiebel

50 g durchwachsener Speck
200 g Sauerkraut, fertig ge-
gart und abgetropft

1 TL Pflanzendl oder But-
terschmalz

2 Eier (Gr. M)

50 g Mehl (Type 550)

"2 TL Backpulver

100 g Kartoffeln, roh

100 ml Wasser

100 g Schmand

Yo TL Salz

Y2 TL Pfeffer

1 TL Butter oder Ol zum
Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

218,6 kcal

16,4 g Koblenhydrate
12,9 g Fett

7,8 g Eiweifs

1 Die Zwiebel pellen und in feine Wiirfel schneiden.
Speck ebenfalls klein wiirfeln. Sauerkraut in einem
Sieb etwas ausdriicken, bis keine Fliissigkeit mehr
austritt. Kartoffeln fein reiben.

2 In einer Pfanne das Ol/Butterschmalz erhitzen und
darin den Bacon kurz anbraten, dann aus der Pfanne

nehmen. Im Speckfett die Zwiebel kurz glasig anbra-

ten.

3 Die Eier mit Salz und Pfeffer schaumig rithren.
Schmand und Wasser unterrithren. Mehl mit Back-
pulver mischen und zum Teig rithren. Zuletzt die
Zwiebeln, Speckwirfel, Kartoffelraspeln und das
Sauerkraut unterrithren.

4 Im auf héchster Stufe vorgeheizten und eingefette-
ten Waffeleisen je 3 EL Teig zu goldbraunen Waffeln
ausbacken, auf einem Rost im Backofen warm halten.

Tipp: Eine ungewohnliche Zutatenliste? Oh ja — aber unwiderstehlich, wenn man Sauerkraut mag.

Dazu einen kleinen Salat — fertig ist ein schnell gemachtes Mittagessen.
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HERZHAFTE SAUERTEIG-WAFFELN MIT

KRAUTERQUARK

1ol

8 Stk.

ORI,
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Ruhezeit:

20 Min.

Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.
Zutaten

150 g Butter

1 TL Salz

3 Eier (Gr. M)

200 g Dinkelvollkornmehl
100 g Sauerteig (gekauft oder
selbst angesetzt, siche Tipp)
200 ml Mineralwasser mit
Kohlensiure

1 TL Natron

2 TL Butter oder Ol zum Ein-
fetten

Zutaten Quark:

500 g Quark (20 % Fett)

1 TL Salz

Vo TL Pfeffer, frisch

gemahlen

1 Schalotte (alternativ /2 Zwie-
bel)

1 Tasse gemischte Kriuter

Y Bio-Zitrone

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

388,0 kcal

19,0 g Koblenhydrate
25,9 g Fett

12,4 g Edweiff

1 Butter mit Salz fein cremig rithren, die Eier einzeln
gut unterrithren.

2 Mehl mit Natron vermischen und zu der Eimasse
rithren. Als Letztes das Mineralwasser und den (fliis-
sigen) Sauerteig unterriithren, abgedeckt 20 Minuten
ruhen lassen.

3 Fiir den Quark die Schalotte schilen und sehr fein
wiirfeln. Die Zitrone auspressen, den Saft mit den
Schalottenstiickchen, den Gewlirzen und Krautern
unter den Quark rithren.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe aufheizen und
einfetten. Pro Waffel 2-3 EL des Teiges auf der Back-
platte verteilen und ca. 3 Minuten goldbraun ausba-
cken. Dazwischen immer wieder leicht einfetten. Die
fertigen Waffeln auf einem Rost im Backofen warm
halten, mit dem Quark servieren.

Tipp: Sauerteig gibt diesem Rezept einen herzhaf-
ten Geschmack. Fertigen Sauerteig erhalten Sie in
flissiger Form im Backregal. Haben Sie einen
selbst angesetzten Sauerteig, verdiinnen Sie ihn
ggf. zusatzlich mit etwas Wasser, je nachdem wie

fest IThr Ansatz ist.
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KARTOFFEL-KASE-WAFFELN MIT
AVOCADO-DIP (OHNE MEHL)

ﬁ@” (v @ 1 Fiir den Teig Paprika und Tomaten fein wiirfeln,

4 Stk. Arbeitszeit:  einfach  DBasilikum fein hacken. Alle Teigzutaten in einer
ca. 20 Min. Schiissel griindlich miteinander verriithren, evtl. noch
) Koch- etwas Milch zugeben, falls der Teig zu dickfliissig ist.
Backzeit: ;
s Min Den Teig kurz ruhen lassen.
AT 2 In der Zwischenzeit alle Zutaten fiir den Dip mit
250 ¢ gekochte Kartoffeln dgm Mixef (?der in e.i‘ne‘m hohen Gefify mit dem Pii-
2 EL weiche Butter rierstab piirieren, kraftig abschmecken.
2 Eier (Gr. M)
60 ml Milch (1,5 %) 3 Das Waffeleisen gut vorheizen und einfetten. Je 3
55 g Mandeln, gemahlen EL des Teiges ca. 3 Minuten hellbraun backen, zum
50 g rote Paprika ) Abkiihlen auf ein Kuchenrost auslegen. Noch warm
3 getrocknete Tomaten in Ol mit dem Dip und frischen Tomatenwiirfeln, Basili-
50 g Gouda, getieben kum und etwas frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer

1 TL Salz

2-3 Basilikumblatter

1 EL Milch n. Bed.

1 TL Ol zum Einfetten
Zutaten Dip:

Y2 reife Avocado, geschilt und
ohne Kern

5 Basilikumblatter

5 EL Wasser

2 EL Olivenol

2 EL Joghurt, Natur

1 EL Zitronen- oder Limettensaft
Y2 TL Salz

V> TL Pfeffer

Aullerdem:

Einige Basilikumblatter

1 kleine Tomate

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Standmixer oder Purierstab

servieren.

Nihrwerte

414,71 kcal

16,2 g Koblenhydrate
32,0 g Fett

12,3 g Eiweif¢

Tipp: Bereiten Sie die Waffeln auch mit Siilkartoffeln oder einer Mischung aus beiden Kartoffelsorten zu.

84 | WAFFELREZEPTBUCH




MOHREN-WAFFELN MIT LACHS UND

KRAUTERCREME

ﬁ@” (v @ 1 Fiir den Teig die Butter mit Salz cremig rithren,

8 Stk. Arbeitszeit:
ca. 15 Min.
Ruhezeit:
15 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 15 Min.

Zutaten

125 g Sauerrahmbutter

1 TL Salz

4 Eier (Gr. M)

250 g Mehl (Type 550)
2 TL Backpulver

V> 'TL Pfeffer

125 ml Wasser, lauwarm
200 g Mohren

2 TL Ol zum Einfetten

Zutaten Kriutercreme:
300 g Doppelrahm-Frischkise
Y2 TL Salz

1 Prise Pfeffer, frisch gemahlen
1-2 Prisen Zucker

4 EL Milch (1,5 %)

1 Bund Schnittlauch

%> Bund Dill

6 Stiele Basilikum

200 g Raucherlachs in Scheiben

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

422,3 kcal

27,1 g Koblenhydrate
28,2 g Fett

13,9 g Edweiff

einfach

nach und nach die Eier gut unterriihren.

2 Mehl und Backpulver mischen und unter die Eier-
masse rithren. Das Wasser dazu rithren, bis der Teig
glatt und gleichméafig ist. Kraftig mit Pfeffer und Salz
wirzen, 15 Minuten ruhen lassen.

3 In der Zwischenzeit die Kriuter waschen und tro-
cken tupfen. Einige Basilikumblattchen und Schnitt-
lauchstingel fiir die Garnitur beiseitelegen, alle ande-
ren Krauter fein schneiden. Frischkése mit Milch
glatt rithren, Salz, Pfeffer und Zucker sowie die Krau-
ter daruntermischen. Moéhren waschen, schalen und
mittelfein raspeln.

4 Die geraspelten Mohren zum Teig riihren.

5 Das Waffeleisen auf hochster Stufe aufheizen und
einfetten. Pro Waffel 2 EL des Teiges auf der Back-
platte verteilen und 2-3 Minuten knusprig und gold-
braun ausbacken. Die Waffeln auf einem Kuchenrost
abkiihlen lassen.

6 Die Hilfte der Waffeln mit Riucherlachs belegen
und etwas Frischkésecreme darauf geben. Mit den
restlichen Waffeln bedecken, diagonal in Dreiecke
schneiden und mit Basilikumblattchen und Schnitt-
lauch garnieren.
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HOT-DOG-WAFFELN

IOl

4 Port.

O Y
Arbeitszeit: einfach
ca. 30 Min.

Ruhezeit:
20 Min.

Koch-
/Backzeit:
ca. 15 Min.

Zutaten

200 g Mehl (Type 405 oder 550)

1 Prise Salz

2 TL Backpulver

100 g Kise (Gouda, Emmentaler),
grob gerieben

2 Eier (Gr. M)

200 ml Buttermilch

1 kleine Zwiebel

1 TL Senf

10 Cornichons (kleine Gewtirz-
gurken)

75 g Rostzwiebeln (Fertigprodukt)
4 Hot-Dog-Wirstchen (oder Wie-
ner Wiirstchen)

2 TL Butter oder Ol zum Einfet-
ten

2 EL Ketchup

2 EL Mayonnaise

1 EL Senf

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

650,2 kcal

52,1 g Koblenhydrate
35,3 g Fett

29,6 g Eiweif§

1 Den geriebenen Kase mit Mehl, Backpulver und
Salz mischen. Die Eier und Buttermilch zugeben, al-
les zu einem glatten Teig rithren. 20 Minuten ruhen
lassen.

2 In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und fein
hacken, die Cornichons in diinne Scheibchen schnei-
den. Die Wiirstchen langs in je 3 Streifen schneiden.

3 Nach 20 Minuten die gehackte Zwiebel, die Halfte
der Gurkenscheiben und die Hilfte der Rostzwiebeln
zum Teig geben und gut unterrithren. 1 TL Senf un-
terriithren.

4 Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und ein-
fetten. Pro Waffel 3 Wiirstchenstreifen in die Langs-
rillen der Backplatte legen (nach Bedarf kiirzen). 2 EL
Teig dariiber geben und die Waffel ca. 3 Minuten ba-
cken.

5 Auf einem Teller mit den restlichen Gurkenschei-
ben und Rostzwiebeln bestreuen. Aus Senf, Ketchup
und Mayonnaise eine Sof3e rithren und dariiber triu-

feln.

Tipp: Das Rezept hort sich vielleicht etwas experimentell an, ist aber geschmacklich unschlagbar! Servieren

Sie es als leichtes Abendessen mit einem gemischten Salat oder als Snack zum Fuf3ballabend.
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PFALZER GRUMBEERE-WAFFELN
(KARTOFFEL-WAFFELN MIT HEFE)

1ol

R

16 Stk.  Arbeitszeit: einfach
ca. 20 Min.
Ruhezeit:
1 Std.
Koch-
/Backzeit:
ca. 45 Min.
Zutaten
375 g Mehl (Type 550)
10 g frische Hefe (oder Y2 Pk.
Trockenhefe)

375 ml Milch (1,5 %), lauwarm
1 kg Kartoffeln

1 mittlere Zwiebel

150 g Dérrtleisch (Raucher-
speck)

2 Eier (Gr. M)

1 TL Salz

2 TL Pfeffer

2 TL Muskat

2 EL Butter oder Ol zum Ein-
fetten

1 Glas Apfelmus (ca. 300 g)

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

202,7 kcal

31,1 g Koblenhydrate
5,1 g Fert

6,9 g Eiwerf§

1 Hefe in der lauwarmen Milch auflésen und mit
dem Mehl zu einem diinnfliissigen Teig verriithren.
Zugedeckt 1 Stunde gehen lassen.

2 Zwischenzeitlich die Kartoffeln waschen, schilen
und fein reiben. Die Raspel in ein Sieb geben und gut
ausdriicken, bis keine Fliissigkeit mehr austritt.

3 Dérrfleisch klein wiirfeln, die Zwiebel schilen und
reiben. Mit den Eiern und den Kartoffeln unter den
Hefeteig rithren, mit Pfeffer, Salz und Muskat kraftig
abschmecken. Evtl. noch etwas Milch zugeben, der
Teig sollte noch fliissig sein.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen,
Temperatur etwas zuriickdrehen. Je Waffel 2-3 EL
Kartoffelteig auf die Backplatte geben und goldbraun
ausbacken. Auf einem Gitter kurz abkiihlen lassen
und mit Apfelmus servieren.
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OMELETT AUS DEM WAFFELEISEN

o &

2 Port.  Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 6 Min.

Zutaten

2 Eier (Gr. L)

'/a rote Paprika

2 Scheiben gekochter Schin-
ken

1 Frihlingszwiebel

2 EL geriebener Kise (Em-
mentaler, Cheddar)

Y2 TL Salz

1 Msp. Pfeffer

V> TL Butter zum Einfetten
3 Stangel Petersilie

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

162,2 kcal

4,5 g Koblenhydrate
10,2 g Fert

12,4 g Edweif
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1 Paprika, Schinken und Friihlingszwiebel klein
wiirfeln. Die Eier verquirlen, das Gemiise, den Kise
und den Schinken untermengen, mit Salz und Pfeffer
herzhaft abschmecken. Petersilie waschen, trocken
tupfen, die Blattchen abzupfen und fein hacken.

2 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen, ein-
fetten und 1 Stufe zuriickdrehen. Die Eiermasse auf
der Backplatte verteilen und 2—-3 Minuten backen. Je
nachdem, wie grof3 Ihr Waffeleisen ist, teilen Sie die
Menge evtl. auf und backen nur die Halfte in einem
Backgang.

3 Mit der fein gehackten Petersilie bestreuen.



GEFULLTE KARTOFFELWAFFELN

1ol

R

2 Port.  Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 4 Min.
Zutaten

2 grof3e Kartoffeln, fertig ge-
kocht

2 Fruhlingszwiebeln

1 Ei (Gr. M)

1 EL Mehl (Type 550)

Y2 TL Salz

/2 TL Pfetfer

2 EL Milch (1,5 %)

2 EL Butter

1 TL Butter zum FEinfetten

2 Scheiben Kise (Cheddar
o.A)

4 Scheiben Bacon (Frih-
stiicksspeck)

3 Stingel Petersilie

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

416,2 kcal

28,0 g Koblenhydrate
26,3 g Fett

15,1 g Edweiff

1 Die Kartoffeln mit dem Kartoffelstampfer oder ei-
ner Kartoffelpresse fein zerdriicken.

2 Milch mit der Butter erwérmen, bis die Butter ge-
schmolzen ist.

3 Frithlingszwiebeln sdubern und in kleine Streif-
chen oder Wiirfelchen schneiden. Bacon in einer
Pfanne knusprig anbraten.

4 Das Kartoffelpiiree mit Ei, Zwiebeln, Mehl, Milch
und Butter zu einem gleichmafigen Teig mischen.
Mit Pfeffer und Salz kriftig abschmecken.

5 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen,
beide Seiten leicht einfetten. Die Hélfte der Kartoffel-
masse auf der Backplatte verteilen, je 1 Scheibe Kése
auf jede Seite legen. Darauf die Bacon-Streifen vertei-
len und den Rest der Kartoffelmasse dariiber verstrei-
chen.

6 Die Kartoffelwaffeln ca. 4 Minuten goldbraun ba-
cken, mit Petersilie bestreut heif3 servieren.
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GRATINIERTE KASEWAFFELN

1ol

8 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 30 Min.

Zutaten

4 Eier (Gr. M)

150 g Sauerrahmbutter

150 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

100 ml Milch (1,5 %)

50 g milder Kise (junger Gouda,
Edamer), gerieben

25 g kriftiger Kise (Bergkise, Pat-
mesan), gericben

1 Msp. Salz

Zutaten Belag:

100 g Kise (Gouda, Emmentaler),
gerieben

100 g Feta-Kise

100 g kleine Champignons, frisch
125 g Mozzarella

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 getrocknete Chilischote, fein ge-
hackt (oder %2 TL Chiliflocken)

Y2 TL Pfeffer, geschrotet

Y2 TL Oregano, getrocknet

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwetrte

323,3 kcal

3,2 g Koblenhydrate
27,8 g Fett

14,8 g Eiweif
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1 Eier trennen, das Eiweifs mit Salz zu steifem
Schnee schlagen. Die Butter cremig rithren, die Ei-
gelbe gut unterriithren.

2 Mehl und Backpulver mischen und sieben. Zusam-
men mit Kése und Milch zur Buttermasse geben, kurz
unterrithren. Den Eischnee vorsichtig unterheben.

3 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
einfetten. 2-3 EL Teig auf der Backplatte verteilen
und etwas verstreichen, 2—-3 Minuten goldbraun ba-
cken. Auf einem Rost abkiihlen lassen.

4 Die Waffeln auf einem Backblech auslegen, Back-
ofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze oder Grill + Heif3-
luft) vorheizen.

5 Feta zerbrockeln, Champignons in Scheiben
schneiden, Mozzarella zerzupfen. Die Gewlirze mi-
schen. Die Zutaten auf den Waffeln verteilen, mit ge-
riebenem Kése bestreuen. Fiir 5-10 Minuten gratinie-
ren, bis der Kése zerlaufen ist und leicht braunt.



KNUSPRIGE KARTOFFELTALER

T]’@H (L @ 1 Sémtliche Zutaten mit dem Handrithrgerit zu ei-

50 Stk. Arbeitszeit:  cinfach  nem glatten Teig verriihren, abschmecken.

ca. 10 Min.
Koch- 2 Das Waffeleisen auf hichster Stufe vorheizen und
/Backzeit: einfetten. Auf jedes Herz der Backplatte 1 TL der
ca. 30 Min. Masse setzen und 3 Minuten knusprig und goldbraun
ausbacken. Auf einem Rost im Backofen bei 50 °C
Zutaten warm halten, bis alle Taler gebacken sind.
500 g KlofBteig halb und 3 Warm als Beilage zu Fleischgerichten, Solen oder
halb (Fertigprodukt) verschiedenen Dips servieren.

200 g Mandeln, gemahlen
100 ml Schlagsahne

3 Eier (Gr. M)

1 Prise Zucker

1 Msp. Muskat

1 TL Salz

1 TL Pfeffer, frisch gemah-
len

"2 TL Thymian, getrocknet
"2 TLL Majoran, getrocknet

2 EL Pflanzenol zum Ein-
fetten

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

50,1 kcal

2,8 g Koblenhydrate
3,6 g Fett

1,4 g Eiweif¢
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KOHLRABI-WAFFELN
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6 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

2 kleine Kohlrabi mit Griin
3 mittlere Kartoffeln,
mehligkochend

1 Knoblauchzehe

1 mittlere Zwiebel

100 g Kise, gerieben (Em-
mentaler, Bergkise)

1 EL Zitronensaft

2 Bier (Gr. L)

100 g Mehl (Type 550 oder
1050)

1 TL Salz

Vo TL Pfeffer

4 TL Cayennepfeffer

1 Msp. Muskat

1 EL Butterschmalz oder Ol
zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

252,2 kcal

21,7 g Koblenhydrate
10,4 g Fert

10,1 g Edweif
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1 Vom Kohlrabi die inneren, zarten Blatter abschnei-
den und fein hacken. Die Kohlrabi, Kartoffeln, Zwie-
beln und den Knoblauch schilen und alles fein rei-
ben.

2 Alle Zutaten gut miteinander verrithren, mit den
Gewlirzen kréftig abschmecken.

3 Das Waffeleisen gut vorheizen und einfetten. 2-3
EL je Waffel auf der Backplatte verteilen und 4-5 Mi-
nuten goldbraun ausbacken. Noch heif sofort servie-
ren.



TOMATE-MOZZARELLA-WAFFELN

1ol

6 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.

Ruhezeit:
1 Std.
Koch-

/Backzeit:

ca. 15 Min.

Zutaten

150 g Mehl (Type 405)

125 g Dinkelmehl (Type
630)

15 g frische Hefe

125 ml Wasser, lauwarm

2 Bier (Gr. M)

3 EL Olivenol

90 g getrocknete Tomaten in
Ol

125 g Mozzarella

50 g Parmesan, gerieben

1 Handvoll Basilikumblattet,
frisch

'/2—1 TL Salz

Y2 TL Pfeffer

1 EL Ol zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwetrte

377,7,0 kcal

35,9 g Koblenhydrate
18,1 g Fert

15,7 g Eiweif¢

1 Die beiden Mehlsorten in einer Schiissel mischen.
Hefe im lauwarmen Wasser aufléosen und zusammen
mit den Eiern und Olivenol zum Mehl rithren. Den
Teig 2—-3 Minuten kréftig schlagen, zudecken und fiir
1 Stunde an einen warmen Ort stellen (z. B. in den
Backofen bei eingeschalteter Backofenlampe).

2 In der Zwischenzeit die Tomaten abtropfen lassen
und fein wurfeln. Mozzarella ebenfalls fein wiirfeln.
Die Basilikumblatter fein schneiden.

3 Nach der Gehzeit (der Teig sollte deutlich aufge-
gangen sein) Salz, Pfeffer und die Tomaten mit Moz-
zarella und Parmesan kréftig unter den Teig rithren.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
einfetten. Je 2-3 EL Teig ca. 3 Minuten goldbraun
und knusprig backen. Noch warm servieren, z. B. mit
einem bunten Salat.
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Formwaffeln

Is Formwaffeln bezeichnet man alle Waffeln, die nach dem Backen in eine bestimmte Form
gebracht werden und diese beim Auskiihlen dann beibehalten. Die bekanntesten sind si-
cher die Eiswaffeltiiten oder -schalen aus der Eisdiele, die es mittlerweile auch fur den

Hausgebrauch zu kaufen gibt.

Andere Formen sind z. B. essbares Geschirr, also Schalen oder tellerartige Unterlagen fiir Salate
und warme Speisen. Sicher kennen Sie auch die beliebten Waffelbecher fiir Eierlikor, oft mit Scho-

koladeninnenseite.

Es gibt eine Menge traditioneller Rezepte aus der Waffelbackerei, die exquisite, knusprige Le-
ckereien erméglichen — und das ohne viel Aufwand auch zu Hause! Ob Sie diese Waffeln fiillen, pur
verzehren oder als Partygeschirr nachhaltig herstellen — probieren Sie einfach aus und finden Sie
Ihre ganz speziellen Favoriten! Sie finden in diesem Kapitel eine kleine Auswahl zum Nachbacken.

Und glauben Sie mir - die Waffeln schmecken viel besser als die gekauften! Versprochen.
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Hornchen und Hippen

affelhornchen oder -tiiten lassen sich mit wenig Aufwand selbst herstellen. Frisch ge-
backen schmecken sie einfach fantastisch. Hippen bezeichnet eine Gebackform, bei der
die Waffeln nach dem Backen direkt iiber eine Holz- oder Metallrolle oder auch einfach
iiber einen Kochloffelstiel gerollt werden. Hippenteig wird z. T. im Backofen gebacken, was die Her-

stellung vereinfacht.

Wichtig bei den nachfolgenden Rezepten ist immer, dass die Waffel noch warm in die ge-
wiinschte Form gebracht werden muss; wenn sie noch biegsam und leicht formbar ist. Nach dem
Erkalten werden diese Waffeln knusprig und fest. Sie lassen sich in einem luftdichten Behaélter fiir

mehrere Tage gut aufbewahren.

Sie bendtigen fiir die Rezepte ein sogenanntes Hornchen-Waffeleisen, das fiir flache Waffeln
gedacht ist. Manche Gerdte haben auswechselbare Platten, andere sind ausschliefilich fiir Hérnchen-

waffeln gebaut. Meist sind sie fiir relativ giinstige Preise zu erhalten.
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KNUSPRIGE EISWAFFELTUTEN

1ol

15 Stk.

O
Arbeitszeit: mittel
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 45 Min.

Zutaten

250 g feinster Zucker
200 g Butter

2 Eier (Gr. M)

250 ml Wasser

1 Prise Salz

250 g Mehl (Type 550)

1-2 TL Butter zum Einfetten

Zubehor
Hornchen-Waffeleisen

Pfannenwender aus Holz oder
Kunststoff

Formkegel aus Holz, Kunst-
stoff oder Aluminium (ist
meistens als Zubehor beim
Waffeleisen dabei); A/sernative:
Kegel aus Zeichenkarton rollen
(wie eine kleine Schultiite), mit
Tackerklammern fixieren und
mit Alufolie tiberziehen

Glaser zum Auskiihlen

Nihrwerte

235,2 kcal

28,7 g Koblenhydrate
12,3 g Fert

2,3 g Eiweif§
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1 Den Zucker mit Butter zu einer hellen Creme rithren,
die Eier einzeln unterrithren. Wasser mit Salz untermi-
schen, das Mehl im Ganzen dazugeben und das Gemisch
zu einem glatten, nicht zu zahen Teig rithren. Der Teig soll
ahnlich wie ein diinner Pfannkuchenteig vom Loffel flie-
fen.

2 Das Waffeleisen auf hochster Stufe aufheizen und ein-
fetten. Pro Waffel 1-2 EL des Teiges diinn auf der Back-
platte verteilen und ca. 3 Minuten knusprig ausbacken. Ist
die ganze Waffel goldbraun durchgebacken und I6st sich
leicht von der Form, ist sie fertig.

3 Die Waffel sofort auf ein Kiichentuch legen und mit-
hilfe des Kegels zu einer kleinen Tiite rollen, einige Mo-
mente festhalten, damit sie sich nicht wieder 6ffnet. Mit
der Spitze nach unten in ein Glas zum Auskiihlen stellen.

4 Nach dem vollstandigen Auskiihlen in einer fest schlie-
fenden Blechdose lagern, damit sie knusprig bleiben.

Tipp: Aus dem gleichen Teig lassen sich auch facher-
formige Eiswaffeln herstellen. Backen Sie dazu die
Waffeln einfach rund aus, legen Sie diese nach dem Ba-
cken auf ein Kiichentuch und schneiden Sie sie in 6
Segmente ein, nicht vollstindig durchschneiden. Nach
dem Auskiihlen auf einem Rost lassen sich die Waffeln
an den Schnittlinien in die entsprechenden Segmente
brechen und zu einer Portion Eis servieren.

Fiir auslaufsichere Eistiiten geben Sie je Waffel einen
guten TL geschmolzene Kuvertiire ins Innere und
schwenken sie einige Male, bis die Schokolade sich an
den Randern gut verteilt hat. Oder Sie stippen nur die
Spitze in die Kuvertiire.

Sollte Thnen das Rollen der Tiiten Schwierigkeiten be-
reiten, finden Sie im Internet gute Videoanleitungen
dazu!




SCHOKO-EISWAFFELN

1ol

6-8 Stk.

O
Arbeitszeit: mittel
ca. 10 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

4 EL weiche Butter
75 g Zucker

60 g Mehl (Type 550)
1 EL Backkakao

2 Eiweille

Zubehor

Hornchen-Waffeleisen
Pfannenwender aus Holz
oder Kunststoff

Glas 5—6 cm Durchmesser
Kichentuch

Nihrwerte

139,8 kcal

19,7 g Koblenhydrate
5,6 g Fert

2,3 g Eiweif§

1 Butter und Zucker cremig rithren. Kakao mit Mehl
mischen und sieben, mit den fliissigen Eiweiflen zu
der Buttermasse riithren, bis ein glatter Teig entstan-
den ist.

2 Das Waffeleisen auf hochster Stufe aufheizen und
einfetten. Pro Waffel 1 EL des Teiges auf der Back-
platte sehr diinn verteilen und ca. 4-5 Minuten
knusprig ausbacken.

3 Mithilfe des Pfannenwenders die Waffel aus dem
Eisen nehmen und sofort auf das umgedrehte Glas le-
gen. Mithilfe des Kiichentuchs leicht an das Glas drii-
cken, sodass eine wellige Schale entsteht. Auf einem
Rost auskiihlen lassen.

Tipp: Servieren Sie in diesen Schalen Schoko-, Vanille- oder Walnusseis, getoppt mit Karamellsofle

und Schokosplittern oder Stiickchen von Schokopralinen.
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KLASSISCHES REZEPT FUR HIPPEN

1ol

10 Stk.

O
Arbeitszeit: mittel
ca. 10 Min.

Ruhezeit:
30 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 5 Min.

Zutaten

80 g Puderzucker

80 g Mehl (Type 550)
1 Eiweil}

100 ml Milch (1,5 %)

Zubehor

Backblech mit Backpapier
Backpalette oder breites
Messer

Kochloéffel mit rundem Stiel

Nihrwerte

65,3 kcal

14,1 g Koblenhydrate
0,2 g Fett

1,5 g Eiwerf§

1 Alle Teigzutaten mit dem Handriihrgerit zu einem
klimpchenfreien Teig rithren. Sollten Klimpchen
bleiben, den Teig durch ein Sieb passieren.

2 Den Teig abdecken und im Kiihlschrank 30 Minu-
ten ruhen lassen.

3 Backofen vorheizen (180 °C Ober-/Unterhitze).

4 Auf das Backblech mit einem Teeléffel kleine fla-
che Kreise des Teiges ausstreichen.

5 4-5 Minuten im vorgeheizten Backofen goldbraun
backen. Zum Schluss hin braunen die Hippen sehr
schnell, deshalb bitte im Auge behalten! Die Rander
sollen goldbraun sein, die Mitte etwas heller.

6 Die Kreise auf ein Kiichentuch legen und ziigig
nacheinander schnell iiber einen Kochloffelstiel auf-
rollen, kurz abkiihlen lassen und dann vom Stiel zie-
hen. Vorsicht: Die Teigkreise sind noch sehr heif3!

7 So mit dem gesamten Teig verfahren. Die Hippen
vollstandig auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Vollstandig ausgekiihlt in einer gut schlieBenden
Blechdose aufbewahren.

Tipp: Mit diesem einfachen Rezept lassen sich mithilfe eines Spritzbeutels mit sehr kleiner Lochtiille
auch dekorative Ornamente auf das Backpapier spritzen. Zum Auskiihlen ebenfalls aufrollen oder

uber ein Glas als Schale formen.

Im Hornchen-Waffeleisen backen Sie die Waffeln ca. 3-4 Minuten. Uber eine kleine umgedrehte

Schale gelegt und in Wellen angedriickt, entstehen Waftelbecher.

Die Waffelrollchen werden klassisch mit Schlagsahne gefiillt oder pur geknabbert.
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Essbares Geschirr

b fiir Suppen, Salate, Fleischgerichte oder Stifles — nachhaltig hergestelltes Geschirr ist
aktueller denn je! Mit wenig Aufwand stellen Sie Schalen, Becher oder Teller selbst her

und sorgen damit bei einer Party oder einem Kindergeburtstag erstens fiir weniger Abfall
und zweitens gleich fiir die Beilage zum Gericht.

Die Schalen oder Teller konnen entweder im Hornchen-Waffeleisen oder im Herzwaffeleisen geba-
cken werden. Wichtig ist auch hier, die Waffeln direkt nach dem Backen noch heify in die ge-

wiinschte Form zu bringen.
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WAFFELSCHALEN FUR DESSERTS

1ol

IR

20 Stk.  Arbeitszeit: mittel
ca. 10 Min.
Ruhezeit:
1 Std. 30
Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 1 Std.
20 Min.
Zutaten
65 g Butter
1 Msp. Salz
250 g Zucker

1 FI. Rumaroma

2 Fier (Gr. L)

300 g Mehl (Type 550)
1 Y2 TL Zimt

1 Pk. Vanillezucker
400 ml Wasser

1 EL Butter oder Ol zum
Einfetten

Zubehor

Hornchen-Waffeleisen
hohes Glas (5-6 cm Durch-
messer)

Pfannenwender aus Kunst-
stoff oder Holz
Kiichentuch

Nihrwetrte

140,6 kcal

24,3 g Koblenhydrate
4,0 g Fett

2,0 g Eiweif§
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1 Butter, Salz und Zucker und Rumaroma cremig rithren,
dann die Eier einzeln unterrithren.

2 Mehl und Vanillezucker mit Zimt mischen und abwech-
selnd mit dem Wasser zur Eiermasse rithren, bis ein sdmi-
ger, relativ flissiger Teig entstanden ist. Abgedeckt 1,5
Stunden ruhen lassen.

3 Nach der Ruhezeit das Waffeleisen auf hochster Stufe
aufheizen, etwas einfetten.

4 Das Glas umgedreht bereitstellen, ebenso das saubere
Kichentuch.

5 In das vorgeheizte Waffeleisen 3 kleine EL Teig in die
Mitte geben und schlieSen. 4 Minuten ohne Offnen backen
lassen! Vorsichtig den Deckel etwas 6ffnen; sollte noch
Teig am Deckel kleben, sofort wieder schlieflen und wei-
terbacken, bis die Waffel knusprig und tiberall goldbraun
ist.

6 Ist die Waffel gebacken, nehmen Sie sie mithilfe des
Pfannenwenders aus dem Eisen und legen sie sofort iiber
das umgedrehte Glas. Mit dem Kiichentuch abdecken und
sofort mit beiden Hianden die Waffel an die Glasrander
driicken. Je nachdem, wie dicht Sie die Waffel ans Glas
driicken, desto enger oder flacher wird Ihre Waffelschale.
Die Waffel wird bereits beim Andriicken fest, deshalb zii-
gig arbeiten!

7 Die fest gewordene Waffel auf einem Gitter auskiihlen
lassen. So mit dem Rest des Teiges weiter verfahren, bis al-
les aufgebraucht ist. Fir Eis, Cremes oder Obstsalat.

Tipp: Da der Teig viel Wasser enthilt, ist es wichtig, die
Waffel vollstindig auszubacken, bis die Feuchtigkeit zum
grofiten Teil entwichen ist. Schalten Sie lieber die Tempe-
ratur des Waffeleisens etwas niedriger, damit die Waffeln
nicht zu braun werden, und geben Sie ihnen dafiir etwas
mehr Backzeit. Die ersten Waffeln werden vielleicht nicht
perfekt (und sind deshalb zum Probieren da, sie schme-

cken namlich genauso gut!).




KASE-WAFFELSCHALEN 1.
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4 Port.  Arbeitszeit: einfach
ca. 5 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

100 g geriebener Kise (Em-
mentaler, Bergkise, Gouda
n. B.)

Zubehor

Beschichtete kleine Pfanne
Kleine Keramikschusseln
Pfannenwender
Kiichentuch

Nihrwerte

101,8 kcal

0,0 g Koblenhydrate
8,2 g Fett

7,1 g Eiweifs

1 In der Pfanne % der Kiseraspeln schmelzen und so
lange anbraten, bis die Unterseite etwas fester wird
und man den Kise wenden kann, dann auf der ande-
ren Seite ebenfalls anbraten. Sind beide Seiten leicht
gebraunt, den Kése mit dem Pfannenwender auf eine
umgestiilpte Schiissel legen und mit einem Kiichen-
tuch gut andriicken. ca. 20 Minuten auskiihlen las-
sen.

2 Mit dem Rest des Kises ebenso verfahren.
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KASE-WAFFELSCHALEN 2.
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10 Stk.  Arbeitszeit: einfach
ca. 5 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 10 Min.
Zutaten

100 g geriebener Kise (Em-
mentaler, Bergkise, Parme-
san, Grana Padano n. B.)

Zubehor

Backblech

Backpapier

kleine Keramikschiisseln
Pfannenwender
Kiichentuch

Nihrwerte

40,7 kcal

0,0 g Koblenhydrate
3,3 g Fett

2,8 g Eiweif§

1 Backofen vorheizen (200 °C Umluft). Das Backpa-
pier auf dem Backblech auslegen.

2 Aus den Kiseraspeln lockere Kreise von ca. 10 cm

Durchmesser auf das Backpapier streuen. Dabei muss
nicht die ganze Flache belegt sein, Liicken sind sogar

erwiinscht.

3 Den Kise ca. 5-10 Minuten backen, bis er zerlau-
fen und leicht gebraunt ist. Mit einem Pfannenwen-
der sofort tiber die umgestiilpten Schiisselchen legen
und mit dem Kiichentuch fest andriicken. ca. 20 Mi-
nuten auskiihlen lassen.

Tipp: Es handelt sich hier zwar nicht um klassische Waffeln aus dem Waffeleisen, sie lassen sich aber
prima als Salatschélchen verwenden und schmecken dazu auch noch gut. Servieren Sie darin Tomaten-

Mozzarella-Salat oder einen gemischten Salat nach Threm Geschmack und genieflen Sie den Kése zum

Schluss.
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WAFFELSCHALEN FUR DEFTIGES

T]’@H (L @ 1 Den Yufkateig ausrollen und Zimmertemperatur

6 Stk. Arbeitszeit: einfach annehmen lassen.

ca. 10 Min.
Koch- 2 Backofen vorheizen (175 °C Umluft).
/Backzeit:
ca. 20 Min. 3 Das Muffinblech umgedreht auf ein Backblech
stellen, sodass die Mulden nach unten zeigen. Die
Zutaten Oberfldche mit Ol gut einpinseln.
Yufkateig 4 Aus dem Teig mit einem grofien Ausstecher oder
Ol einer Schale 6 Kreise ausschneiden. Jeden Kreis iiber
eine Muffinmulde legen und mit den Handen
. rundum gut andriicken. Die Teigoberfldche mit etwas
Zubehor

Ol bepinseln und die Form ca. 15-20 Minuten ba-
Muffinblech mit 6 Mulden cken, bis die Schalen goldbraun und knusprig sind.

5 Nach ca. 1 Minute Abkiihlzeit die Schalen behut-
Nihrwerte sam von der Form 16sen, auf einem Kuchenrost erkal-

Niherte: ten lassen.

221,6 kcal

15,8 g Koblenhydrate
16,5 g Fert

2,3 g Eiweif§

Tipp: In diesen Schalen lésst sich gut Suppe, Eintopf, Gemiise oder Geschnetzeltes und kurz gebra-

tenes Fleisch mit Sofle anrichten.
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Internationales

edes Land kennt seine eigenen Waffelrezepte und auch wir kennen viele dieser Leckereien aus
anderen Landern. Im Handel finden wir so wunderbare Sachen wie Holldndische Sirupwaffeln,
Neapolitaner, Gebackrollchen, russisches und franzosisches Waffelgeback, belgische Friih-
stiickswaffeln und vieles, vieles mehr. Die Waffelbackerei hat in vielen Landern eine lange Tradi-

tion; vor allem die franzosischen, belgischen und nordischen Rezepte sind zum Teil sehr alt.

In Schweden wird der 25. Marz als Tag der Waffel (Vaffeldagen) gefeiert, der auf das Fest von
Marid Verkiindigung fallt. Das schwedische Wort fiir dieses Fest, genau 9 Monate vor Weihnachten,
heifit ,Varfrudagen®, was sich ausgesprochen dhnlich wie ,Vaffeldagen® anhért, und so kam viel-
leicht dieser nationale Feiertag zustande. An diesem Tag werden in Schweden den ganzen Tag lang
Waffeln in der klassischen Herzform gegessen, nicht nur wie sonst zum Friihstiick. Schwedische
Waffeln kommen knusprig daher und meist mit Marmelade oder Kompott und leicht geschlagener
Sahne.

In Norwegen isst man zu Waffeln aus einem mit Sauerrahm gebackenen Teig Butter, saure
Sahne und Braunkase, einen siifilichen Molkenkase, oder Marmelade. Auch hier gehéren Waffeln
unverzichtbar zum Alltag und zu Festen und Veranstaltungen. Aus Hongkong kommt der Trend der
Bubble-Waffel, einer luftigen, bldschenférmigen Eierwaffel mit siifen und bunten Fiallungen, die
heute international zum Streetfood-Angebot gehort. Russische Waffeln werden, wie andere Teig-
speisen, oft mit Buchweizen zubereitet. Aus dem Orient kennt man knusprige Waffeln, entweder in

Fett als Rosettenwaffeln ausgebacken oder blittrige, gefiillte Gebicke wie Baklava.

In diesem Kapitel mochte ich Thnen einige internationale Rezepte vorstellen — ein Streifzug der
Waffel durch alle Kontinente!

104 | WAFFELREZEPTBUCH



HOLLANDISCHE

1ol

15 Stk.

O
Arbeitszeit: mittel
ca. 15 Min.

Ruhezeit:
15 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 1 Std.

Zutaten

90 ¢ Butter

1 Prise Salz

100 g Rohrzucker

Y2 TL Zimt

1 Ei (Gr. M)

200 g Mehl (Type 550)

2 TL. Butter oder Ol zum
Einfetten

Zutaten Fullung:
40 g Butter
90 g Honig

Zubehor

Hornchen-Waffeleisen
Backpapier

Nihrwerte

163,1 kcal
20,8 g Koblenhydrate
8,1 g Fett

1,7 g Eiweifs

STROOP-WAFFELN

1 Fiir die Fiillung Butter und Honig zusammen leicht
erwarmen, verrihren und abkiihlen lassen.

2 Butter, Zucker, Salz und Zimt mit dem Handmixer
sehr schaumig schlagen, dann das Ei unterrithren.

3 Das Mehl griindlich unterarbeiten. Der Teig soll
die Konsistenz von Keksteig haben. Zu einer Kugel
formen, in Klarsichtfolie wickeln und fiir 15 Minuten
in den Kiithlschrank stellen.

4 1n der Zwischenzeit das Waffeleisen gut vorheizen
und leicht einfetten.

5 Nach der Ruhezeit aus dem Teig 2 Rollen formen,
in ca. 30 gleich grofie Portionen teilen und zu Kugeln
rollen. Bis zum Backen diese auf Backpapier legen.

6 Im vorgeheizten Waffeleisen je eine Teigkugel
mittig auf die Backplatte setzen und ca. 2 Minuten
goldbraun backen. Dazwischen das Eisen immer wie-
der einfetten. Die Waffeln auf einem Rost etwas ab-
kiithlen lassen. Noch warm je 2 Waffeln mit 1 TL Ho-
nigbutter aufeinander kleben, auf einem Gitter voll-
standig abkiihlen lassen.

7 Die fertigen Waffeln aufeinanderstapeln. Am bes-
ten in Cellophantiiten (Haushaltshandel) aufbewah-
ren, falls sie nicht gleich verputzt werden!
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NORWEGISCHE WAFFELN (VAFLER)

o &

12 Stk.  Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Ruhezeit:
15 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 40 Min.

Zutaten

2 Eier (Gr. M)

350 ml Milch (1,5 %)

100 ml Sauerrahm oder Butter-
milch

350 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

"2 TL Kardamom, gemahlen
100 g Zucker

100 g flissige Butter

2 TL Butter oder Ol zum Ein-
fetten

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

234,1 kcal

31,0 g Kohlenhydrate
9,9 g Fert

5,0 g Eiweif§

1 Die Eier schaumig schlagen, alle weiteren Zutaten
zufiigen und gut unterriihren, zuletzt die fliissige
Butter. Den Teig mindestens 15 Minuten ruhen las-
sen.

2 Das Waffeleisen gut vorheizen und einfetten.

3 3 EL Teig pro Waffel auf die Backplatte geben und
etwas verstreichen, 3—-4 Minuten goldbraun backen.

4 Die fertigen Waffeln auf einem Rost etwas abkiih-
len lassen.

Tipp: Servieren Sie die norwegischen Waffeln klassisch mit Sauerrahm, Beerenmarmelade und

Brunost, dem norwegischen, siilen Molkenkase. Sie erhalten diesen Kése im Handel; er passt, diinn

gehobelt, perfekt zu warmen Waffeln, auf denen er leicht schmilzt.

Auch eine herzhafte Variante z. B. mit Schinken und Kise oder Raucherlachs, Frischkise und

Schnittlauch schmeckt sehr lecker!
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SKANDINAVISCHE ZIMTSCHNECKEN-WAFFELN

1ol

IR

15 Stk.  Arbeitszeit: mittel
ca. 15 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 30 Min.
Zutaten

125 g Butter, geschmolzen

2 Eier (Gr. M)

110 g Zucker

300 ml Milch (1,5 %)

150 ml Sauermilch (oder Buttet-
milch)

350 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

Y2 TL Natron

Y2 TL Kardamom, gemahlen

Zimtfiillung:

50 g weiche Butter
50 g brauner Zucker
1 TL Zimt

1 Prise Kardamom

2 TL Butter oder Ol zum Einfet-
ten

Zubehor

Herzwaffeleisen
kleiner Gefrierbeutel

Nihrwerte

244,3 kcal

129,0 g Koblenhydrate
12,3 g Fert

4,1 g Eiweif§

1 Fiir die Fillung Butter, Zucker, Zimt und Karda-
mom grindlich verriihren, in einen kleinen Gefrier-
beutel fiillen und eine kleine Spitze abschneiden. Zur
Seite legen.

2 In einer Schiissel Mehl, Backpulver, Natron und
Kardamom mischen.

3 In einer zweiten Schiissel Zucker und die Eier zu

einem hellgelben Schaum schlagen, dann Sauermilch
(Buttermilch) und Milch gut unterriithren. Die trocke-
nen Zutaten dazu rithren, bis alles gut verbunden ist.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen, ein-
fetten und die Temperatur etwas zuriickdrehen.

5 3 EL Teig auf die Backplatte geben und etwas ver-
streichen. Mit der Riickseite eines Teel6ffels von der
Mitte aus eine Spirale in den Teig ziehen, bis ca. 1 cm
vor den Rand. In diese Furche etwas von der Zimtfil-
lung mithilfe des Spritzbeutels spritzen, dann das
Waffeleisen schlieflen und die Waffel goldbraun aus-
backen.

6 So alle Waffeln nacheinander backen, dazwischen
das Eisen immer wieder einfetten. Die fertigen Waf-
feln auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Tipp: Wer Zimtschnecken mag, kommt an diesem Rezept nicht vorbei. Der typische Geschmack der
Fillung wird wunderbar ergénzt durch einen Klecks halb steif geschlagener Sahne und einen Loéffel Blau-

beermarmelade oder Preiselbeerkompott.
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AMERIKANISCHE FRUHSTUCKSWAFFELN

1ol

R

6 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.
Zutaten

80 ml Pflanzendl (Sonnen-
blumen- oder Maiskeimol)

500 ml Buttermilch

2 Bier (Gr. M)

1 TL Vanilleextrakt

260 g Mehl (Type 405 oder
550)

2 TL Salz

1 TL Natron

2 TL Backpulver

2 TL Pflanzenol zum Ein-
fetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

321,0 kcal

35,0 g Kohlenhydrate
16,0 g Fert

8,6 g Eawerff

1 Das Ol mit Buttermilch, Eiern und dem Vanilleex-
trakt sehr gut verrithren, bis alles gut miteinander
verbunden ist.

2 In einer zweiten Schiissel Mehl, Salz, Natron und
Backpulver vermischen.

3 Die fliissigen zu den trockenen Zutaten gieien
und alles gut vermengen, bis ein glatter, gleichmaf3i-
ger Teig entstanden ist.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe aufheizen und
einfetten. Ca. 3 EL des Waffelteiges im Waffeleisen
2-3 Minuten goldbraun ausbacken, zum Abkiihlen
auf einem Kuchenrost auslegen, bis alle Waffeln ge-
backen sind, oder direkt auf den Teller mit dem Lieb-
lingstopping servieren!

Tipp: Diese Waffeln sind das perfekte Friihstiick: Servieren Sie sie klassisch mit Ahornsirup betrau-

felt, mit gebratenen Baconstreifen und einem Spiegelei. Oder mit knusprig gebratenen Hahnchen-

streifen und einer suf3-scharfen Chilisof3e.
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ITALIENISCHE WAFFELROLLCHEN MIT RICOTTA

1ol

IR

15 Stk.  Arbeitszeit: mittel
ca. 25 Min.
Ruhezeit:
1 Std.
Koch-
/Backzeit:
ca. 45 Min.
Zutaten
300 g Mehl (Type 405)
50 g Zucker

60 g weiche Butter

1 Prise Salz

Vo TL Zimt

1 TL Kakaopulver

1 EL WeiBweinessig

1 Schuss lauwarmes Wasser

Zutaten Fiillung:

500 g Ricotta

250 g Puderzucker

Kandierte Frichte (Kirschen,
Mango, Papaya, ...)

1 EL Puderzucker

Zubehor

Hornchen-Waffeleisen

Metall- oder Holzform zum
Aufrollen (Kochl6ffelstiel oder
Metallform vom Waffeleisen)
Pfannenwender aus Holz oder
Kunststoff

Kiichentuch

Spritzbeutel

Nihrwerte

247,4 kcal

38,9 g Koblenhydrate
7,8 g Fett

4,7 g Eiweif§

1 Aus den Teigzutaten einen glatten Teig kneten,
zugedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde ruhen las-
sen.

2 Nach der Ruhezeit den Teig zu walnussgrofien Ku-
geln formen und im gut vorgeheizten Waffeleisen ca.
2-3 Minuten backen. Mit dem Pfannenwender vor-
sichtig aus dem Eisen l6sen und noch heify mithilfe
des Kiichentuchs um die Rollform wickeln, kurz fest-
halten zum Formen und dann von der Form ziehen.
Auf einem Rost vollstindig auskiihlen lassen.

3 Ricotta mit Puderzucker cremig rithren, die Masse
mit dem Spritzbeutel in jedes Rollchen fiillen. An die
Enden je ein Stiick kandierte Frucht setzen, die Roll-
chen leicht mit Puderzucker besieben und frisch ser-
vieren.
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SPANISCHE CHURROS-WAFFELN
MIT ZIMT UND ZUCKER

1ol

4-6 Stk.

ORIy,
Arbeitszeit: mittel
ca. 15 Min.

Koch-

/Backzeit:

ca. 20 Min.

Zutaten

475 ml Wasser

80 g Zucker

1 TL Salz

120 g Butter

250 g Mehl (Type 550)

1 EL Ol zum Einfetten

300 g Beeren (oder anderes fri-
sches Obst)

200 ml kalte Schlagsahne

100 g Zucker

1 EL Zimt

Zubehor

Belgisches Waffeleisen, rund
oder eckig

Nihrwerte

672,6 kcal

78,6 g Koblenhydrate
36,2 g Fert

6,6 g Eiwerff

1 Fiir die Waffeln Wasser, Salz, Zucker und Butter
bei mittlerer Temperatur in einem Topf schmelzen,
bis der Zucker sich geldst hat. Den Topf vom Herd
nehmen und das Mehl im Ganzen unterrithren.

2 Den Topf zuriick auf die Herdplatte stellen und
den Teig bei mittlerer Temperatur erhitzen, dabei mit
einem Kochloffel standig rithren. Beginnt der Teig zu
glanzen und es bildet sich eine leichte Schicht am
Topfboden, von der Herdplatte nehmen und etwas
abkiihlen lassen.

3 Schlagsahne steif schlagen, die Erdbeeren halbie-
ren oder vierteln.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe autheizen und
mit Butter oder Ol einfetten. Ca. 3 EL des Waffeltei-
ges im Waffeleisen 2-3 Minuten braun und knusprig
ausbacken. Dazwischen das Eisen immer wieder ein-
fetten.

5 In einem tiefen Teller Zucker und Zimt mischen.
Die fertigen Waffeln nach Belieben in schmale Strei-
fen schneiden und noch warm im Zimtzucker wal-
zen. Mit Sahne und Erdbeeren garniert servieren.

Tipp: Kennen Sie die unverschamt leckeren, in Fett ausgebackenen Stibchen aus Brandteig, mit
Zimtzucker frisch aus der Pfanne serviert? Churros sind jedem Spanienurlauber bekannt und sie
schmecken einfach kostlich. Dieses Waffelrezept kommt mit deutlich weniger Fett daher, ist aber

trotzdem eine absolut leckere Idee zu einer schonen Tasse Kaffee, auch ohne Sahne und Erdbeeren.
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HONGKONG-BUBBLEWAFFELN (GRUNDREZEPT)

1ol

8 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.

Ruhezeit:
20 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.

Zutaten

100 g Stullrahmbutter

40 g Speisestirke

1 Pk. Backpulver

300 g Mehl (Type 550)

1 Prise Salz

220 g Zucker

300 ml Milch (1,5 %)

4 Eier (Gr. M)

2 TL Butter zum Einfetten

Zubehor

Bubble-Waffeleisen (Cake-
Pop-Waffeleisen)
Holzstabchen
Backhandschuhe

Becher zum Formen

Nihrwerte

405,5 kcal

60,5 g Koblenhydrate
14,6 g Fert

7,4 g Eiweifs

1 Schmelzen Sie die Butter bei niedriger Hitze und
lassen Sie diese etwas abkiihlen.

2 Mischen Sie das Mehl mit Backpulver und der
Speisestirke und geben Sie alle restlichen Zutaten,
auch die fliissige Butter, dazu. Griindlich verrithren
und den Teig fiir 20 Minuten ruhen lassen.

3 Das Waffeleisen auf mittlerer Stufe aufheizen und
mit Butter einfetten. Ca. 3—4 EL des Waffelteiges in
die Mitte der Backflache geben und nach auflen ver-
teilen. Fiir 3 Minuten ausbacken. Wenn méglich, das
Eisen mit Backhandschuhen umdrehen und auf der
anderen Seite weitere 3 Minuten backen, sonst 4-5
Minuten backen. Die Waffeln auf einem Kuchengit-
ter kurz abkiihlen lassen, dann als Tiite gerollt zum
Auskiihlen in einen Becher setzen.

4 Mit beliebigen Fiillungen servieren.
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KARIBISCHE PINA-COLADA-WAFFELN

o ¢ W

einfach

8 Stk. Arbeitszeit:
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 35 Min.

Zutaten

6 Eier (Gr. M)

1 Msp. Salz

60 g weiBler Zucker

60 g Rohrzucker

200 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

80 g Kokosraspeln

2 EL Rum

1 Limette

100 ml Schlagsahne

50 g Kokosél, geschmolzen
170 g Ananas, frisch oder Kon-
serve (in kleine Wiirfelchen
geschnitten)

2 TL Kokosol zum Einfetten
2 EL Puderzucker

200 ml Schlagsahne

1 EL Vanillezucker

1 EL Kokosraspeln

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

476,5 kcal

42,9 g Koblenhydrate
29,1 g Fert

7,4 g Eiweifs

11EL Kokosraspeln in einer Pfanne trocken rosten,
bis sie leicht braunen und duften. Sofort auf einen
Teller zum Abkiihlen geben.

2 Die Eier in Eigelbe und Eiweifie trennen. Eiweifle
mit Salz steif schlagen.

3 Die Limettenschale fein abreiben.

4 Eigelbe, Zucker und Rohrzucker hell cremig schla-
gen. Das Mehl mit Backpulver mischen und mit 80 g
Kokosraspeln, Limettenschale und dem Rum unter
die Eiercreme rithren. 100 ml Schlagsahne ebenfalls
unterrithren. Das geschmolzene Kokosfett zuletzt da-
zugeben, dann den Eischnee mit einem Teigspatel
oder Kochloffel unterheben.

5 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen,
Temperatur auf mittlere Hitze zuriickschalten und 3
EL Teig auf der Backplatte verteilen. Sofort 1 EL
Ananasstiickchen darauf verteilen und das Eisen
schlieflen, 2-3 Minuten hellbraun backen. Die Waffel
auf einem Rost abkiihlen lassen. So den gesamten
Teig verarbeiten.

6 Schlagsahne und Vanillezucker steif aufschlagen.

7 Die noch warmen Waffeln mit Puderzucker be-
stauben, einen Loffel Schlagsahne und gerdstete Ko-
kosraspeln dazu garnieren.

Tipp: Pina Colada ist einer der Cocktails, die so typisch fiir die Karibik sind. In diesem Rezept mi-
schen sich die hollandischen Einfliisse der Inseln mit dem Geschmack der einheimischen Zutaten

wie Ananas, Kokos und Rum. Wenn Kinder mitessen, lassen Sie den Rum weg und ersetzen ihn

durch Ananassaft.
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RUSSISCHE BUCHWEIZEN-WAFFELN

1ol

R

6 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Ruhezeit:
45 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 15 Min.
Zutaten
100 g Buchweizenmehl
175 g Mehl (Type 550)
V> 'TL Salz

75 g Sauerrahmbutter

250 ml Milch (1,5 %)

"2 Wiirfel frische Hefe (oder
1 Pk. Trockenhefe)

4 Eier (Gr. M)

2 TL Butter oder Ol zum
Einfetten

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

325,8 kcal

36,0 g Kohlenhydrate
15,9 g Fert

8,8 g Eawerf§

1 Die Mehlsorten mit Salz mischen.

2 Butter und Milch langsam lauwarm erwirmen, bis
die Butter geschmolzen ist. In der Milch die Hefe auf-
16sen.

3 Hefemilch und Eier mit dem Mehl zu einem glat-
ten Teig verarbeiten (Knethaken des Handriithrge-
rats). Zugedeckt 45 Minuten zum Aufgehen warm
stellen.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe autheizen und
einfetten. Ca. 3 EL des Waffelteiges 2-3 Minuten
goldbraun ausbacken, auf einem Rost etwas abkithlen
lassen.

5 Noch warm mit Sauerrahm und evtl. Raucherlachs
servieren.
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TSCHECHISCHE OBLATEN-TORTE

1ol

R

10 Port.  Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.
Ruhezeit:
1 Std.
Koch-
/Backzeit:
ca. 10 Min.
Zutaten
200 g Butter
200 g Puderzucker

200 g Kuvertire, Zartbitter
8—10 Karlsbader Oblaten
(Gebickregal)

Zubehor

Wasserbad
Springformrand (@ 18 cm)
oder Tortenring

Nihrwerte

432,6 kcal

90,2 g Kohlenhydrate
35,9 g Fett

6,2 g Eiweif¢

1 Puderzucker mit Butter cremig aufschlagen.

2 Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Abkiihlen
lassen und unter das Butter-Zucker-Gemisch rithren.
Die Creme 1-2 Minuten kréftig aufschlagen.

3 Den Tortenring auf eine Platte stellen. Jede Oblate
mit etwas Creme bestreichen und im Ring aufeinan-
derstapeln. Die oberste Waffel noch unbestrichen las-
sen. Zum Schluss einen passenden Teller auflegen,
mit einer Schiissel Wasser beschweren und im Kiihl-
schrank 1 Stunde kiihlen, bis die Creme fest ist.

4 Den Tortenring l6sen, die Oberfliche und Rénder
der Torte rundum mit der restlichen Creme bestrei-
chen. Gut gekiihlt servieren.

Tipp: Vielleicht kennen Sie sie noch, diese fein blattrigen, knusprigen Waffeloblaten mit unter-
schiedlichen Fillungen dazwischen. Wiahlen Sie Thre Geschmacksrichtung aus; mit der Creme aus

dem Rezept schmecken alle! Ein wenig erinnert die Torte an das beliebte Eisschokoladen-Konfekt.
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ORIENTALISCHE WAFFELN MIT ROSENSAHNE

T]’@H (L @ 1 Speck in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne

6 Stk. Arbeitszeit: einfach

ca. 15 Min.
Koch-

/Backzeit:

ca. 25 Min.

Zutaten

110 g Bacon (Friihstiicksspeck)

5 Stiele glatte Petersilie
6 getrocknete Datteln

3 getrocknete Aprikosen
40 g Parmesankise

3 Eier (Gr. M)

190 g Mehl (Type 405
oder 550)

1 %2 TL Backpulver

90 g Butter, zimmerwarm
225 ml Milch (1,5 %)

1 TL Salz

Y2 TL Pfeffer

65 g Pistazien, gehackt

1 %2 EL heller Sesam

1 TL Zucker

2 TL Zimt

2 TL Butter zum Einfetten

1 Becher Schlagsahne
1 EL Vanillezucker
1 TL Rosenwasser

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

623,3 kcal

39,4 g Koblenhydrate
43,3 g Fett

17,1 g Edweif

kross ausbraten.

2 Petersilie von den Stingeln zupfen und fein ha-
cken, mit den Speckstreifen in einer Schiissel mi-
schen.

3 Aprikosen und Datteln in kleine Wiirfelchen
schneiden, Parmesan fein reiben.

4 Eier in Eigelbe und Eiweife trennen. Eiweifle steif
schlagen. Die Eigelbe mit 80 g Butter cremig rithren.
Mehl mit Backpulver mischen, in 3 Portionen ab-
wechselnd mit der Milch zu der Eiercreme rithren.
Kise, Speckmischung, Aprikosen und Datteln unter
den Teig ziehen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und zu-
letzt den Eischnee mit einem Teigspatel unterheben.

5 10 g Butter bei mittlerer Hitze schmelzen, die ge-
hackten Pistazien darin kurz anrésten. Sesam dazu-
geben und % Minute mitrosten. Zucker und Zimt
dariiberstreuen und kurz karamellisieren lassen, die
Mischung auf einem Teller etwas abkiihlen lassen.

6 Sahne und Vanillezucker steif schlagen und das
Rosenwasser unterriithren.

7 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
einfetten, den Teig in 4-6 Portionen ca. 2—-3 Minuten
backen. Auf einem Rost im Backofen warm halten,
bis alle Waffeln gebacken sind. Die Waffeln in Vier-
tel schneiden, auf Tellern mit der Pistazienmischung
bestreuen und warm mit einem Klecks Rosensahne
servieren.

Tipp: Die Mischung aus suff und salzig ist typisch fiir viele orientalische Gerichte. Wer kein Rosenwasser

mag, lasst es einfach weg.

YUMMY KITCHEN | 115




FALAFEL-WAFFELN MIT JOGHURT-DIP

1Ol

6 Stk.

&
Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.

Koch-

/Backzeit:

ca. 20 Min.

Zutaten

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie, glatt

2 Dosen Kichererbsen (a ca. 265 g
Abtropfgewicht)

6 Eier (Gr. M)

3 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
200 ml Wasser

4 EL Zitronensaft

200 g Mehl (Type 550)

2 'TL Salz

2 TL Pfeffer

2 TL Butterschmalz zum Einfet-
ten

Zutaten Joghurt-Dip:
350 g Vollmilchjoghurt

1 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie, glatt

2 Zweige Minze

Y2 TL Salz

Pfeffer nach Geschmack

Zubehor
Belgisches Waffeleisen
Standmixer oder Plrierstab

Nihrwerte

355,9 kcal

44,6 g Koblenhydrate
11,0 g Fetz

16,7 g Edweiff

1 Fiir den Dip die Minze und Petersilie von den
Stangeln zupfen und fein hacken. Knoblauchzehe
schilen und durch die Presse driicken. Krauter,
Knoblauch und Zitronensaft mit dem Joghurt glatt
ruhren, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Bis zum
Verzehr kalt stellen.

2 Fiir den Teig Knoblauch und Zwiebeln schilen
und in kleine Wiirfelchen schneiden, Petersilie von
den Stangeln zupfen und hacken.

3 Die Kichererbsen abtropfen lassen, mit Eiern,
Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Kreuzkiimmel und
Wasser in den Mixer geben oder in einer Schiissel
mit dem Piirierstab piirieren. Den Zitronensaft dazu
rithren und das Mehl unterarbeiten. Mit Pfeffer und
Salz wiirzig abschmecken.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen, ein-
fetten und 1 Stufe zuriickschalten. Den Teig je 3 Mi-

nuten goldbraun ausbacken, die Waffeln noch warm
mit dem Joghurt-Dip servieren.

Tipp: Falafel kennen Sie sicher als in Fett gebackene Béllchen — hier kommt das Kichererbsengericht mit weniger
Fett aus, schmeckt aber genauso lecker! Servieren Sie fiir eine komplette Mahlzeit einen griinen oder gemischten

Salat dazu.
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WAFFELBROT AUF INDISCHE ART
ﬁ@ﬂ G @ 1 Die Hefe in einer Schiissel zerbrockeln, mit Sirup

oder Zucker und Wasser verrithren und einige Minu-

10 Stk.  Arbeitszeit: mittel
ca. 30 Min. ten stehen lassen.
Ruhezeit:
50 Min. 2 Die Knoblauchzehe schilen, mit dem Salz fein zer-
Koch- reiben. Mit Mehl, Butterschmalz, Sauerrahm und den
/Backzeit: Gewtirzen zur Hefelosung geben und alles zu einem
ca. 30 Min. glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 20 Minuten ge-
Zutaten hen lassen.
1 Wirfel frische Hefe (42 ) 3 Nach 20 Minuten den Teig kurz noch einmal krif-

oder 2 Pk. Trockenhefe

1 TL Zuckerriibensitup (oder
Zucker)

150 ml Wasser

1 groBBe Zehe Knoblauch

1 gehiufter TL Salz

500 g Mehl (Type 550)

3 EL Butterschmalz, geschmol-
zen

150 g Sauerrahm (Schmand)

Y2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
2 Prisen Koriandersamen, ge-
mahlen

1-2 EL Mehl fur die Arbeitsfla-
che

tig durchkneten und in ca. 100 g schwere Portionen
teilen. Diese zu Kugeln formen, auf bemehlter Ar-
beitsflache unter einem Tuch weitere 30 Minuten ge-
hen lassen.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und
einfetten.

5 Jede Teigkugel mit dem Nudelholz in GréBe der
Backplatte ausrollen und ca. 3 Minuten goldbraun
backen. Am besten warm servieren.

2 TL Butterschmalz zum Einfet-
ten

Zubehor

Herzwaffeleisen
Nudelholz

Nihrwerte

270,7 kcal

36,8 g Koblenhydrate
10,6 g Fetr

6,1 g Enweifs

Tipp: Das Brot lasst sich im Gefrierfach sehr gut autheben. Bei Bedarf einfach im Backofen kurz

aufbacken. Passt prima zu gut gewiirzten Currys oder als Beilage zu Gegrilltem.
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Festliches und Partytaugliches

affeln in vielen Variationen passen perfekt zu Kindergeburtstagen, auf Buffets oder zu
einem Kaffeenachmittag mit Familie und Freunden. Laden Sie doch einmal zu einem
Waffel-Brunch ein — verschiedene Waffelteige von siify bis salzig, verschiedene Beila-

gen, die jeder selbst auswahlen kann, und 2 Waffeleisen machen auch eine grofie Runde gliicklich.

Die so einfach herzustellenden Waffeln werden mit den entsprechenden Zutaten zu sehenswer-
ten Torten oder Teilchen wie vom Konditor. Fiir besondere Anlédsse gibt man sich meist ja noch
mehr Mithe - nutzen Sie die einfache Zubereitungsweise von Waffeln und gonnen Sie sich mit

wenig Aufwand tolle Leckereien, die jeden begeistern.
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APRIKOSEN-WAFFELTORTE MIT HONIG, WEIRER
SCHOKOLADE UND KROKANT (10 PORTIONEN)

o &

7 Stk. Arbeitszeit:
ca. 30 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 30 Min.

Zutaten

125 g Stuirahmbutter

3 EL Blitenhonig

2 Pk. Vanillezucker

5 Ttr. Backaroma Buttervanille
2 Eier (Gt. M)

250 g Mehl (Type 550)

Y2 TL Backpulver

1 Msp. Salz

250 ml fettarme Milch (1,5 %)
2 TL Butter zum Einfetten

Zutaten Schokoladencreme:

180 ml Schlagsahne
130 g weille Schokolade
200 g SuBrahmbutter

1 Pk. Tortencremepulver Vanille (140

8
1 EL Blittenhonig

Zutaten Aprikosensofle:
200 g Aprikosenkonfitiire
3 EL Blitenhonig

Zutaten Krokant:

50 g Zucker

1 EL Blitenhonig

2 EL Wasser

50 g gehackte Mandeln
Einige Minzblittchen

Zubehor

Herzwaffeleisen
Wasserbad

Nihrwerte

718,61 kcal

67,4 g Koblenhydrate
46,0 g Fert

7,9 g Eiweif§

1 Zucker, Honig und Wasser fiir den Krokant in einem
Topf erhitzen, bis der Zucker vollstandig geschmolzen ist,
dabei standig rithren. Wenn die Masse beginnt, leicht zu
braunen, schalten Sie die Temperatur herunter, geben die
gehackten Mandeln dazu und rithren weiter, bis die Masse
goldbraun ist. Sofort auf Backpapier geben, etwas verstrei-
chen und vollstandig auskiihlen lassen, dann fein zerkrii-
meln.

2 Fiir die Aprikosensofie die Konfitiire mit dem Honig
glatt rithren.

3 Fiir die Schokoladencreme die Schokolade grob hacken,
mit 30 ml Schlagsahne {iber einem Wasserbad schmelzen.
Dabei mehrmals umriithren. Kurz abkiihlen lassen, dann
die Butter stiickchenweise mit einem Schneebesen unter-
rithren. In einer zweiten Schiissel die restliche Schlag-
sahne mit dem Tortencremepulver aufschlagen, die abge-
kiihlte Schokoladenmasse und Honig dazugeben und alles
kurz, aber griindlich verriihren.

4 Fiir den Waffelteig die Butter mit Honig, Vanillezucker
und Backaroma mit dem Handriihrgerit sehr schaumig
rithren. Die Eier einzeln griindlich unterrithren. Mehl, Salz
und Backpulver mischen, in 3 Portionen mit der Milch
zum Teig geben, griindlich mischen, bis der Teig glatt und
gleichmafig ist.

5 Das Waffeleisen gut vorheizen. Je 2-3 EL Teig verteilen
und 7-8 Waffeln hellbraun ausbacken.

6 Die Waffeln nebeneinander auf einem Backofengitter
auskiihlen lassen.

7 Fertigstellung: Schichten Sie auf einer Tortenplatte ab-
wechselnd die Waffeln, Schokoladencreme und Apriko-
sensof3e Uibereinander. Schlief3en Sie mit einer Schicht
Schokoladencreme ab und betraufeln Sie die Oberflache
mit der restlichen Aprikosensofie. Krokant grofiziigig da-
rauf streuen und mit Minzblittchen garnieren.
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WAFFELTORTE A LA SCHWARZWALDER KIRSCH
(10 PORTIONEN)

o &

5 Stk. Arbeitszeit: mittel

1 Die Kirschen auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei
auffangen. Die Halfte des Safts fiir die Kirschfiillung verwenden,

ca. 15 Min.
Koch-

/Backzeit:

ca. 25 Min.

Zutaten

100 g StBrahmbutter

1 Pk. Vanillezucker

2 EL Zucker

1 Ei (Gr. L)

100 g Mehl (Type 550)

Y2 TL Backpulver

50 g Haselniisse, gemahlen
1 EL Backkakao

1 Msp. Salz

175 ml Milch (1,5 %)

2 TL Butter zum Einfetten

Zutaten Fiillung:

200 ml Schlagsahne

1 Pk. Vanillezucker

1 Pk. Sahnesteif

> TL Zimt

Y2 Glas Sauerkirschen

1 Pk. Tortenguss (klar oder rot)
30 ml Kirschwasser

1 EL Schokoladenraspeln
1 EL gehackte Pistazien
Einige Kirschen

Zubehor

Herzwaffeleisen

Springform (@ 18 cm) oder Torten-
ring

Spritzbeutel mit Sterntiille

Nihrwerte

295,5 kcal

19,8 g Koblenhydrate
21,1 g Fett

4,2 g Eiweif§
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den Rest anderweitig verwerten.

2 1EL des Saftes mit dem Tortengusspulver verriihren, den iib-
rigen Saft zum Kochen bringen. Das angeriihrte Pulver unterrith-
ren und einmal unter Rithren kraftig aufkochen lassen. Die Kir-
schen dazufiigen und kurz mit erhitzen, dann die Kirschfiillung
in eine Schiissel fiillen und auskiihlen lassen. Das Kirschwasser
unterrithren.

3 Das Ei trennen. Das Eiweif steif schlagen.

4 Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker cremig rithren. Das Ei-
gelb unterrithren.

5 Mehl, Kakao, gemahlene Haselniisse und Backpulver mischen.
Die Mehlmischung und Milch portionsweise unter den Teig riih-
ren. Zuletzt den Eischnee unterheben, sodass eine fluffige, schau-
mige Masse entsteht.

6 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen, einfetten und
die Temperatur eine Stufe zuriickschalten. Nacheinander mit je 2
EL Teig 5 Waffeln hellbraun ausbacken, ca. 2-3 Minuten je Waf-
fel. Auf einem Rost vollstindig auskiihlen lassen.

7 Schlagsahne mit Vanillezucker, Zimt und Sahnesteif steif
schlagen.

8 Auf einer Platte den Springformrand oder Tortenring aufstel-
len, 1 ganze Waffel als Boden hineinlegen. 2 Waffeln in einzelne
Herzen teilen, abwechselnd mit Spitze nach oben oder unten an
den inneren Rand der Form stellen. Die Kirschfillung auf dem
Boden verteilen, mit einer ganzen Waffel bedecken.

9 Von der Sahne 2 EL abnehmen und in einen Spritzbeutel fiil-
len, den Rest der Sahne auf dem zweiten Waffelboden verteilen.
Mit der letzten Waffel abdecken.

10 Die Oberfliiche mit Sahnetupfen, Schokoladenraspeln und
Pistazien garnieren, auf die Sahnetupfen einige Kirschen setzen.
Gut gekiihlt servieren.



ERDBEERTORTE MIT FRISCHKASE

(10 PORTIONEN)

1ol

4 Stk.

ORIy,
Arbeitszeit: mittel
ca. 20 Min.

Koch-

/Backzeit:

ca. 20 Min.

Zutaten

100 g SiBrahmbutter
1 Msp. Salz

50 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

3 Eier (Gr. M)

175 g Mehl (Type 550)
1 TL Backpulver

1 TL Butter oder Ol zum Einfet-
ten

Zutaten Fiillung:

400 g Doppelrahmfrischkise
200 g weiche Butter

200 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft

500 g Erdbeeren

4 EL gehackte Pistazien

Zubehor

Herzwatfeleisen
Sptingformrand (@ 18 cm) odet
Tortenring

Spritzbeutel mit Stern- oder
Lochtille

Nihrwetrte

573,9 kcal

45,3 g Kohlenhydrate
39,6 g Fett

7,9 g Eiweifs

1 Die weiche Butter mit Salz, Zucker und Vanillezu-
cker mit dem Handriithrgerat cremig rithren. Die Eier
einzeln je 1 Minute unterrithren, dann das Mehl mit
Backpulver sieben und kurz unterrithren.

2 Das Waffeleisen gut vorheizen, einfetten und aus
dem Teig 4 Waffeln goldbraun backen. Auf einem
Rost nebeneinander auskiihlen lassen.

3 Fiir die Frischkise-Creme die Butter mit Puderzu-
cker cremig rithren, dann den Frischkise und Zitro-
nensaft gut unterriihren.

4 Die Erdbeeren waschen und trocken tupfen. Einige
schone Erdbeeren (mit Griin) ganz lassen, die ande-
ren Beeren putzen und halbieren oder vierteln.

5 Setzen Sie den Springformrand/Tortenring auf
eine Kuchenplatte. Geben Sie ca. 3 EL Creme in den
Spritzbeutel. Legen Sie eine Waffel als Boden in die
Form, streichen Sie einen Teil Creme darauf und be-
legen diese mit Erdbeeren. Auf die nachste Waffel
wieder Creme und Erdbeeren und so weiter, bis zur
letzten Waftel. Bestreichen Sie die Oberflache mit
Creme und garnieren Sie die Torte mit Cremetupfen,
den ganzen Erdbeeren und gehackten Pistazien. Gut
gekiihlt servieren.
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BLATTERTEIG-WAFFEL-TORTCHEN

1ol

R

6 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 20 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.
Zutaten

1 Pk. frischer Blitterteig
(Kiihlregal)

400 ml Schlagsahne

2 Pk. Sahnesteif

1 Pk. Vanillezucker

200 g Marmelade nach Wahl
(Kirsche, Erdbeere, Apri-
kose)

200 ml Vanillesof3e (Fertig-
produkt oder selbst ge-
macht, siche Rubtik: Beila-
gen und Sof3en)

1 EL Puderzucker

Zubehor

Herzwaffeleisen
Spritzbeutel

Nihrwerte

533,2 kcal

47,8 g Koblenhydrate
35,5 g Fett

5,3 g Eiweifs
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1 Den Blitterteig auf der Arbeitsfliche ausrollen
und in 6 gleich grofie Quadrate schneiden. Von den
Quadraten die 4 Ecken abschneiden und zur Seite le-
gen; es entsteht ein Achteck.

2 Das Waffeleisen vorheizen. Die Achtecke einzeln
auf die Backplatte legen und 3-4 Minuten goldbraun
backen, auf einem Rost auskiihlen lassen.

3 Die kleinen Ecken im Waffeleisen verteilen und
genauso backen.

4 Schlagsahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif
schlagen. Einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille

mit der Sahne fiillen. (Alternativ: Die Sahne in einen
Gefrierbeutel geben und eine kleine Spitze davon ab-
schneiden.)

5 Auf jedes Achteck einen Kranz von Tupfen sprit-
zen, den Innenkreis mit Marmelade oder Vanillesofle
ausfiillen. Mit Sahne dekorativ verzieren. Die kleinen
Waffelecken auf die Fiillung setzen oder legen, alle
Tortchen mit Puderzucker bestduben und gleich ser-
vieren (durch langere Lagerzeit wird der Blétterteig
weich und bleibt nicht knusprig).



WAFFELN AM STIEL (WAFFEL-POPS)

1ol

16 Stk.

O
Arbeitszeit:
ca. 20 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 40 Min.

Zutaten

200 g Butter

175 g feiner Zucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Prise Salz

6 Eier (Gr. M)

350 g Mehl (Type 550)

3 TL Backpulver

350 ml Milch (1,5 %)

2 TL Butter zum Einfetten
200 g Kuvertiire (Vollmilch)
200 g weille Kuvertiire

1 EL bunte Zuckerperlen
1 EL gehackte Pistazien

1 EL Krokant

1 EL Kokosflocken

Zubehor

16 hélzerne Pommesgabeln oder
Eisstiele

Belgisches Waffeleisen (recht-
eckig) oder spezielles Waffeleisen
fir Waffel-Pops

Backpapier

Nihrwerte

410,4 kcal

43,6 g Koblenhydrate
23,2 g Fett

6,5 g Eiweif§

einfach

1 Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker hell cremig
ruhren. Die Eier einzeln unterrithren. Mehl und
Backpulver mischen.

2 Mehlmischung und Milch abwechselnd unter die
Eiercreme rithren, bis ein cremig-dickfliissiger Teig
entsteht, dhnlich wie Pfannkuchenteig.

3 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen, ein-
fetten.

4 Aufjede Backplatte 2 EL Teig geben (oder bei
Waffel-Pop-Eisen die angegebene Menge), sofort je 2
(1) Pommes-Gabel(n) oder Eisstiel(e) auf den Teig le-
gen, sodass ca. 2 cm auf dem Teig liegen und der Rest
seitlich herausragt. Noch eine kleine Menge Teig auf
die Stiele geben und das Eisen schlieffen. Die Waffeln
ca. 2—-3 Minuten knusprig braun backen, auf einem
Rost vollstandig auskiihlen lassen. Rechteckige Waf-
feln in der Mitte zwischen den beiden Stielen mit ei-
nem Messer halbieren.

5 Die Kuvertiiren einzeln im Wasserbad schmelzen.
Die Zutaten zum Dekorieren bereitstellen.

6 Jede Waffel mit dem oberen Rand in eine Sorte
Kuvertiire tauchen, auf Backpapier ablegen. Mit De-
kor-Zutaten nach Wunsch bestreuen und abkiihlen
lassen.

Tipp: Die Waffeln am Stiel eignen sich prima fiir einen Kindergeburtstag oder als Dessert auf einem

Buffet. Stecken Sie die Holzstiele in eine halbierte, umgedrehte Melone oder einfach in einige Glaser.
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DOMINO-WAFFELN (10 PORTIONEN)

1Ol

4 Stk.

G W
Arbeitszeit: mittel
ca. 30 Min.

Koch-

/Backzeit:

ca. 10 Min.

Zutaten

100 g SiBrahmbutter

50 g weiBler Zucker

50 g brauner Zucker

1 Pk. Vanillezucker

2 Eier (Gr. M)

1 Msp. Salz

Abrieb von 2 Bio-Zitrone

2 Tt. Backaroma Rum

200 g Mehl (Type 405 oder 550)
1 TL Backpulver

1 TL Lebkuchengewiirz

1 EL Backkakao

100 ml Milch (1,5 %), evtl. etwas
mehr, falls der Teig zu fest ist

1 TL Butter zum Einfetten

2 Gliser Aprikosenkonfitiire

2 P. Marzipanmasse (oder 2 Mar-
zipandecken fiir Torten, fertig
ausgerollt)

400 g Kuvertiire (Zartbitter, Voll-
milch oder wei3e)

2 EL gehackte Pistazien

Zubehor

Herzwaffeleisen
Herz-Ausstechform grof3 (oder
Schablone)

Backpapier

Nudelholz

Nihrwerte

722,7 kcal

96,1 g Koblenhydrate
31,8 g Fett

10,0 g Edweif§

1 Fiir den Waffelteig Butter mit Zucker und Vanille-
zucker hell cremig rithren. Die Eier mit Salz verquir-

len und nach und nach unterruhren, zum Schluss Zit-
ronenabrieb und Rum-Aroma.

2 Mehl, Backpulver, Kakao und Lebkuchengewtirz
vermischen und im Wechsel mit der Milch unter den
Teig rithren.

3 Heizen Sie das Waffeleisen auf mittlerer Tempera-
tur vor und fetten Sie es leicht ein. Mit je 2 EL Teig 4
Walffeln 2-3 Minuten hellbraun backen, auf einem
Rost vollstiandig auskiihlen lassen.

4 Marzipan zwischen 2 Lagen Backpapier ca. 1 cm
dick ausrollen. Verwenden Sie fertige Marzipande-
cken, bepinseln Sie eine mit 1 TL Wasser und legen
die andere darauf, dann rollen Sie leicht mit dem Nu-
delholz dariiber. Aus dem Marzipan mit einer Herz-
Ausstechform 10 gleich grofie Herzen ausstechen,
entsprechend der Grofle der Waffelherzen (alternativ
mit einer Schablone ausschneiden). Die Kuvertiire bei
sanfter Hitze im Wasserbad schmelzen.

5 Die Aprikosenkonfitiire in einem kleinen Topf
kurz aufkochen, auf niedriger Hitze 2—-3 Minuten et-
was dicker einkocheln lassen und vom Herd nehmen.

6 Die ausgekiihlten Waffeln in die einzelnen Herzen
teilen und auf Backpapier auslegen. Mit der Apriko-
senkonfitiire bestreichen. Auf 10 Herzen die Marzi-
panherzen legen, mit je einem zweiten Waffelherz

bedecken.

7 Die Oberfliche mit Kuvertiire bestreichen, dabei
etwas an den Seiten herunterlaufen lassen. Mit Pista-
zien bestreuen und kalt stellen, bis die Kuvertiire fest
ist.

Tipp: Ja - Waffeln konnen auch Weihnachten gegessen werden! Wenn Sie Dominosteine mogen, werden Sie auch

diese Waffeln lieben. Am besten schmecken sie zu einem Kaffee mit Sahnehaube und etwas Zimt bestreut oder zu

heifler Schokolade.
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FLIEGENDER TEPPICH AUS 1001 NACHT
(BAKLAVA-WAFFELN)

1ol

8 Stk.

&
Arbeitszeit: mittel
ca. 30 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 1 Std.

10 Min.

Zutaten

1 P. fertiger, frischer Blitter-
teig
25 g Stflrahmbutter

Zutaten Fullung:

150 g gemahlene Mandeln
30 g gemahlene Pistazien
(oder fein im Morser zersto-
Ben)

50 g gemahlene Walntisse

1 T Kardamom, gemahlen
'/2 TL Rosenhydrolat (Ro-
senwasser)

50 g Puderzucker

4 EL Dattelsiif3e

Zutaten Frucht-Sirup:

1 EL Zitronensaft

2 EL Orangensaft

100 ml Wasser

150 g weiller Zucker

1 EL Orangenblitenwasser

Zutaten Rosen-Joghurt:
250 g griechischer Joghurt,
Natur (10 % Fett)

1 Becher Schlagsahne

50 g Puderzucker

1 TL Rosenhydrolat (Rosen-

wasser)

1 Fiir die Fillung die gemahlenen Walniisse, Man-
deln, Pistazien und Puderzucker mischen, Kardamom
und Rosenwasser zufiigen und gut unterrithren.

2 Den Blatterteig ausrollen und 10 Minuten Zim-
mertemperatur annehmen lassen. 25 g Butter in ei-
nem Topfchen schmelzen, nur erwarmen, nicht ko-
chen. Den Blétterteig in 8 Quadrate oder 4 Rechtecke
schneiden, je nach Gréf3e der Backplatten Thres Waf-
feleisens. Mit der zerlassenen Butter einpinseln. Auf
die Halfte der Teigplatten den Dattelsirup verteilen,
dabei einen kleinen Rand frei lassen. Die Nussfiillung
auf dem Sirup verteilen. Die restlichen Teigplatten
tiber die Fiillung legen und an den Riandern gut an-
driicken.

3 Das Waffeleisen auf mittlerer Stufe vorheizen, mit
Butter leicht einfetten. Die Waffeln nacheinander ca.
7-10 Minuten knusprig braun backen, auf einem Rost
auskiihlen lassen.

4 Fiir den Sirup 100 ml Wasser aufkochen, Zitronen-
und Orangensaft und Zucker dazugeben und bei
niedriger Hitze 20 Minuten kocheln, bis ein leichter
Sirup entsteht. Abkiihlen lassen.

5 Die kalte Schlagsahne mit Puderzucker steif schla-
gen, dann das Rosenwasser unterrithren. Den Joghurt
vorsichtig unterheben.

6 Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. Fiir die
kandierten Niisse die fliissige Butter mit Zucker,
Zimt und den Niissen mischen und auf Backpapier
dunn ausbreiten. Im Backofen 5-10 Minuten backen,
bis die Niisse leicht braunen, dann sofort herausneh-
men und auskiihlen lassen.

7 Die rechteckigen Waffeln halbieren. Je Portion 1
Waffel mit 1 EL Rosen-Joghurt anrichten, einen klei-
nen Loffel kandierte Niisse dazugeben, mit
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Zutaten kandierte Niisse:  Fruchtsirup betraufeln und mit frischen Friichten

30 g gehackte Walniisse garnieren. Puderzucker leicht dariiber stiuben und
30 g Mandelstifte Rosenbliiten dariiberstreuen.

30 g gehackte Pistazien

1-2 EL Rohrzucker

1 TL Zimt

2 EL flissige StiBrahmbutter

Aullerdem:

100 g frische Friichte n. B.
(Erdbeeren, Blaubeeren,
Granatapfelkerne, Himbee-
ren)

1 EL Puderzucker

Evtl. einige getrocknete Ro-
senbliiten, zerbroselt

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Backpapier

Nihrwerte

726,0 kcal

60,9 g Koblenhydrate
47,3 g Fett

11,7 g Eiweift

Tipp: Wenn Sie einmal etwas ganz Besonderes fiir sich oder Thre Géste zubereiten wollen, versu-
chen Sie sich unbedingt an diesem Rezept! Die Zutatenliste ist zwar umfangreich, dafiir ist die Zu-
bereitung denkbar einfach. Das Ergebnis schmeckt wie das bekannte siifie Dessert-Gebéck, das man
in fast allen orientalischen Léndern liebt. Bereiten Sie alles Schritt fiir Schritt zu und genief3en Sie

dieses Bild von orientalischen Waffeln zu einer Tasse Schwarztee oder Kaffee.

Rosenhydrolat/Rosenwasser und Orangenbliitenwasser erhalten Sie genauso wie Dattelsirup ent-

weder im Onlinehandel oder in Orientladen.
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KUCHLEIN IM WAFFELBECHER

T]’@H (L @ 1 Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vor-

24 Stk.  Arbeitszeit:  einfach  Deizen. Backpapier auf einem Backblech auslegen

ca. 25 Min. und die Waffelbecher daraufstellen.
Koch-
/Backzeit: 2 Fiir den Riihrteig Butter, Zucker, Vanillezucker
ca. 15 Min. und Salz cremig rithren. Die Eier einzeln auf hochster
Stufe unterrithren. Mehl mit Backpulver mischen und

Zutaten sieben, kurz unterrithren.
100 g StiBrahmbucter 3 Den geschmeidigen Teig in den Spritzbeutel oder
1 Pk. Vanillezucker . . . ] ) .
1 Prise Salz Gefrierbeutel (eine kleine Spitze abschneiden) fiillen.
100 g Zucker Die Waffelbecher zu etwa 2/3 mit Riihrteig fiillen.
2 Eier (Gr. M) Das Backblech auf der mittleren Schiene einschieben
125 g Mehl (Type 405 oder 550) und die Kiichlein ca. 15 Minuten goldbraun backen.
1> TL Backpulver Abkiihlen lassen.
24 kleine Waffelbecher mit Scho-
koglasur 4 Kuvertiire bei niedriger Temperatur im Wasserbad

200 g Kuvertiire (Zartbitter, Voll-  schmelzen und die Kiichlein mit der Kuppel in die

anilleln @l el fliissige Schokolade tauchen.
Auflerdem:

n. B. Zuckeraugen, kleine Butter- 5 1y gichlein mit Dekor nach Threm Geschmack
kekse, bunte Zuckerstreusel, Zu- .
garnieren.

ckerbliiten, Schokoherzen
Zubehor

Sie benétigen: Backpapier, Spritz-
beutel mit Lochtille (oder Ge-
frierbeutel)

Nihrwerte (ohne Deko)

133,5 kcal

13,9 g Koblenhydrate
7,6 g Fett

1,4 g Eiweiff

Tipp: Garnieren Sie diese Waffelbecher-Kiichlein fiir einen Kindergeburtstag als kleine Kriimelmonster mit
bunten Zuckerstreuseln, Zuckeraugen und Zungen aus kleinen Butterkeksen. Fiir die Kaffeetafel oder ein
Buffet auch elegant mit Zuckerbliiten, Schokoherzen oder Pralinenstiickchen. Sie sind auf jeden Fall ein Hin-

gucker!
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KOALA-DRIVERS

ﬁ@ﬂ ( L, @ 1 Puderzucker und Zitronensaft zu einem dickfliissi-

40 Stk.  Arbeitszeit:  ecinfach  8en Zuckerguss riihren.

ca. 15 Min.
Trocken- 2 40 Waffeln auf einem Blech einzeln auslegen. 20
Zzeit: weitere Waffeln quer halbieren. Die Halften auf den
ca. 15 Min. ganzen Waffeln mit etwas Zuckerguss festkleben.
Zutaten 3 Koala-Kekse vor den Hilften mit einem Tropfen

_ Zuckerguss auf den langen Waffeln festkleben. Vor
6 P. Neapolitaner-Waffeln, die Koalas je eine kleine Schokolinse festkleben

Schoko oder Haselnuss (Lenkrad).

(Fertigprodukt, a 75 )

2 P. Koala-Kekse 4 An jede Waffel seitlich 4 groie Schokolinsen an-
1 P. bunte Schokolinsen kleben (Rader), alles gut trocknen lassen.

(z. B. Smarties), grof3

1 P. bunte Schokolinsen,
klein

1 EL Puderzucker

Einige Tropfen Zitronensaft

Nihrwerte

21,5 kcal

2,9 g Koblenhydrate
1,2 g Fett

0,2 g Eiweif¢f
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GRUNE WAFFELTORTE MIT LACHS UND
FRISCHKASE (10 PORTIONEN)

1ol

R

5 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 20 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.
Zutaten
50 g glatte Petersilie
150 g Erbsen (frisch oder
TK)

1 EL Zitronensaft

50 ml Milch (1,5 %)

150 g Schmand (oder Sauer-
rahm)

200 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

2 Eier (Gr. L)

50 ml neutrales Pflanzendl
50 ml Mineralwasser mit
Kohlensiure

1 TL Kriutersalz oder Salz
1 TL Ol zum Einfetten

Zutaten Frischkise-
Lachs-Fiillung:

400 g Frischkase, Natur

2 EL Meerrettich (Glas)

1 Bio-Zitrone

380 g Riucherlachs in Schei-
ben

'/2 TL Pfeffer oder Lemon
Pepper (Pfeffer mit Limo-
nenaroma)

1 TL Salz

1 In einem Topf ca. 11 Wasser zum Kochen bringen, Zit-
ronensaft hineingeben und die Erbsen darin ca. 1-2 Minu-
ten blanchieren. Auf einem Sieb abgieflen und sofort mit
kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen.

2 Die Petersilie waschen, trocken tupfen und von den
groben Stiangeln befreien, sehr fein schneiden.

3 Erbsen, Milch, Sauerrahm und Petersilie im Mixer oder
einem hohen Gefaf§ mit dem Stabmixer fein pirieren, bis
keine Krauterstiicke mehr zu sehen sind und die Masse
gleichméBig griin ist.

4 Mehl und Backpulver mischen. Zusammen mit den Ei-
ern, Ol, der Erbsenmischung und dem Mineralwasser zu
einem gleichméfligen Teig rithren, mit Kriutersalz ab-
schmecken.

5 Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen, leicht
einfetten. 2-3 EL Teig je Waffel auf der Backplatte vertei-
len und 3-4 Minuten goldbraun ausbacken. Auf einem Ku-
chenrost auskiihlen lassen.

6 Schale von Y Zitrone fein abreiben, die Frucht halbie-
ren. Eine Hélfte auspressen, die andere in sehr diinne
Scheiben schneiden.

7 Frischkise mit Zitronensaft, -schale, Meerrettich, Pfef-
fer/Lemon Pepper und Salz glatt rithren.

8 Auf eine Platte eine Waffel legen, mit Frischkasemasse
bestreichen und mit etwas Réucherlachs belegen, mit der
nachsten Waffel bedecken und so abwechselnd alles aufei-
nanderschichten. Die letzte Waffel in einzelne Herzen tei-
len, auf dem Lachs verteilen und die Oberfliche mit dem
Rest der Frischkisecreme bestreichen. Den restlichen
Lachs aufgerollt dekorativ in der Mitte anrichten, die
Torte mit rosa Pfefferbeeren, Pfeffer und Lachskaviar be-
streuen. Mit diinnen Zitronenscheiben und Dillblattchen
garnieren.

9 Gut gekiihlt servieren.

YUMMY KITCHEN | 129



Aullerdem:

Einige Zweige frischer Dill
rosa Pfeffer, ganz
schwarzer Pfeffer, geschro-
tet

2 EL Lachskaviar

Zubehor

Herzwaffeleisen
Standmixer oder Purierstab

Nihrwerte

355,2 kcal

20,3 g Koblenhydrate
22,6 g Fett

16,7 g Edweiff
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eon)
S

Glutenfrei, laktosefrei,

Low Carb und vegan

enn Sie aus unterschiedlichen Griinden auf Gluten, Laktose, Kohlehydrate oder tieri-
sche Lebensmittel verzichten miissen oder mochten, heifSt das nicht, dass Sie weniger
genieflen konnen. Die Vielzahl der heute erhiltlichen Produkte macht es leicht, auch

in speziellen Ernahrungsformen gleichwertige Leckereien herzustellen.

Waffeln aus diesem Rezeptteil schmecken iibrigens auch Menschen ohne Einschrankungen! Variie-

ren Sie die Zutaten nach IThrem Geschmack und passen Sie die Rezepte an Thre Vorlieben an.
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KAKAOWAFFELN MIT VANILLESORE (VEGAN)

1ol

4 Stk.

O
Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.

Koch-

/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten (Vanillesof3e)

400 ml Mandeldrink, Natur
Y2 TL Vanille, gemahlen

4 TL Speisestirke

3 TL kaltes Wasser

1 Prise Kurkuma

2 EL Agavendicksaft

Zutaten (Waffeln)

1 EL Pflanzenmargarine

1 reife Banane

90 ml Soja- oder Mandeldrink,
Natur

90 g Dinkelmehl (Type 630)

1 EL Kakaopulver

1 EL Zimtzucker

1 TL Backpulver

20 ml Mineralwasser mit Koh-
lensdure

1 TL Margarine zum Einfetten

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwetrte

204,6 kcal

34,9 g Koblenhydrate
4,9 g Fett

3,9 g Eiweif§
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1 Fiir die So8e Mandeldrink mit der Vanille aufko-
chen. Starke mit 3 TL Wasser anrithren, mit dem
Schneebesen in die kochende Mandelmilch rithren
und 2-3 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen,
Kurkuma gut unterrithren und mit dem Agaven-
dicksaft nach Geschmack siifien. Auskiihlen lassen
und dabei ab und zu umriihren.

2 Die Margarine fiir den Teig in einem Topf schmel-
zen und leicht abkiihlen lassen. Die Banane schalen
und mit einer Gabel fein zermusen.

3 Margarine und Banane in einer Schiissel mit dem
Soja- oder Mandeldrink und dem Zimtzucker schau-
mig rithren, am besten mit dem Schneebesen des
Rithrgerits.

4 Mehl, Backpulver und Kakao mischen, zum Bana-
nengemisch geben und damit verrithren. Evtl. Mine-
ralwasser zugeben, bis der Teig cremig und dickfliis-
sig ist.

5 Im gut vorgeheizten und leicht ausgefetteten Waf-
feleisen nacheinander 4-5 Waffeln ausbacken, auf ei-
nem Gitter leicht abkiihlen lassen.

6 Noch warm mit der Vanillesofle und evtl. Beeren
der Saison servieren.



APFEL-DINKEL-WAFFELN (VEGAN)

T]’@H (L @ 1 Das Mark aus der Vanilleschote auskratzen.

4 Stk. Arbeitszeit: einfach

ca. 10 Min. 2 Die Dinkelmehle mit dem Backpulver, Vanille-
Koch- mark und Ahornsirup mischen, dabei langsam den
/Backzeit: Haferdrink und das Ol dazu gielen und alles zu ei-
ca. 20 Min. nem glatten Teig rithren.
Zutaten 3 Den Apfel schalen, vierteln und das Kerngehause
entfernen, grob raspeln. Die Banane schilen und mit
1 Vanilleschote einer Gabel fein zermusen. Beides unter den Teig

170 g Dinkelvollkornmehl rithren.
(Type 1050)

80 g feines Dinkelmehl 4 Das Waffeleisen mit etwas Ol einpinseln und gut
(Type 630) aufheizen. Bei mittlerer Hitze 4 Waffeln aus dem

1/ EL Backpulver Teig backen; nicht zu frith herausnehmen, sonst sind
2 EL Ahornsirup sie zu weich.

300 ml Haferdrink, Natur

N 5 Mit etwas Puderzucker bestauben.
2 EL Pflanzendl

1 groBer Apfel
1 reife Banane
1 TL Puderzucker

2 TL Ol zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

377,2 kcal

66,6 g Koblenhydrate
8,2 g Fett

8,0 g Eawerf§
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ZIMTWAFFELN MIT PUNSCHKIRSCHEN
(GLUTENFREI, LAKTOSEFREI)

1ol

IR

8 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.
Ruhezeit:
15 Min
Koch-
/Backzeit:
ca. 25 Min.
Zutaten
50 g laktosefreie Butter
100 g feiner Zucker
3 Eier (Gr. M)

250 ml Milch, laktoseftrei

275 g Mehlmischung, gluten-
frei, fir Kleingeback

1 Pk. Weinstein-Backpulver

1 TL Zimt

1 Prise Salz

2 TL Ol zum Einfetten
Zutaten Punschkirschen:

1 Glas Schattenmorellen

250 ml Glithwein (oder Kirsch-
saft)

1 TL Vanilleextrakt

1 Zimtstange

2 Sternanis

1 Bio-Orange

2-3 EL Zucker

1 EL Speisestirke, gehduft

25 g Vollmilchschokolade, glu-
ten- und laktosefrei

100 ml Schlagsahne, laktosefrei
Zubehor

Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

413,1 kcal

61,8 g Koblenbydrate
13,8 g Fetr

5,2 g Eiweif§
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1 Bereiten Sie zuerst die Punschkirschen zu: Die Kir-
schen abtropfen lassen und den Saft auffangen, evtl.
stattdessen Glithwein verwenden.

2 Die abgetropften Kirschen mit dem Glithwein
(Kirschsaft) in eine Kasserolle geben, 2 EL der Fliis-
sigkeit zuriickbehalten. Von der Bio-Orange 2 Strei-
fen der Schale diinn abschialen, zusammen mit den
Gewtirzen zu den Kirschen geben und das Ganze bei
mittlerer Hitze langsam aufkochen. Die Speisestéarke
mit der tibrig behaltenen Fliissigkeit glatt rithren, zu
den Kirschen giefien und unter Rithren alles einmal
aufkochen. In eine Schiissel umfiillen und abkiihlen
lassen, dabei mehrmals umriihren.

3 Die Butter mit Zucker cremig riihren, die Eier ein-
zeln gut unterrithren. Milch dazugeben, das mit
Backpulver gesiebte Mehl, Salz und Zimt zum
Schluss kurz unterriihren, bis alles gut verbunden ist
und der Teig gleichmaflig und glatt ist. Den Teig 15
Minuten ruhen lassen.

4 Das Waffeleisen gut vorheizen (héchste Stufe),
beide Backplatten etwas einfetten.

5 Gewiirze aus den Kirschen entfernen.

6 Je 1 EL Teig in die Mitte des Waffeleisens setzen
und ca. 2-3 Minuten goldbraun ausbacken.

7 So alle Waffeln nacheinander backen, dazwischen
das Eisen immer wieder einfetten. Die kleinen Waf-
feln auf einem Rost kurz abkiihlen lassen, noch warm
mit den Punschkirschen und einem Klecks halb steif
geschlagener Schlagsahne (laktosefrei) servieren. Mit
einigen Schokoladenraspeln bestreuen.

Tipp: Laktosefreie und glutenfreie Zutaten bekommen Sie
heute in jedem gut sortierten Supermarkt. Dieses Rezept ge-

lingt mit glutenfreiem Mehl hervorragend!




SURE DINKELWAFFELN (VEGAN)

T]’@H (L @ 1 Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in einer Riihr-

4 Stk. Arbeitszeit: einfach

ca. 10 Min.
Ruhezeit:
20 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 15 Min.

Zutaten

200 g feines Dinkelmehl
(Type 630)

1 EL Backpulver

1 Prise Salz

50 g Zucker

200 ml pflanzliche Milch
(z. B. Haferdrink)

50 ml Mineralwasser mit
Kohlensaure

2 TL Ol zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

252,5 kcal

50,7 g Kohlenhydrate
2,7 g Fett

5,3 g Eiweifs

schiissel mischen.

2 Die Pflanzenmilch und das Mineralwasser dazu
gieflen und alles kurz, aber griindlich zu einem
gleichméafligen Teig verriithren. Den Teig 20 Minuten
ruhen lassen.

3 Das Waffeleisen mit etwas Ol einpinseln und gut
aufheizen. Bei mittlerer Hitze 4 Waffeln goldbraun
backen.

4 Puderzucker n. B. dariiber stiuben und mit Obst,
Eis oder Sofle Threr Wahl genieflen.
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EINFACHE WAFFELN (PALEO-ERNAHRUNG
GEEIGNET, BEI DIABETES TYP I1)

1ol

6 Stk.

&
Arbeitszeit:
ca. 5 Min.
Koch-
/Backzeit:

ca. 25 Min.

Zutaten

3 EL Kokosol

170 g Erdmandelmehl

00 g Pfeilwurzelmehl

'/2 griine Kochbanane, fein
zerdriickt oder geraspelt

1 TL Salz

1 TL Weinstein-Backpulver
2TL Zimt

2 EL Ahornsirup

2 EL Vanilleextrakt (oder
ausgekratztes Mark von 2
Vanilleschoten)

ca. 240 ml Wasser

1 EL Kokosol zum Einfet-

ten

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Standmixer/Handrihrgerit

Nihrwerte

192,3 kcal

34,4 g Koblenhydrate
3,5 g Fert

4,8 g Eiweifs

2,5 BE
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einfach

1 Alle Zutaten bis auf das Wasser in einer Schiissel
gut vermischen, langsam das Wasser unter standi-
gem Rithren (Handrithrgerat oder Standmixer) zufii-
gen. Nur so viel Wasser verwenden, dass ein sami-
ger, dickfliissiger Teig entsteht.

2 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
mit Kokos6l einpinseln, die Temperatur etwas zu-
ruckdrehen.

3 Pro Waffel 4-5 EL des Teiges im Waffeleisen ver-
teilen und ca. 4 Minuten goldbraun ausbacken. Auf

einem Rost im auf 50 °C erwarmten Backofen warm
halten, bis alle Waffeln gebacken sind.



KURBISWAFFELN (PALEO-ERNAHRUNG
GEEIGNET, BEI DIABETES TYP Il)

1ol

4 Stk

ORI,
Arbeitszeit: einfach
ca. 15 Min.

Koch-

/Backzeit:

ca. 20 Min.

Zutaten

2 EL Kokosol

30 g Erdmandelmehl

85 g Pfeilwurzelmehl

2 leicht gehdufte EL Kokos-
mehl

1 EL Gelatinepulver

2 TL Salz

2 TL Weinstein-Backpulver

1 EL Kirbiskuchengewtirz
(siehe Tipp)

600 g Kiirbispiiree, fertig
gekocht und abgekihlt (siehe
Tipp)

60 ml Kokosmilch, cremig, un-
gesifB3t

1 EL Ahornsirup

1 EL Vanilleextrakt (oder aus-
gekratztes Mark von 1 Vanille-
schote)

ca. 100 ml Wasser

Zubehor
Herzwaffeleisen

Nihrwerte

373,1 kcal

55,0 g Koblenhydrate
10,8 g Fert

10,1 g Eiweif¢

1 Das Kokosél bei sanfter Hitze schmelzen. 1 knap-
pen EL zum Einfetten abnehmen.

2 Die trockenen Zutaten gut miteinander vermen-
gen, dann den Rest des geschmolzenen Kokoséls und
die iibrigen Zutaten dazugeben und gut miteinander
verriuhren. So viel Wasser verwenden, dass ein sami-
ger Teig entsteht.

3 Das Waffeleisen auf héchster Stufe vorheizen und
mit Kokosél einpinseln.

4 Pro Waffel 3 EL des Teiges im Waffeleisen vertei-
len und ca. 4 Minuten goldbraun ausbacken.

Tipp: Fur das Kiirbiskuchengewiirz mischen Sie ein-
fach 4 Teile Zimt, 1 Teil Muskatnuss, 1 Teil Gewtlirz-
nelken, 1 Teil Ingwer und 1 Teil Piment; alles gemah-
len. Also fiir ein 120 g Vorratsglas: 60 g Zimt, 15 g
Muskat, 15 g Gewiirznelken, 15 g Ingwer und 15 g
Piment. Alternativ konnen Sie auch fertiges Lebku-

chengewiirz verwenden.

Kiirbispiiree lasst sich gut auf Vorrat einfrieren.
Schneiden Sie einen kleinen Hokkaidokiirbis oder
Kiirbis Threr Wahl in Wirfel und kochen ihn mit
Wasser bedeckt in ca. 20-30 Minuten weich, gieflen
Sie das Wasser ab und piirieren Sie den Kiirbis. Nach
dem Abkiihlen in kleinen Portionen einfrieren, nach

Bedarf auftauen und weiterverwenden.
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SURE WAFFELN (LOW CARB)

o &

4 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 15 Min.

Zutaten

50 g Mandelmehl

50 g Walniisse, gemahlen
2 EL Flohsamenschalen
1 Msp. Vanille, gemahlen
Yo TL Zimt

2 EL Xylit

4 Eier (Gr. M)

250 ml Kokosmilch
etwas Wasser n. Bed.

2 TL Kokosol zum Einfet-

ten

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

381,6 kcal

7,6 g Koblenhydrate
30,2 g Fett

13,5 g Eiweif
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1 In einer Schiissel alle trockenen Zutaten miteinan-
der vermischen.

2 Eier und Kokosmilch dazugeben und alles griind-
lich zu einem homogenen Teig verriihren, bei Bedarf
noch etwas Wasser zugeben.

3 Das Waffeleisen mit etwas Kokosol einpinseln und
gut aufheizen. Bei mittlerer Hitze 4 Waffeln je 3-4
Minuten goldbraun und knusprig backen; nicht zu
frith herausnehmen, sonst sind sie zu weich.

4 Auf einem Rost etwas abkiihlen lassen.



HACKFLEISCH-WAFFELN (LOW CARB)

o &

1 Zwiebel pellen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin glasig anbraten,

5 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 40 Min.

Zutaten

1 mittlere Zwiebel

1 EL Ol

1 Knoblauchzehe

400 g gemischtes Hack-
fleisch

1 EL Tomatenmark

"2 TL Paprikapulver, edel-
suf3

1 TL Oregano, getrocknet
2 Eier (Gr. M)

2 EL Parmesan, gerieben
1-2 EL Semmelbrosel

2 TL Ol zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

239,6 kcal

3,8 g Koblenhydrate
17,7 g Fett

15,9 g Edweiff

den Knoblauch durch die Knoblauchpresse dazu drii-
cken und kurz Farbe nehmen lassen.

2 Das Hackfleisch in die Pfanne geben und kriimelig
braten. Das Tomatenmark und die Gewiirze zufiigen.
Unter Rithren so lange braten, bis die Flissigkeit ver-
dunstet ist.

3 Die Eier, den Parmesan und so viel Semmelbrosel
unterriihren, dass die Masse abbindet und geschmei-
dig wird.

4 Das Waffeleisen auf hochster Stufe erhitzen, mit
Ol einpinseln. 2-3 EL der Teigmasse pro Waffel ins
Eisen geben und 5 Minuten backen.

Tipp: Frikadellen oder Bouletten einmal anders — servieren Sie die knusprig-saftigen Hack-

fleischwaffeln mit gediinstetem Gemiise, Feldsalat und einem Joghurt-Dip.
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BELGISCHE WAFFELN OHNE MEHL

(GLUTENFREI)

o ¢ W

6 Stk. Arbeitszeit: einfach
ca. 10 Min.
Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

200 g Sulirahmbutter

1 EL Vanillezucker

150 g Zucker

3 Eier (Gr. M)

150 g Mandelmehl

1 TL Weinstein-Backpulver
120 ml Milch (oder pflanzli-
che Milch, z. B. Haferdrink,
Natur)

2 TL Butter zum Einfetten
1 EL Puderzucker

Zubehor

Herzwaffeleisen

Nihrwerte

513,5 kcal

33,2 g Koblenhydrate
34,6 g Fett

14,6 g Edweiff
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1 Butter und Zucker mit Vanillezucker sehr cremig
rihren. Die Eier einzeln griindlich unterriihren.

2 Mandelmehl und Backpulver mischen, auf die Ei-
ermasse streuen und mit der Milch ziigig zu einem
samigen Teig verarbeiten.

3 Das Waffeleisen mit etwas Butter einpinseln und
gut aufheizen. Bei mittlerer Hitze 6 Waffeln je 2-3
Minuten goldbraun backen. Mit Puderzucker be-
staubt servieren, nach Belieben frisches Obst, Sahne,
Eis oder andere Toppings dazu reichen.



WAFFEL-SANDWICH MIT PESTO, KASE UND
TOMATEN (VEGAN)

1Ol

4 Stk.

O
Arbeitszeit:
ca. 10 Min.

Ruhezeit:
20 Min.

Koch-
/Backzeit:
ca. 20 Min.

Zutaten

200 g Dinkelmehl (Type 630)
1 EL Backpulver

2 EL Ahornsirup

1 TL Salz

200 ml pflanzliche Milch (z. B.
Haferdrink, ungestf3t)

50 ml Mineralwasser mit
Kohlensaure

1 TL Ol zum Einfetten

Zutaten Pesto:

200 g Feldsalat

100 g Cashewkerne, ungesalzen
Saft von V2 Zitrone

40 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Aullerdem:

2 Scheiben veganer Kise Threr
Wahl

4 getrocknete Tomaten in Ol

1 EL Haselnusskerne, gehobelt

Zubehor

Belgisches Waffeleisen
Purierstab oder
Multizerkleinerer

Nihrwerte

1.091,5 kcal

114,3 g Koblenhydrate
58,9 g Fert

22,1 g Eiweif§

einfach

1 Fiir das Pesto den Feldsalat abbrausen und siu-
bern, mit Kiichenpapier trocken tupfen.

2 Mit den Cashewkernen, dem Saft der halben Zit-
rone und dem Olivenol im Multizerkleinerer oder in
einem hohen Gefafy mit dem Purierstab zu einem cre-
migen Pesto verarbeiten. Mit Pfeffer und Salz wiir-
zen.

3 Fiir die Waffeln Mehl, Salz und Backpulver vermi-
schen.

4 Wasser und Pflanzenmilch dazu gieBen und alles
zu einem sdmigen Teig rithren. Den Teig 20 Minuten
ruhen lassen.

5 Das Waffeleisen mit etwas Ol einpinseln und gut
aufheizen. Bei mittlerer Hitze 4 Waffeln goldbraun

und knusprig backen; nicht zu frith herausnehmen,
sonst sind sie zu weich.

6 Jede Waffel mit dem Pesto bestreichen. Auf die
Hilfte der Waffeln je 1 Scheibe Kése legen, mit den
getrockneten Tomaten belegen und zum Schluss Ha-
selnussblattchen dariiberstreuen, mit einer zweiten
Waffel belegen und servieren.

Tipp: Bei Mehl aus Dinkel, Reis und auch anderen gluten-
freien Mehlen benétigt der Teig eine kurze Ruhezeit, da-

mit die Starke im Mehl quellen kann.

Pesto aus Feldsalat — wenn Sie das noch nicht kannten,
probieren Sie es unbedingt aus! Es schmeckt nicht so stark
wie z. B. Basilikum oder Rucola, hat aber ein feines fri-
sches Aroma. Variieren Sie das Rezept aber ruhig mit
Krautern Threr Wahl, z. B. Petersilie, Basilikum oder eine

Mischung aus Kresse, Spinat und Rucola.
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ZUCCHINI-WAFFELN (GLUTENFREI, OHNE MEHL)

T]’@H (L @ 1 Die Zucchini waschen, trocknen und mittelfein

4 Stk. Arbeitszeit: einfach

ca. 10 Min.
Koch-

/Backzeit:

ca. 20 Min.

Zutaten

1 Zucchini a 250 g

2 Eier (Gr. M)

2 BEL griechischen Joghurt
50 g Buchweizenflocken
20 g Haferkleie

1 TL Salz

/2 TL Pfetfer

30 g Kise, gerieben (mild
oder kriftig)

1 TL Ol zum Einfetten

Zubehor
Belgisches Waffeleisen

Nihrwerte

149,4 kcal

15,3 g Koblenhydrate
6,3 g Fett

7,0 g Edweif
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reiben. Etwas ruhen lassen, bis sich Wasser absetzt,
dann auf ein Sieb geben und die Fliissigkeit gut aus-
driicken.

2 Die restlichen Zutaten unter die Zucchiniraspeln
rithren, kraftig abschmecken.

3 Das Waffeleisen mit etwas Ol einpinseln und gut
aufheizen. Bei mittlerer Hitze 4 Waffeln ca. 4-5 Mi-
nuten goldbraun backen. Auf einem Rost abkiihlen
lassen, zu Salat oder gediinstetem Gemiise servieren.



Lexikon der wichtigsten
Begriffe und Abkurzungen

m vorliegenden Rezeptbuch stoflen Sie vielleicht auf Begriffe, die Thnen unbekannt sind. Hier
eine kleine Aufzéhlung der wichtigsten:

A

Abschrecken: Gekochtes unter kaltem Wasser oder in Eiswasser schnell abkiithlen, um den Gar-

prozess zu stoppen.

Acaipulver: Ein Pulver aus der getrockneten Acai-Beere, einer siidamerikanischen Frucht, die als

modernes Superfood gilt.

Ahornsirup: Eingekochter Saft aus Ahorn, Sifflungsmittel

Amaretto: Mandellikor

Amarettini: Kleine runde Mandelkekse

Anschwitzen: Das kurze und langsame Anbraten in Fett, ohne dass die Zutat braun wird.

Aufkochen: So lange erhitzen, bis die Masse blubbert und Blasen wirft.

B

Bacon: Gerducherter Bauchspeck in Scheiben

Backkakao: Ungesiifites Kakaopulver, zum Backen und Bestduben

Backplatte: Innenplatte des Waffeleisens, auf der die Teigmasse verteilt wird
Baklava: Orientalisches Blatterteig-Geback, gefiillt mit Niissen und mit Sirup getrankt
Bubblewaffel: Blaschenférmige Eierwaffel, siche Waffeleisen

Buchweizen: Eine Hilsenfrucht, die als Alternative zu Weizenmehl benutzt wird, erhaltlich als

ganze Korner, Griitze und Mehl.
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Butterschmalz: Bratfett aus Butter, lasst sich hoher erhitzen als Butter.

Blanchieren: In kochendem Wasser wird Gemiise nur ganz kurz, ca. 1 Minute, gegart und dann
sofort abgeschiittet und kalt abgespiilt oder in Eiswasser gegeben. Das erhalt Farbe und Inhalts-
stoffe.

Belgische Waffel: Dicke Waffel mit tiefen Waben, siche Waffeleisen
Brauner Zucker: Gemahlener Kandiszucker, im Gegensatz zu Rohrzucker

Brunost: Norwegischer, leicht siiler Molkenkise, auch Braunkése

C

Croissant: Hornchen aus Blatterteig

D
Dekorzucker: Bunte Zuckerstreusel oder kleine Ornamente zum Garnieren

Dip: Sof3e aus verschiedenen Zutaten, in die man etwas ,einstippt®, also eintaucht.

E

Einfetten: Mit einer geringen Menge Fett die Unterlage bepinseln oder einstreichen. Beim Waffel-

eisen stets beide Backplatten fetten.
Eiserkuchen: Flache knusprige Waffeln, siehe Waffeleisen
EL: Essloffel

Erdmandelmehl: Alternative zu normalem Mehl, fiir Diabetiker geeignet

F
Feta: Sauerlicher halbfester Kase aus Kuh- oder Schafsmilch

Flohsamen, -schalen: Schalen der Samenkapseln einer Wegerich-Art, mit hoher Quell- und Bin-
defdhigkeit.

Formwaffeln: Waffeln, die nach dem Backen gerollt oder in eine andere Form gebracht werden,
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oft gefiillt (Eiswaffel, Hippen, Waffelschalen, Waffelréllchen).

G

Gairzeit, gehen lassen: Zeit, die ein Hefeteig braucht, um die Hefe im Teig aufgehen zu lassen und

Blaschen zu bilden.

Gluten, glutenfrei: Gluten ist das Eiweif3 des Getreidekorns, das den Zusammenbhalt eines Teiges
ermoglicht. Fiir Menschen mit Glutenunvertriglichkeiten sind Mehlmischungen aus anderen glu-

tenfreien Getreide- und Hiilsenfruchtsorten erhaltlich.
Gr.: Grofle
Gratinieren: Kurz bei hoher Hitze iiberbacken

Grumbeere: Bezeichnung fiir Kartoffeln (Pfalzer Dialekt)

H

Hefe: Treibmittel fiir Hefeteige: Die Organismen der Hefe bilden beim Stoffwechsel von Zucker
Kohlensiure, die als Blaschen den Teig auflockern. Hefe ist frisch in Wiirfelform und als Trocken-
hefe erhaltlich.

Hefeteig: Teig, der mithilfe von Hefe gelockert wird. Braucht Ruhezeit, um den Stoffwechsel der

Hefeorganismen zu aktivieren. In dieser Ruhezeit vergrofiert der Teig sein Volumen deutlich.

Hagelzucker: Grober, hagelkorndhnlicher Zucker, zum Bestreuen oder fiir knusprige Anteile im

Teig
Haferkleie: Schalen des Hafers, mineralstoffreiches Nebenprodukt beim Mahlen von Hafer

Hippen: Knusprige Waffeln aus fliissigem Teig, der nach dem Backen fest und knusprig wird.

K

Kandis: Zucker in groflen Kristallen. Formen sind brauner Krustenkandis, weifler Kandis und Tee-

zucker weif3 oder braun.
Karamellisieren: Erhitzen von Zucker, bis er fliissig wird und leicht braunt.

Kochbanane: Griine Bananenart, weniger bis kaum sl und starkereich
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Krokant: Gehackte Niisse oder Mandeln, mit Zucker zu Karamell gekocht und zerbroselt
Kuvertiire: Schokolade, die sich besonders gut zum Glasieren und Uberziehen eignet.
Kokosmehl: Fein gemahlenes Mehl aus dem Fruchtfleisch von Kokosniissen

Kokosmilch: Cremig-fliissiger Sahneersatz, mit feinem Kokosgeschmack, aus frischen Kokosniis-

sen hergestellt. Ungesiifit oder gesiuf3t erhiltlich.

L

Laktose, laktosefrei: Milchzucker, fiir viele Menschen unvertraglich. Bei laktosefreien Lebensmit-
teln wird entweder auf die Zugabe von laktosehaltigen Zutaten (Milch, Sahne) verzichtet oder dem
Lebensmittel bereits bei der Herstellung entzogen. Viele Lebensmittel sind von Natur aus laktose-

frei.
Lemon Curd: Aufstrich aus Zitronensaft, Butter, Zucker und Eiern

Low Carb: Erndhrungsform, die so weit wie moglich auf Kohlenhydrate verzichtet.

M

Mandelmehl: Sehr fein gemahlene Mandeln, Mehlersatz. Mandeln haben keine eigene Bindefahig-
keit, deshalb wird in Teigen ohne normales Mehl meist ein anderes Bindemittel zugesetzt (Flohsa-

menschalen, Stirke).
Msp.: Messerspitze, kleine Menge (was auf die Spitze eines Kiichenmessers passt)
Mozzarella: Weicher, milder Kise zum Uberbacken oder Frischverzehr

Mehl, Mehltypen: Wenn nichts anderes angegeben ist, wird Weizenmehl gemeint. Die Typenzahl
bezeichnet, wie stark das Mehl ausgemahlen bzw. ausgesiebt ist. Je hoher die Typenzahl, desto mehr

Vollkornanteile sind noch im Mehl vorhanden.

N
Nahrwerte: Bezeichnen tiblicherweise die Inhaltsstoffe eines Gerichts nach Kalorien, Eiweif3, Fett
und Kohlenhydraten.

Natron: Backtriebmittel, auch Backsoda, Backnatron, Bestandteil von Backpulver. Auch allein als
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Backpulver zu verwenden.
n. B.: nach Belieben, nach Threm Geschmack

n. Bed.: nach Bedarf, wenn notig

o
Omelett: Luftige Eierspeise aus gestocktem Ei

Orangeat: Kandierte Orangenschalen

P

Pfeilwurzelmehl: Bindemittel aus einer tropischen Wurzel, geeignet wie Speisestérke oder als Ei-

ersatz

Pflanzenmilch: Als Alternative zu Milch, aus Soja, Reis, Mandeln oder Hafer gewonnen
Pk.: Packchen

P.: Packung

Pesto: Piirierte Sofle aus Krautern, Kise, Niissen und Ol

Prise: Kleine Menge, die man zwischen 2 Fingerspitzen halten kann.

Q

Quellen lassen: Trockene Zutaten Wasser aufnehmen lassen

R
Ricotta: Italienischer Molkenfrischkase
Rohrzucker: Aus dem Saft des Zuckerrohrs eingekochter und gemahlener Zucker

Rosenwasser: Duftender Riickstand aus der Destillation von Rosendl: Wird zum Aromatisieren
von Marzipan und orientalischen Siifispeisen verwendet. Erhaltlich im Onlinehandel oder in Ori-

entladen.
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Riihrteig: Teigmasse aus Fett, Eiern, Zucker und Mehl mit Backpulver oder Natron als Triebmittel

Ruhezeit: Zeit, die ein Teig oder Gericht zum Durchziehen braucht, um die Aromen gleichmaflig

zu verteilen, oder um Mehl quellen zu lassen (siehe auch Gérzeit).

S

Schalotte: Kleine, langliche Zwiebel, milder als normale Zwiebeln

Schmand: Sauerrahm mit mind. 20 % Fett

Sirup: Mit Zucker eingekochter Saft, der zum Siifien oder als Topping verwendet wird.

Sauerteig: Gegorene Mischung aus Wasser und Mehl, wird meist zur Teiglockerung von Brotteig
eingesetzt. Sauerteig geht langsamer auf als Hefe, gibt dem Gebéck eine leicht sduerliche Note und

macht es besser vertraglich.

Spritzbeutel: Einmal- oder wiederverwendbarer Beutel mit Loch an der Spitze, in das verschiedene

Einsatze zum Garnieren eingesetzt werden konnen. Variante ist eine Garnierspritze.

Steif schlagen: Sahne oder Eiweif3 wird so lange mit Schneebesen oder Rithrgerat geschlagen, bis

beim Hochziehen Spitzen stehen bleiben.

Sterilisieren: Bei mindestens 70 °C fiir einige Zeit erhitzen, um Keime abzutoten. Deckel von

Schraubglisern werden fiir ca. 10 Minuten sterilisiert.

Swirl (dt.: Strudel): Bezeichnet das Einstrudeln von einer fliissigen Masse in eine andere, ohne ganz

untergerithrt zu werden.

T
TL: Teeloffel
TK: Tiefkuhlware

Tonka: Samen des Tonkabaumes, geschmacklich wie Vanille, wird ebenso verwendet zum Wiirzen

von (meist siffen) Speisen. Wird wegen Cumaringehalt nur sparsam angewendet.
Topping: Garnitur aus verschiedenen Zutaten, wird als Letztes auf das Gericht gegeben
Tr.: Tropfen

Triebmittel: Lockerungsmittel fiir Teige, lassen den Teig an Volumen zunehmen und machen ihn
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luftig. Dazu gehoéren Backpulver, Natron, Hefe und Sauerteig.
Trockenhefe: Getrocknete Hefe in Pulverform. 1 Packchen entspricht % Wiirfel Frischhefe.

Tsatsiki/Zaziki: Sofle aus Joghurt, Knoblauch und geraspelten Gurken

U

Unterheben: Mit einem Loffel oder Teigspachtel eine luftige Masse (Eischnee, Schlagsahne) vor-
sichtig unter eine andere arbeiten. Dabei rithrt man nicht, sondern bewegt den Loffel moglichst in
Spiralform (von unten nach oben) nur so lange durch die beiden Massen, bis Eischnee oder Sahne

gleichméflig verteilt sind.

\%
Vegan: Erndhrungsform, die komplett auf tierische Lebensmittel verzichtet.

Vanille, Vanilleextrakt: Natiirliche Vanille ist als getrocknete Schote erhaltlich, aus der das Innere
(Mark) herausgeschabt wird, Vanilleextrakt ist aus Vanilleschoten hergestelltes fliissiges Vanil-

learoma. Vanillezucker ist mit Vanille aromatisierter Zucker.

w

Waffeleisen: (Elektrische) Gerite, die zwischen 2 heiflen Metallplatten flache oder unterschiedlich

strukturierte Waffeln backen konnen.
« Herzwaffeleisen: Backen runde, in 5-6 Herzen teilbare Waffeln
+ Belgische Waffeleisen: Rund oder eckig, haben tiefe Waben und einen hoheren Teigverbrauch

« Hornchen-Waffeleisen oder Eiserkucheneisen: Sind mit runden, flachen Platten mit feinem
Reliefmuster ausgestattet. Mit ihnen backt man z. B. Eiswaffeln und Formwaffeln, die nach dem

Backen gerollt oder anders geformt werden.

« Zimtwaffeleisen: Sind rechteckige, in 6-8 einzelne Quadrate unterteilte flache Eisen fiir flache

knusprige Waffeln

« Bubble-Waffeleisen oder Cake Pop-Eisen: Besitzen viele kleine Mulden, in denen der Teig
beim Backen luftige Blasen bildet (Bubbles)
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» Doppelform-Eisen: Backen je 2 Waffeln in einem Arbeitsgang

Wasserbad: Auf einem Topf mit leise kochendem Wasser werden in einer Schiissel Zutaten sehr
luftig aufgeschlagen und dabei langsam erhitzt (z. B. Eier), diese Form nennt man ,,iiber Dampf* oder
siber einem Wasserbad®. Butter oder Schokolade werden tiber Dampf oder in einem kleineren Ge-

fafl im warmen, nicht kochenden Wasser geschmolzen, ,im Wasserbad®.

zZ
Zimtwaffeln: Flache knusprige Waffeln, siehe Waffeleisen

Zimmerwarm: Backzutaten sollten nie direkt aus dem Kiihlschrank kommen, es sei denn, es ist
laut Rezept erforderlich. Einige Zeit vorher aus dem Kiihlschrank genommen, nehmen sie Zimmer-
temperatur an und lassen sich so besser verarbeiten und verbinden. Wenn es einmal schnell gehen
muss, konnen Sie die Zutaten auch auf der Heizung, im auf niedrigster Stufe geheizten Backofen

oder in der Mikrowelle erwarmen.

Zitronat: Kandierte Zitrusschalen
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Quellen

» https:/ /www.waffeleisen.org/

» https:/ /waffle-bike.com/blog/

« https:/ /www.patrickrosenthal.de/bubble-waffeln/
« https://ellerepublic.de

« https://www.moeyskitchen.com

» https://gaumenpoesie.com

» https://yeoldekitchen.com

+ https://schlaraffenwelt.de

« https://www.kochbar.de

« https:/ /www.daskochrezept.de

« https://kaffeeliebelei.de

« www.wunderweib.de

» www.meine-familie-und-ich.de

« Wir kochen gut, Verlag fiir die Frau Leipzig, DDR
» www.leckerschmecker.me

« https://labsalliebe.com

» www.chefkoch.de

o www.kleineskulinarium.de

« https://deli-betlin.com
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Wir danken Thnen fur Thr Vertrauen! Als Dankeschon dafur, dass Sie unser Buch erworben
haben, mochten wir Thnen eine kleine Freude machen.

Daher erhalten Sie von uns ein weiteres Buch vollig kostenlos!

Dieser kostliche Saisonkalender to go verschafft Thnen ganz einfach den Uberblick, wann
welche Leckereien in Garten und Natur gerade genussreif sind, und hat zugleich eine fan-
tastisch kostliche Idee zum Haltbarmachen parat. Von knusprigen Griinkohl-Chips tiber
fein eingekochte Champignons bis hin zu verfiihrerisch siify fermentiertem Rhabarber fan-
gen Sie herrliches Geschmacksgliick nachhaltig und saisongerecht ganz einfach im Glas ein
und konnen kiinftig jederzeit fiir einzigartige Geschmackserlebnisse sorgen. Das Beste da-
ran ist, dass Sie diesen Kalender unkompliziert in die Tasche stecken konnen und so in
jedem Moment die leckeren Geschenke von Mutter Natur im optimalen Reifegrad pfliicken.
Mit diesem Buch erstellen Sie den perfekten Jahresplan fiir Dérren, Einmachen und Fer-
mentieren, profitieren von giinstiger Saisonware und bringen auferdem kinderleicht mehr
Nachhaltigkeit in den Alltag.

Hier geht’s zu Ihrem Gratis Geschenk:

http://nachhaltig.booksworld-verlag.de

1. Offne die Kamera-App und richte diese auf den QR-Code

2. Klicke auf den angezeigten Link und schon wirst Du auf die Web-
site weitergeleitet
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