DURCHBEISSER-WAFFELN, PIZZA-WAFFELN,
MOHRENWAFFELN, EIERLIKORWAFFELN...

“




Vorwort

Gibt es etwas Kostlicheres als duftende, selbst gebackene Waffeln

mit Puderzucker, Sahne oder anderen Beilagen?

In diesem Buch finden Sie neben Klassikern vor allem neue,
witzige und ideenreiche Variationen der allseits beliebten Waffeln.
Sie sind schnell und einfach zubereitet und eignen sich besonders gut

fiir den Uberraschungsbesuch.

Begeistern Sie Thre Lieben mit stifen und herzhaften Waffelgentissen
wie Bounty-Waffeln, Rotweinwaftfeln, Mohrenwaffeln oder Pizzawafteln.

EL _ Belofiel Lesen Sie bitte vor der Zubereitung — besser
| TL — Teeléffel noch vor dem Einkaufen — das Rezept einmal
Msp. = Messerspitze vollstindig durch. Oft werden Arbeitsabliufe
Pek. = Packung/Pickchen oder -zusammenhinge dann klarer.
g = Gramm Einige Watfeleisen haben verschiedene Heiz-
kg = Kilogramm stufen und antihaftbeschichtete Waffeleisen
ml = Milliliter miissen in der Regel nur einmal leicht gefettet
I = Liter werden. Bitte beachten Sie dazu die Gebrauchs-
evil = eventuell anweisung des Herstellers.
geh. = gehiuft
| gostr. = gestrichen
;C z;:;il(;f;]m Die Zubereitungs- und Backzeit beinhaltet die
E = Eiwaifl Zeit fiir die Zubereitung des Teiges, die Backzeit
T — Fett der Waffeln und die Zubereitung eventueller
Kh = Kohlenhydrate Beilagen. Wartezeiten wie z. B. Kihlzeit oder
keal = Kilokalorien Teiggehzeit bei Hefeteigen sind nicht mit einbe-
Kl = Kilojoule zogen.




Og‘l’friegen vvaf-feln

Foto

12 kleine Waffeln
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min.

Insgesamt:
E:56g, F:193g Kh:294 g,
ki: 13020, keal: 3125

 Fiir den Riihrteig:

M 2 Becher (je 125 g)
Créme Double

M 100 g Griimmel
(zerstoBener Kandiszucker)

M 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

M 3 Eigelb (GroBe M)

W 225 g Weizenmehl

I 1 gestr. TL Backpulver

M 3 Eiweil (GroBe M)

AuBerdem:
il Preiselbeerkompott
B geschlagene Sahne

I Fiir den Teig Créme Double in
eine Riihrschiissel geben und
mit Handriihrgerat mit Riithrbesen
nach und nach Griimmel und Vanil-
le-Zucker unterrithren. So lange riih-
ren, bis eine gebundene Masse ent-

standen ist.

Eigelb nach und nach unter-

rithren. Mehl und Backpulver
mischen, sichen und portionsweise
auf mittlerer Stufe unterriihren. Ei-

weifl steif schlagen und unterheben.

Waffeleisen erhitzen und evtl.

leicht fetten. Je Waffel 1-2 Ess-
6ffel Teig in die Mitte des Waffelei-
sens geben, so dass das Waffeleisen
nicht bis zum Rand gefiillt ist. Die
Waffeln goldbraun backen, anschlie-
Bend herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

4 Die Waffeln mit Pllaumenmus
und geschlagener Sahne

servieren.

M Tipp:

Dazu schwarzen Tee reichen.

Als Geschenk Waffeln aufeinander
peln, in Klarsichtfolie einschlagen u
mit einem Geschenkband dekoriere
Anstelle von Créme Double kénnen
Sie auch Créme fraiche oder Schma

verwenden.

Creme—fraiche-Watfeln

8-10 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 50 Min.

Insgesamt:
E:56q, F: 112 g, Kh:300 g,
kJ: 10087, kcal: 2421

Fiir den Ruhrteig:

B 2 Becher (je 150 g)
Creme fraiche

B 100 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

M abgeriebene Schale von
1/> Zitrone (unbehandelt)

M 1 Prise Salz

M 3 Eier (GrdBe M)
B 250 g Weizenmehl
B 1 gestr. TL Backpulver

l Fiir den Teig Créme fraiche mi
Handriihrgerit mit Riihrbesen

in einer Schiissel kurz verrithren.

(Fortsetzung Seite







Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Zitronenschale und Salz
unterriihren. So lange rithren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterrithren
(jedes Li etwa '2 Minute). Mehl mit
Backpulver mischen, sichben und
portionsweise auf mittlerer Stufe

unterriihren.

2 Das Walfeleisen erhitzen und
evtl. leicht fetten. Je Waffel etwa
2 Essloffel Teig in das Waffeleisen fiil-
len und etwas verteilen. Die Waffeln
goldbraun backen, anschlieffend
herausnehmen und einzeln auf

einem Kuchenrost erkalten lassen.

M Tipp:

Servieren Sie zu den Waffeln geschla-
gene Sahne, Vanilleeis, gezuckerte
Beerenfriichte, Konfitiire, Gelee oder
Rote Griitze.

T”Vuch‘l?iireevvaffef "

6 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 45 Min.

Insgesamt:
E:38q, F:98 g, Kh: 299 g,
kJ: 9395, kcal: 2238

Fir den Rihrteig:

M 150 g Himbeeren

M 1 kleine Dose
Aprikosenhilften
(Abtropfgewicht 130 g)

M 100 g Butter oder
Margarine, 75 g Zucker

M 2 Eier (GroBe M)

M 150 g Weizenmehl

M /2 gestr. TL Backpulver

B 1 Pck. GrieBbrei
Klassische Art

Zum Bestduben:
B Puderzucker

I Fiir den Tetg Himbeeren verle-
sen, zerdriicken und durch ein
Sieb passieren. Aprikosenhilften in
einem Sieb abtropfen lassen und
piirieren. Butter oder Margarine mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig riihren.
Nach und nach Zucker unterriithren.
So lange rithren, bis eine gebundene

Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa /2 Minute).
Mehl mit Backpulver mischen, sie-
ben und portionsweise abwechselnd
mit dem GriefSbreipulver auf mitt-

lerer Stufe unterriihren.

Den Teig halbieren. Unter eine
Hilfte das Himbeermus, unter
die andere Hilfte das Aprikosen-

ptiree rithren.

Walleleisen erhitzen und evtl.
4 leicht fetten. Je Waffel 1-2 Ess-
I6ffel von jeder Teigsorte in Klecksen
oder Kreisen in das Waffeleisen ge-
ben. Die Waffeln goldbraun backen,
anschlieffend herausnehmen und
einzeln auf einem Kuchenrost erkal-
ten lassen. Die Walleln nach Belieben

mit Puderzucker bestreut servieren,

M Tipp:

Dazu Joghurteis servieren,

Sie kénnen frische Himbeeren oder
auch aufgetaute TK-Himbeeren
nehmen.

Statt Himbeeren kénnen Sie auch Erd-
beeren verwenden, diese dann ein-
fach abspiilen, abtropfen lassen, put-
zen und piirieren. Sie farben den Teig
allerdings nicht so stark wie Him-
beeren.

SCHNELL - EINFACH

3
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Schnelle Nusswaffeln

Foto

8-10 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 45 Min.

Insgesamt:
E:56 g F:189g, Kh: 150 g

kJ: 10559, kcal: 2522

Fiir den All-in-Teig:

M 125 g Weizenvollkornmehl

W 1 gestr. TL Backpulver

B 125 g gemahlene
Haselnusskerne

B 75 g Birnen-Dattel-Kraut
oder Apfeldicksaft

M 1 Prise Salz

M 3 Eier (GroBe M)

M 150 g saure Sahne

W 75 g zerlassene, abgekiihlte
Butter oder Margarine

B 1 séuerlicher Apfel

l Fiir den Teig Mehl mit Backpul-
ver mischen und in eine Rithr-
schiissel geben, Haselnusskerne, Bir-
nen-Dattel-Kraut oder Apfelkraut,
Salz, Eier, saure Sahne und Butter

oder Margarine hinzufiigen.

2 Die Zutaten mit Handriihrges
mit Rithrbesen zunichst kur

auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem!
Teig verarbeiten. Apfel schilen, vieg
teln, entkernen, grob raspeln und
kurz unter den Teig riihren.

Das Waffeleisen erhitzen und$
evtl. leicht fetten. Je Waffel e
2 Esslffel Teig in das Waffeleisen fil
len. Die Waffeln goldbraun backeny
anschliefend herausnehmen und &

einem Kuchenrost erkalten lassen

Kzrnig,fs Nusswaffeln

8 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E:90 g, F: 301 g, Kh: 318 g,
kJ: 18165, kcal: 4352

Flir die Karamellsauce:
B 10 g Butter
M 30 g Zucker
M 1 EL fliissiger Honig
M 200 ml Schlagsahne

Fiir den Teig:

M 1 Pck. (200 g)
Nusskernmischung extra
(Haselnusskerne, Mandeln,
Paranusskerne, Walnuss-
kerne und Cashewkerne)

W 100 g Butter oder Margarine

B 150 g fliissiger Honig

B 1 Pck. vanillin-Zucker

B 4 Eier (GroBe M)

B 150 g Weizenmehl

B 1/ gestr. TL Backpulver

W 250 g Haselnussjoghurt

Fiir die Karamellsauce Butter

l und Zucker in einen kleinen.
Topf geben und goldgelb karamellé
sieren lassen. Honig und Sahne his
zugeben und alles bei schwacher HE
ze unter gelegentlichem Rithren et
3 Minuten kochen lassen. Die Sauge
abkiihlen lassen.

2 Fiir den Teig die Halfte der
Nusskernmischung fein mahl

von der anderen Hilfte etwa

(Fortsetzumg Seite &

VOLLWERTH
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20 Mandeln und/oder Cashewkerne
halbieren und zuriicklegen und den
Rest fein hacken. Die gemahlenen

und gehackten Nusskerne in einer

Pfanne ohne Fett leicht briunen und

erkalten lassen.

Butter oder Margarine mit
3 Handriihrgeriit mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig riih-
ren. Nach und nach Honig und

\/ani”?)'o

Vanillin-Zucker unterrithren. So lan-
ge rithren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist, Eier nach und nach

unterrithren (jedes Fi 2 Minute).

4 Mehl mit Backpulver mischen,
sichen und portionsweise ab-

wechselnd mit den gemahlenen und
gehackten Nusskernen und dem Jo-

ghurt auf mittlerer Stufe unterriihren,

Wafleleisen erhitzen und evl

leicht fetten. Je Waffel 2-3 Fss
l6ftel Teig in das Waffeleisen gebes
etwas verteilen und je 5 halbierte
Mandeln oder Cashewkerne auf de
Teig verteilen. Die Waffeln goldbra
backen, anschliefend herausnehm
und auf einem Kuchenrost erkaltes

lassen.

wriwaffeln mit
Evdbeeren

8 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 45 Min.

Insgesami:
E:59 g, F: 141 g, Kh: 293 g,
ki: 11251, kcal: 2685

Fir den Rihrteig:

B 125 g Butter oder
Margarine

M 100 g Puderzucker

N 3 Eier (GréBe M)

B 150 g Weizenmehl

B 1 Pck. Saucenpulver
Vanille-Geschmack
zum Kochen

N 300 g Vanillejoghurt

Fiir die Beilage:

M 250 g Erdbeeren

M abgeriebene Schale und
Saft von /2 Zitrone
(unbehandelt)

M 2 EL Puderzucker

l Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handriihrgerdt mit
Riihrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Puderzucker unterriihren. So lange
riihren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.

2 Eier nach und nach unter-
rithren (jedes Ei etwa U2 Minu-
te). Mehl mit Saucenpulver mischen,

sieben und portionsweise abwech-

selnd mit dem Joghurt auf mitters

Stufe unterriihren.

Walffeleisen erhitzen und eyl
3 leicht fetten. Je Waftel gut 2 B8
[6fel Teig in das Walfeleisen gebes
und etwas verteilen. Die Waffeln
goldbraun backen, anschliefend he
rausnehmen und auf einem Kuchg

rost erkalten lassen.

4 Fiir die Beilage Erdbeeren ab-
spiilen, abtropfen lassen, ent-
stielen und in Scheiben schneiden,
Zitronenschale mit Zitronensaft ver
rithren und auf den Erdbeeren ver-
teilen. Die Friichte beim Servieren
auf die Waffeln geben und mit

Puderzucker bestiuben.

FUUR KINDE






Mohrenwaffeln

12 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min.

Insgesamt:
E: 76 g, F: 360 g, Kh: 298 g,
ki: 19780, kcal: 4721

Fiir den Riihrteig:
N 250 g Butter
oder Margarine
B 125 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
W 4 Eigelb (GroBe M)
B 150 g Weizenmehl
B 25 g Kakaopulver
B 1 Pck. Pudding-Pulver
Schokoladen-Geschmack
B 2 gestr. TL Backpulver
B 200 ml Schlagsahne
B 100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
B 4 EiweilBl (GroBle M)

Zum Bestduben:
M etwas Puderzucker

l Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrithrgerit mit
Rithrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rithren. So lange rithren, bis eine

gebundene Masse entstanden s,

2 Eigelb nach und nach unter-
rithren, Mehl mit Kakao, Pud-
ding-Pulver und Backpulver mi-
schen, sicben und portionsweise ab-

wechselnd mit der Sahne auf mittle-

rer Stufe unterrithren. Mandeln kurz

unterrithren. Eiweild steif schlagen

und unterheben.

Das Waffeleisen erhitzen und
3 evtl. leicht fetten. Je Waffe ety
2 Essloffel Teig in das Waffeleisen
geben. Die Waffeln knusprig hack
anschliefend herausnehmen, einz
auf einem Kuchenrost erkalten l

und mit Puderzucker bestiuben.

W Tipp:

Fiir beschwipste Mohrenwaffeln
nen Sie die Halfte der Sahne imTeig
durch Kaffeelikor ersetzen,

Dazu schmeckt geschlagene Sahne,
evtl. mit 1 Péckchen Orangenfrucht
verfeinert oder Vanilleeis und heifle
Kirschen oder auch heile Vanille-

sauce,

14
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Ritterherzen

8 Waffeln 2 20 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
efwa 60 Min.

Insgesamt:
E: 83 g, F: 252 g, Kh: 461 g,
Id: 18590, kcal: 4441

Fiir den Rihrteig:

- W 1 Tafel (100 g) Ritter Sport
Knusperkeks

W 150 g Butter
oder Margarine

M 50 g Zucker

M 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 4 Eier (GroBe M)

B 225 g Weizenmehl

B 100 ml Milch

Zum Bestreichen:
M etwa 125 g Aprikosen-
konfitiire

Fiir die Fiillung:
B 100 g Marzipan-Rohmasse
W 20 g Puderzucker

Fiir den Guss:
B 100 g Vollmilchschokolade
B 1 TL Speiseil

l Fiir den Teig Schokolade sehr
fein hacken. Butter oder Marga-
rine mit Handrtihrgeriit mit Rithrbe-
sen auf hichster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unterriihren. So lan-
ge rithren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa |2 Minute),

Mehl sieben und portionsweise ab-

wechselnd mit der Milch auf mittle-
rer Stufe unterrithren. Zuletzt die

Schokostiicke kurz unterriihren.

Walffeleisen erhitzen und evtl.

leicht fetten. Je Walfel 2—3 Ess-
loffel Teig in das Waffeleisen geben
und etwas verteilen. Die Waffeln
goldbraun backen, anschlieRend he-
rausnehmen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen. Der Teig ergibt
8 Walffeln.

Zum Bestreichen alle Waffeln
auf eine Platte legen und dilng

mit Aprikosenkonfittire bestreichi

5 Ftir die Fiillung Marzipan mi
Puderzucker verkneten, diing

ausrollen und 20 Herzen in der G
3¢ der Waffelherzen ausstechen. D
Marzipanherzen auf der Hilfte da

Waffeln so auf die Waffelherzen veg
teilen und mit den restlichen Waffe
belegen, dass die Herzen tibereinas
der liegen. Die Walfeln mit einem

Messer in Herzen teilen.

Fiir den Guss Schokolade in
6 Stiicke brechen und mit Olim
Wasserbad bei schwacher Hitze g
schmeidig rithren. Die Herzen mit
der Spitze in die Schokolade tunka
auf einen Kuchenrost legen und di

Schokolade fest werden lassen,

B Tipp:

Die Schokolade vor dem Hacken in
den Kiihlschrank legen.

Flir den Guss kann statt Vollmilch-
schokolade auch Zartbitter- ader
weille Schokolade verwendet werdes

ETWAS AUFWANDIGE






Dvrch beigger—-Waffeln

Foto

6 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 45 Min., ohne Abkiihlzeit

Insgesamt:
E:50 g, F: 191 g, Kh: 309 g,
kJ: 13123, kcal: 3131

Flr den Riihrteig:

o 150 g DurchbeiBer Karmell

(Toffee-Bonbons von Storck)
B 150 ml Schlagsahne
B 125 g Butter oder Margarine
B 25 g Puderzucker
M 3 Eier (GroBe M)
B 200 g Weizenmehl
M /> gestr. TL Backpulver

Fiir den Teig die Durchbeifer in

kleine Stiicke schneiden. Sahne
in einem Topf zum Kochen bringen
und die Bonbons unter Riihren darin
aufldsen. Die Masse unter gelegent-

lichem Riihren abkiihlen lassen.

2 Butter oder Margarine mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen
auf hichster Stufe geschmeidig riih-
ren. Nach und nach Puderzucker un-
territhren. So lange rithren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterriih-
3 ren (jedes Ei etwa !/: Minute).
Mehl mit Backpulver mischen, sie-
ben und portionsweise abwechselnd

mit der Bonbonsahne auf mittlerer

4 Fiir den Belag Apfel schilen,
vierteln, Kerngehiuse entferm
und die Viertel in sehr diinne Spal

schneiden,

Walffeleisen erhitzen und el
leicht fetten. Je Waffel 5 Apfes
spalten in das Waffeleisen legen,
3 Essloffel Teig darauf geben und
vorsichtig etwas verteilen, Die Wik
feln goldbraun backen, anschlie
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

W Tipp:

Die Waffeln schmecken auch wam:
sehr gut. Dann die Waffeln bei 50°C
im Backofen auf Backpapier warm

Fiir den Belag: Stufe unterriihren. halten.
W 2 Apfel
¢
Khusprize Sandwaffeln
!
8 Stiick Fir den Ruhrteig: N 225 g Weizenmehl

Zubereitungs- und Backzeijt:
etwa 40 Min., ohne Kiihlzeit

Insgesamt:
E:52 g, F: 204 g, Kh: 376 g.
kJ: 14828, kcal: 3540

B 175 g Kokosfett

B 175 g Zucker

B 1 Pck. vanillin-Zucker

W /2 Fldschchen Rum-Aroma
B 1 Prise Salz

M 4 Eier (GroBe M)

M 25 g Speisestiirke
B 1/ gestr. TL Backpulver

Zum Bestduben:
B etwas Puderzucker

(Fortsétzung Seite
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l Fiir den Teig Kokosfett zerlas-
sen, in eine Rithrschiissel geben,

kalt stellen und fest werden lassen.

2 Anschlieffend das Fett mit
Handrihrgerit mit Rihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker,

Vanillin-Zucker, Rum-Aroma und

Salz unterrtihren. So lange rithren,
bis eine gebundene Masse ent-

standen ist.

3 Eier nach und nach unterrith-
ren (jedes Ei etwa /2 Minute).
Mehl mit Speisestirke und Backpul-

ver mischen, sieben und portions-

weise auf mittlerer Stufe unterrithren.

Walffeleisen erhitzen und eyl

leicht fetten. Je Waffel etwa’
2 Essloffel Teig in das Waffeleisen .
geben und etwas verteilen. Die Wil
feln goldbraun backen, anschliefe

herausnehmen, auf einem Kuchens

rost erkalten lassen und vor dem S8

vieren mit Puderzucker bestiuben

Amerikanische Waffeln

12 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min.

Insgesamti:
E:70g, F: 100 g, Kh: 380 g
ki: 11303, kcal: 2699

Flir den Teig:
B 300 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Natron
W 120 g Zucker
W 1/ gestr. TL Salz
B 500 ml (/2 l) Buttermilch
B 3 Eigelb (GroBe M)

B 90 g zerlassene,
abgekiihlte Butter
W 3 Eiwei} (GréBe M)

AuBerdem:
B Ahornsirup

l Fiir den Teig Mehl mit Natron
mischen und in eine Rithr-
schitssel sieben. Zucker und Salz hin-
zuftigen. Buttermilch, Eigelb und
Butter nach und nach mit Hand-
rithrgeriit mit Riihrbesen unter-
rithren. Eiweifs steif schlagen und

zuletzt unterheben.

2 Das Waffeleisen erhitzen und
evtl. leicht fetten. Je Waffel efig
2 Essloffel Teig in das Waffeleisen il

len und etwas verteilen. Die Waffoly
goldbraun backen, anschliefiend
herausnehmen und einzeln auf

einem Kuchenrost erkalten lassen.

3 Die Waffeln mit Ahornsirup!

servieren.

W Tipp:

Die Waffeln werden in Amerika mit:
Butter zum Friihstlick serviert und
schrmecken auch gut mit Zucker-
rilbensirup.
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Mohn-Hefe-Waffeln

Foto

10 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
eftwa 40 Min.

Insgesamti:
E: 79 g, F: 221 g, Kh: 512 g,
kJ: 18570, kcal: 4429

Fir den Hefeteig:
B 275 g Weizenmehl
B 1 Pck. Hefeteig Garant
W 1 Prise Salz, 100 g Zucker
W 2 Eier (GroBe M)
B 100 g zerlassene Butter
B 250 ml (/al) Schlagsahne
B 1 Pck. (250 g) Mohnback

B 1 Pck. (125 g) Rumrosinen

Fiir die Beilage:

B Puderzucker

B 1 Becher Vanillesauce
aus dem Kiihlregal

I Fiir den 'leig Mehl in eine
Rithrschiissel sicben und sorg-
faltig mit Hefeteig Garant mischen.
Salz, Zucker, Eier, Butter, Schlagsahne
und Mohnback hinzufiigen und die
Zutaten mit Handriihrgerdt mit
Rithrbesen zundchst auf niedrigster,
dann auf héchster Stule gut ver-
rithren. Zuletzt die Rumrosinen kurz

unterarbeiten,

Evdnusswaffeln

2 Wafteleisen erhitzen und mL
leicht fetten. Je Waffel etwa
3 LEssloffel Teig in das Waffeleisen gs
ben und etwas verteilen. Die Waffels
goldbraun backen, anschliefend he
rausnehmen und auf einem Kuche

rost erkalten lassen.

Die Waffeln nach Belieben mit
Puderzucker bestreuen und:

Vanillesauce dazu reichen.

B Tipp:
Dazu Preiselbeerkompott reichen,

8 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 35 Min.

Insgesamti:
E: 101 g, F:209 g, Kh: 339 g,
kJ: 15683, kcal: 3746

Fir den All-in-Teig:
M 250 g Weizenmehl
W 1 gestr. TL Backpulver
W 75 g Zucker
B 3 Eier (GriBBe M)
M 75 ml Speisedl

W 250 ml (/a2 1) Buttermilch
B 200 g Erdnusscreme
mit Stiicken (,,crunchy”)

AuBlerdem:
B Ahornsirup
oder fliissiger Honig

I Fiir den Teig Mehl mit Backpul-
ver mischen und in eine Rithr-
schiissel sieben. Restliche Zutaten fiir
den "Teig hinzufiigen und alles mit
Handriithrgerit mit Rithrbesen zu-

nichst aul niedrigster, dann auf

hochster Stufe in etwa 2 Minutenzy
einem Teig verarbeiten.

Watfeleisen erhitzen und evil
2 leicht fetten. Je Waffel etwa
3 Essloffel Teig in das Waffeleisen
geben und etwas verteilen. Die
feln goldbraun backen, anschliefsend
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

3 ie Waffeln mit Ahornsirup,
oder Honig servieren.
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Kokos—Ananas-Watfeltorte

5 Waffeln 2 1 Torte

Zubereitungs- und Backzeit:

etwa 60 Min., ohne Kiihlzeit

Insgesamit:
E: 53 g, F: 246 g, Kh: 365 g,
kJ: 16305, kcal: 3891

Fiir den Riihrteig:
M 100 g Butter
oder Margarine
B 100 g Zucker, 1 Prise Salz
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M abgeriebene Schale von
1/2 Zitrone oder Orange
(unbehandelt)
B 2 Eier (GréBe M)
M 175 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Backpulver
B 75 g Kokosraspel
M 150 g Kokosjoghurt

Zum Bestreuen:
B 25 g Kokosraspel

Fiir die Fiillung:
B 1 Dose Ananasstiicke
(Abtropfgewicht 265 g)
B Ananassaft aus der Dose
B 1 Pck. Tortenguss, klar
W 250 ml (1/a 1) Schlagsahne
W 1 Pck. Sahnesteif
M 1 TL Zucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker

Zum Garnieren
und Bestduben:
B Puderzucker

l Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handriihrgerit mit
Riihrbesen auf hichster Stufe ge-
schmeidig riithren. Nach und nach
Zucker, Salz, Vanillin-Zucker und
Zitronen- oder Orangenschale unter-
rithren. So lange rithren, bis eine ge-
bundene Masse entstanden ist. Eier
nach und nach unterrithren (jedes Fi
etwa '/2 Minute). Mehl mit Backpul-
ver mischen, sieben und portions-
weise abwechselnd mit Kokosraspeln
und Joghurt auf mittlerer Stufe

unterrithren.

Waffeleisen erhitzen und evtl.

leicht fetten. Je Waffel 1 Teelsftel
Kokosraspel in das Waffeleisen streu-
en, 2-3 Bssloftel Teig in das Waffel-
cisen geben und etwas verteilen. Die
Waffeln goldbraun backen, anschlie-
Bend herausnehmen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen. Der Teig
ergibt 5 Waffeln.

3 Fiir die Fiillung Ananasstiicke
in einem Sieb abtropfen lassen,
den Saft dabei auffangen und mit
Wasser auf knapp 250 ml (4 1) er-

ginzen. Ananasstiicke etwas kleiner

schneiden. Tortenguss mit der Ana-
nassaft-Wasser-Mischung nach Pa=
ckungsanleitung zubereiten, Die
Ananasstiicke dazugeben, verrihren
und etwas abkiihlen lassen. Einge
Ananasstiicke zum Garnieren aus
dem Tortenguss nehmen und bei-

seite legen,

Jeweils 23 Essloffel der Anands

miasse auf 3 Waffeln geben, ver
teilen und erkalten lassen. Sahne niif
Sahnesteif, Zucker und Vanillin-
Zucker steif schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.

Eine belegte Waffel auf eine

5 Tortenplatte legen, am Rand
Sahnetuffs aufspritzen, die zweite
belegte Watfel darauf legen, den
Rand wieder mit Sahnetuffs besp -;_
zen, Eine unbelegte Waffel darauf
legen und die Fliche mit Sahne
bespritzen, die letzte belegte Waffel!
darauf legen und mit der restlichen

Sahne verzieren.

Die letzte Waffel in Herzen zer

teilen und ficherartig in die
Sahne stellen. Die Torte etwa | Stug-
de kalt stellen und vor dem Serviereg
mit den Ananasstiicken garnieren

und mit Puderzucker bestiuben.

FUR GASTE
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Coca—Cola-Waffeln”

Foto

8 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 45 Min.

Insgesamt:
E:64 g, F: 233 g, Kh: 431 g,
kiJ: 17024, kcal: 4065

Fir den All-in-Teig:

B 300 g Weizenmehl

B 15 g Kakaopulver

M /2 gestr. TL Natron

B 150 g brauner Zucker
(Kandisfarin)

M 1 Pck. Bourbon-
Vanille-Zucker

Sahnewa

M 3 Eier (GroBe M)

W 175 ml Speised|

B 100 ml Coca-Cola

B 75 ml (6 EL) Orangensaft

Fiir den Guss:
B 100 g Zartbitterschokolade

I Fiir den Teig Mehl mit Kakao
und Natron mischen und in
eine Rithrschiissel sieben. Restliche
Zutaten hinzufiigen und alles mit
Handrtihrgerit mit Rithrbesen auf
hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu

cinem Teig verarbeiten.

eln

leicht fetten. Je Waffel gut 218
6ffel Teig in das Waffeleisen geben
und etwas verteilen. Die Waffeln

rost erkalten lassen.

Fiir den Guss Schokoladein
3 einem kleinen Topf im W'
bad bei schwacher Hitze geschmil
rithren. Guss in ein Papiertiitchen’
oder einen kleinen Gefrierbeutel fi
len und die Spitze abschneiden. Dig
Waffeln in Herzen teilen und diees
zelnen Waffelherzen damit verziens

Die Schokolade fest werden lassein

* Rezept nicht durch Coca-Cola autorisiat

8-10 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min.

Insgesamt:
E:54 g, F: 300 g, Kh: 317 g,
ki: 17476, kcal: 4173

Fir den Riihrteig:
B 4 EiweiB (GroBe M)
B 250 g Butter oder Margarine
M 100 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 4 Eigelb (GréBe M)

B 175 g Weizenmehl

W 75 g Speisestiirke

B 2 gestr. TL Backpulver
B 200 ml Schlagsahne

Fiir den Teig Eiweifs sehr steif

schlagen. Butter oder Margarine
mit Handriihrgerit mit Rithrbesen
auf hichster Stufe geschmeidig riih-
ren. Nach und nach Zucker und Va-
nillin-Zucker unterriihren. So lange
rithren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist. Eigelb nach und nad
unterrithren. Mehl mit Speisestark
und Backpulver mischen und ab-
wechselnd mit der Sahne unterrills

ren, Zuletzt Eischnee unterheben.:

Waffeleisen erhitzen und e i
leicht fetten. Je Waffel etwa
2 Essloffel Teig in das Walfeleisen
geben und etwas verteilen, Die'Ws
feln goldbraun backen, anschliefend
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

SCHNELL - EINFACH
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Rotweinwaffeln

8 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 50 Min.

Insgesamt:
E:75g, F: 208 g, Kh: 364 g,
kJ: 15575, kcal: 3717

Fiir den Schiittelteig:

M 200 g Weizenmehl

B 1 gestr. TL Backpulver

W /> gestr. TL gemahlener
Zimt

B 1 Msp. gemahlene Nelken

W 150 g Apfelkraut
(Apfeldicksaft)

B 4 Eier (Grole M)

W 150 g zerlassene,
abgekiihlte Butter
oder Margarine

M 100 ml Rotwein

M 100 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln

Fiir die Beilage:

B 3 Orangen

B 50 ml Rotwein

B 100 g rotes Johannisbeer-
gelee

B 3 EL Gelierzucker

l Fiir den Teig Mehl mit Backpul-

ver mischen, in eine verschlieR-
bare Schiissel (etwa 3 1) sichen und
mit Zimt und Nelken vermengen.
Apfelkraut, Eier, Butter oder Marga-

rine und Rotwein hinzufiigen und

die Schiissel mit dem Deckel fest ver-

schlielRen.

Mehrmals kriftig schiitteln

(insgesamt 15-30 Sekunden),
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Mandeln hinzufiigen und alles
mit einem Schneebesen oder Riihr-
loffel nochmals sorgfiltig durch-
rithren, damit trockene Zutaten vom

Rand mit untergertihrt werden.

Waffeleisen erhitzen und evtl,

leicht fetten. Je Waffel 2-3 Ess-
l6ffel Teig in das Watfeleisen geben
und etwas verteilen. Die Wafteln

goldbraun backen, anschliefend he-

rausnehmen und aufl einem Kuchen-

rost erkalten lassen.

Fiir die Beilage Orangenso.
schiilen, dass die weifie Hau
mitentfernt wird und die Orangen
filetieren. Den Saft dabei auffang
und die Reste ausdriicken, so dass

filets halbieren. Orangensaft mit
Rotwein, Johannisheergelee und
Gelierzucker in einen Topf geben
und unter Rithren etwa 3 Minuten
kochen lassen. Die Orangenfilets
unterheben und nochmals aufko-
chen lassen. Die Beilage heifd oder
kalt zu den Waffeln reichen,

N Tipp:

Dazu geschlagene Sahne reichen.
Sie konnen die Beilage auch mit Tor:
tenguss andicken. Dann 50 ml Orans
gensaft oder Rotwein zusdtzlich ver-
wenden und das Pulver nach Pa-
ckungsanleitung mit den angegebe
nen Zutaten ohne Gelierzucker zu-
bereiten.

MIT ALKOHOK
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Kuhfleckenwaffeln

Foto - auch Titel

8 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
eftwa 40 Min.

Insgesamt:
E:63 g, F: 143 g, Kh: 355 g,
kJ: 12380, kcal: 2956

~ Fiir den Riihrteig:
W 100 g Kuhflecken-
schokolade
oder 50 g weille und
50 g Vollmilchschokolade
¥ 100 g Butter
oder Margarine
W 100 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 3 Eier (GréBle M)

W 250 g Weizenmehl

B 1/2 gestr. TL Backpulver
N 200 ml Milch

M 1 gestr. EL Kakaopulver

l Fir den Teig Schokolade in
einem kleinen Topf im Wasser-
bad bei schwacher Hitze geschmeidig
rithren und abkiihlen lassen. Butter
oder Margarine mit Handrithrgerit
mit Rithrbesen auf hichster Stufe ge-
schimeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rithren. So lange rithren, bis eine ge-

bundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach untemih

ren (jedes Ei etwa '/ Minute}
Mehl mit Backpulver mischen.sie
ben und portionsweise abwe
mit der Milch auf mittlerer Stufe
unterriihren. Den Teig halbieren i
unter eine Halfte des Teiges dieaif
geloste Schokolade und Kakao

rihren.

Waffeleisen erhitzen und sl
leicht fetten. Je Waffel von jeds
Teighiilfte 1-2 Essloffel in Kleckse
im Wechsel in das Walfeleisen gebs
Die Waffeln goldbraun backen, ape
schliefend herausnehmen unda .i"

einem Kuchenrost erkalten lassen:

Frihstickswaffeln

6 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min.

Insgesamt:
E: 46 g, F: 104 g, Kh: 344 g,
kJ: 10664, kcal: 2546

Fiir den Hefeteig:
M 225 g Weizenmehl
(Type 550)
M 1 Pck. Hefeteig Garant
M 1 Prise Salz

N 2 Eier (GréBe M)

B 75 g zerlassene,
abgekiihlte Butter

M 4 EL Schlagsahne
oder Milch

B 225 g Aprikosenkonfitiire

AuBerdem:
M Butter
B Konfitiire
B Speisequark
B Honig

l Fiir den Teig Mehl in eine R !

schiissel sieben und sorgfiltiy
mit Hefeteig Garant mischen, Salay
Eier, Butter oder Margarine, Schlags
sahne und Konfitiire hinzufiigen i
die Zutaten mit Handriihrgerat mil
Rithrbesen zunichst auf niedrigstes
dann auf hachster Stufe gut verrili
ren. Den Teig etwa 15 Minuten

ruhen lassen.

(Fortsetzuug Saie 8
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Walffeleisen erhitzen und evtl,

leicht fetten. Je Waffel etwa

3 Essloffel Teig in das Waffeleisen

geben und etwas verteilen. Die Waf-

feln goldbraun backen, anschliefiend
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen,

Lebkvchenwaffeln

Die Watfeln mit Butter,

fittire, Quark und Honig s

Frithstiick servieren.

12 Stiick
Zubereitungs- und Backzeijt:
etwa 40 Min.

Insgesamt:
E:76 g, F: 163 g, Kh: 476 g,
kJ: 15341, kcal: 3663

Fiir den Rihrteig:
@ 150 g Butter
oder Margarine
M 50 g fliissiger Honig
M 150 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
W 3 gestr. TL Lebkuchen-
gewiirz
M 1 Prise Salz
B 4 Eier (GroBe M)
B 350 g Weizenmehl
W 4 gestr. TL Backpulver
M 250 ml (/s 1) Milch

Zum Bestduben:
M etwas Puderzucker

l Fiir den "Teig Butter oder Mar-
garine mit Handriihrgerdt mit
Rahrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach

Honig, Zucker, Vanillin-Zucker, Leb-

kuchengewiirz und Salz unterriihren.

Eier nach und nach unterrithren

(jedes Ei etwa '2 Minute).

2 Mehl mit Backpulver mischen,
sichen und portionsweise ab-
wechselnd mit der Milch auf mitt-

lerer Stufe unterrithren.

B variante:

Zusatzlich 1 Péckchen Finesse Oran-
genfrucht und 25 g Kakaopulver unter
den Teig riihren. Dann die Waffeln mit
Orangenfilets und steif geschlagener
Sahne servieren.

Das Wafteleisen erhitzen unf
3 evtl. leicht fetten. Je Waffe
2 Essloffel Teig in das Waffeleisen§
len und etwas verteilen. Die Wallé
goldbraun backen, anschlieRend:
herausnehmen, einzeln auf einem
Kuchenrost erkalten lassen unds

Puderzucker bestaubt servieren,

B Tipp:
Die noch warmen Waffeln mit einet
Kugel Walnusseis und warmen Zimk

pflaumen servieren.
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Ostfriesische Waffeltorte

Foto

6 Waffeln 2 2 Torten
Zubereitungs- und Backzeit:
efwa 60 Min., ohne Abkiihlzeit

Insgesamt:
E: 68 g, F: 239 g, Kh: 475 g,
IJ: 17990, kcal: 4306

Fiir den Riihrteig:

M 2 Becher (je 150 g)
Créme fraiche

M 75 g Griimmel
(zerstoBener Kandiszucker)

M 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

M 1 Prise Salz

B 3 Eier (GréBe M)

B 250 g Weizenmehl

M 1 gestr. TL Backpulver

Fir die Fiillung:

M 400 ml Schlagsahne

M 2 Pck. Sahnesteif

B 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

M 350 g Pflaumenmus

I Fiir den Teig Créme fraiche in
eine Riihrschiissel geben und
mit Handriihrgerit mit Rithrbesen
nach und nach Griimmel, Vanille-
Zucker und Salz unterriihren. So lan-
ge riihren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa 2 Minute).
Mehl mit Backpulver mischen, sie-
ben und portionsweise auf mittlerer

Stufe unterrtihren.

Eerlikorwaffeln

Das Wafteleisen erhitzenus
3 evtl. leicht fetten. Je Waffel@
2 Essloffel Teig in das Waffelcise
len und etwas verteilen. 6 goldbs
Waffeln daraus backen, anschlie
herausnehmen und einzeln auf
einem Kuchenrost erkalten lses

Fiir die Fiillung Sahne mit§

nesteif und Vanille-Zucker
schlagen. 4 der Waffeln zuerstmé
Pllaumenmus, dann mit der steif
schlagenen Sahne bestreichen. g
2 bestrichene Waffeln mit je | ui
strichenen Waffel so zu je eincr
zusammensetzen, dass die Herzg
tibereinander liegen. Die Tortenl$
zum Servieren kalt stellen.

10 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
efwa 50 Min.

Insgesamt:
E:36g, F: 179 g, Kh: 339 g,
ki: 13517, kcal: 3227

Fiir den Teig:
B 3 Eier (GroBe M)
B 150 g Puderzucker
M 2 Pck. Vanillin-Zucker
B 150 ml Speisedl
B 150 ml Eierlikér
B 75 g Weizenmehl

B 75 g Speisestirke
M 2 gestr. TL Backpulver

Zum Bestduben:
B Puderzucker

(Fortsetzumg S
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Fiir den Teig Eier mit Puder-
l zucker und Vanillin-Zucker mit
Handrithrgerat mit Rithrbesen auf
hochster Stufe in 1 Minute schaumig
schlagen. Ol und Eierlikor kurz

unterriihren,

2 Mehl mit Speisestirke und
Backpulver mischen, sieben
und portionsweise aul mittlerer

Stufe unterrithren,

Waffeleisen erhitzen und evtl.
leicht fetten. Je Waffel etwa
2 Essloftel Teig in das Waffeleisen
geben und etwas verteilen. Die Waf-
feln goldbraun backen, anschlieRend
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

Amarettini-Waffeln

4 Zum Servieren die Waffelig
Puderzucker bestiuben.
W Tipp:

Zu den Waffeln schmeckt eine
Schoko-Sahne. Dazu 250 mi (]

Sahne steif schlagen und 1 Esslofi
Kakaogetrankepulver unterriihren,

7 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min., ohne Abkiihlzeit

Insgesamt:
E:48 g, F: 108 g, Kh: 334 g,
kJ: 10471, kcal: 2492

Fiir den Riihrteig:

B 150 g Amarettini
(ital. Mandelmakronen)

B 2 TL (4 g) Instant-
Kaffeepulver

B 125 ml (/s 1) heiBes
Wasser

B 100 g Butter oder
Margarine

W 50 g Zucker

M 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

B 3 Eier (GroBe M)

W 150 g Weizenmehl

Zum Bestreuen :
N 40 g Hagelzucker

l Fiir den Teig Amarettini in ci-
nen groffen Gefrierbeutel ge-
ben, thn verschlieflen und das Ge-
back mit einer Teigrolle zerkleinern.
Kaffeepulver im Wasser unter Riih-

ren auflésen und abkihlen lassen.

2 Butter oder Margarine mit
Handriihrgerit mit Riihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig rith-
ren. Nach und nach Zucker und
Vanille-Zucker unterriihren. So lange
riihren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist,

Eier nach und nach untertil
3 ren (jedes Ei etwa 12 Minutek
Mehl sieben und portionsweiseds
wechselnd mit den Amarettini- uﬂ'
seln und dem Kaffee auf mittlerer

Stufe unterriihren.

Watfeleisen erhitzen und est

leicht fetten. Je Watfel etwash
gelzucker in das Waffeleisen streu
2-3 Essloftel Teig darauf geben unl
etwas verteilen. Die Watfeln gold-
braun backen, anschlieRend heras
nehmen und auf einem Kuchenros

erkalten lassen.

B Tipp:
Dazu Cappuccino oder Latte
Macchiato reichen.

RAFFINIER
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5 Stiick
Zubereitungs- und Backzeijt:
etwa 45 Min.

Insgesamti:
E:53 g, F:253 g, Kh:318 g,
kJ: 15872, kcal: 3786

Flr den Rihrteig:

N 150 g Butter
oder Margarine

M 100 g Zucker

M 3 Eier (GroBe M)

N 125 g Weizenmehl
(Type 550)

B 100 ml Trinkjoghurt
Orange-Geschmack

Fir den Belag:

W 1 kleine Dose Fruchtcock-
tail (Abtropfgewicht 250 g)

B 75 ml Fruchtcocktailsaft

M 1 Pck. Quarkfein Zitrone
(Dessertpulver)

M 100 ml Trinkjoghurt
Orange-Geschmack

B 250 g Mascarpone
(ital. Frischkiise)

Fiir den Teig Butter oder Mar-

garine mit Handrithrgerat mit
Rithrbesen auf hichster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker unterrithren. So lange riih-
ren, bis eine gebundene Masse ent-

standen ist.

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa ' Minute),

Mehl sichen und portionsweise ab-

wechselnd mit dem Trinkjoghurt auf

mittlerer Stufe unterriihren.

Wafteleisen erhitzen und evil.
3 leicht fetten. Je Waffel 2-3 Ess-
loftel Teig in das Waffeleisen geben
und etwas verteilen. Die Waffeln
goldbraun backen, anschlieRend he-
rausnehmen und auf einem Kuchen-

rost erkalten lassen.

Fiir den Belag die Waffela
4 eine Platte legen. Fruchted
in einem Sieb abtropfen lassen)
Saft dabei auffangen und 75 ml
davon abmessen. Quarkfein nad
Packungsanleitung, aber nur ail
75 ml Fruchtcocktailsaft zuberdh

und Mascarpone und Trinkjoghi
unterrithren. Die Creme in eineg

geben und die Waffeln servier

B Tipp:
Anstelle von Trinkjoghurt kinnen S
auch Fruchtbuttermilch verwenden
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Bergische Waffeln

Foto

8-10 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 50 Min.

Insgesamt:
E:47 g, F: 120 g, Kh: 301 g,
ki: 10314, keal: 2463

Fiir den Riihrteig:
B 125 g Butter oder
Margarine, 75 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 2 Eier (GréBle M)
B 250 g Weizenmehl
B 1/ gestr. TL Backpulver
B 180 ml Buttermilch
W 2 EL fliissiger Honig

Zum Bestauben:
B Puderzucker

l Fiir den ‘Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrithrgerdt mit
Rithrbesen auf hischster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter
Riihren hinzufiigen. So lange riihren,
bis eine gebundene Masse entstan-
den ist. Eier nach und nach unter-

rithren (jedes Ei etwa 1> Minute).

2 Mehl mit Backpulver mischen,
sicben und portionsweise ab-
wechselnd mit der Buttermilch auf
mittlerer Stufe unterriithren, anschlie-

Bend den Honig kurz unterrithren.

Das Waffeleisen erhitzen ud
3 evtl. leicht fetten. Je Waifele
2 Essloffel Teig in das Waffel
len und etwas verteilen. Die W
goldbraun backen, anschlieflend
ausnehmen, einzeln auf einem
Kuchenrost erkalten lassen und
zum Servieren mit Puderzucker s
stauben,

W Tipp:
Die Bergischen Waffeln werden traé
tionell mit Sauerkirschen oder Pak
men, Milchreis und geschlagener
Sahne sowie mit Schwarzbrot sené

Frigohk.égewgﬁceln mit Komp

7 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
efwa 50 Min.

Insgesamt:
E: 62 g, F: 123 g, Kh: 352 g,
ki: 11736, kcal: 2805

Fiir das Birnenkompott:
N 500 g Birnen
M 1-2 EL Zitronensaft
B 75 ml WeiBwein
W 100 g Zucker
I 1 Stiick Stangenzimt
M nach Belieben
1 EL rosa Pfefferbeeren

Fiir den Rihrteig:
M 75 g Butter oder Margarin
W 200 g Frischkése mit Joghu
W 75 g Zucker
® 1 Pck. Vanillin-Zucker
M abgeriebene Schale von

'/2 Zitrone (unbehandelt)
M 3 Eier (GroBe M)
W 150 g Weizenmehl
B 150 g Naturjoghurt (3,5 %)

(Fortsetaung Sefie

BELIEB
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l Fiir das Birnenkompott die Bir-
nen schilen, vierteln und das
Kerngehiuse entfernen. Das Frucht-
fleisch fein wiirfeln und mit Zitro-
nensaft betriufeln. Weilwein mit
Zucker und Stangenzimt in ¢inem
Topf zum Kochen bringen, die Bir-

nenwiirfel hinzugeben und alles etwa

3 Minuten bei schwacher Hitze ko-
chen lassen. Stangenzimt entfernen.
Zum Schluss evtl. die Beeren dazu-

geben und alles erkalten lassen.

2 Fiir den 'Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrtihrgerit mit
Rihrbesen auf hischster Stufe ge-
schmeidig riihren. Frischkise unter-
rithren. Nach und nach Zucker, Va-
nillin-Zucker und Zitronenschale
unterrtihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Eier nach und
nach unterriithren (jedes Fi etwa 112
Minute). Mehl sieben und portions-
weise abwechselnd mit dem Joghurt

auf mittlerer Stufe unterriihren.

Walfteleisen erhitzen undey
leicht fetten. Je Waffel 2-31
[6ffel Teig in das Waffeleisen geld
und etwas verteilen, Die Waffeln;
goldbraun backen, anschliefend
rausnehmen und auf einem Kuds

rost erkalten lassen.

4 Das Birnenkompott zu den’
Wafleln reichen.

Qvarkwaffeln

Foto oben

10 Stiick

Zubereitungs- und Backzeijt:
etwa 45 Min.

Insgesamt:
E:63 g, F: 127 g, Kh: 273 g,
IJ: 10439, keal: 2492

Fiir den Riihrteig:

W 125 g Butter
oder Margarine

B 100 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

M 3 Eier (GréBe M)

B abgeriebene Schale von
1 Zitrone (unbehandelt)
oder 1 Pck. Finesse
Geriebene Zitronenschale

B 125 g Magerquark

B 200 g Weizenmehl
B 1'/2 gestr. TL Backpulver
B 75 ml (6 EL) Milch

Zum Bestduben:
B Puderzucker

l Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrithrgerit mit
Rithrbesen geschmeidig rithren.
Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterriihren. So lange riih-
ren, bis eine gebundene Masse ent-

standen ist.

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa 1y Minute).
Zitronenschale und Quark unterriih-

ren. Mehl mit Backpulver mischen,

sieben und portionsweise abwech-

selnd mit der Milch auf mittlerén

Stufe unterriithren.

Das Waffeleisen erhitzen und
3 evtl. leicht fetten, Je Waffel o
2 Essloffel Teig in das Waffeleisenfi
len. Die Waffeln goldbraun backe
anschliefend herausnehmen, auf
einem Kuchenrost erkalten lassen|
und mit Puderzucker bestiubt

servieren.

M variante:
Fiir Quarkwaffeln mit Rosinen (Foto
unten) einfach 50-75 g Rosinen unt
den fertigen Teig heben und mit-
backen.







Grefillte

6 Waffeln 2 15 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:

etwa 50 Min.

Insgesamt:
E: 66 g, F: 272 g, Kh: 465 g,
kJ: 19093, kcal: 4567

Fiir den Rihrteig:
B 150 g Butter
oder Margarine
M 100 g Zucker
M 2 Pck. Vanillin-Zucker
N 3 Eier (GroBe M)
W 175 g Weizenmehl
B 25 g Speisestirke
B 1 gestr. TL Backpulver
B 2 EL Schlagsahne

Fiir die Fillung:
B 175 g Nuss-Nougat
B 40 g abgezogene,
gehackte Mandeln

M 15 HolzspieBe
Fiir den Guss:

B 150 g Vollmilch-Kuvertiire
B 1 EL Speisedl

Waffelspiesse

l Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handriihrgerit mit
Rithrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rithren. So lange riihren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist,

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa 12 Minute).
Mehl mit Speisestirke und Backpul-
ver mischen, sieben und portions-
weise abwechselnd mit der Schlag-
sahne auf mittlerer Stufe unter-

rithren.

Waltfeleisen erhitzen und evtl.

leicht fetten. Je Waffel 2—3 Fss-
[6ffel Teig in das Waffeleisen geben
und etwas verteilen. Die Waffeln
goldbraun backen, anschliefend he-
rausnchmen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen. Der Teig ergibt
6 Walfeln,

Fiir die Fitllung Nougat im
4 Wasserbad bei schwacher
geschmeidig rithren und Mande
unterrithren. Die Waffeln in Her
zerteilen, Auf die Hilfte der Waff
herzen je 1 gehiuften Teeloffel N
gatmasse geben und verteilen, Jé
einen SpieR darauf legen, mit jod
unbestrichenen Waftelherz bede
und etwas andriicken. Die Waffel*
spiefSe kalt stellen, bis die Nougls

masse fest geworden ist.

Fiir den Guss Kuvertiire mif

Speisedl im Wasserbad bef
schwacher Hitze geschmeidig riihg
Je einen Herzspief8 mit der breiten
Seite zu einem Drittel in die §
ttire tauchen und auf einem Kuchg
rost fest werden lassen. Die Waffdh
spiefSe nach Belieben mit der rest:
lichen Kuvertiire besprenkeln.

B Tipp:
Statt Mandeln kénnen auch gehacke
Haselnusskerne verwendet werden
Die in Kuvertiire getauchten Waffel
spiefle mit abgezogenen, gehackten
Mandeln bestreuen.

FUR KINDE
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Spekula+iugwaﬁfeln

Foto
7 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:

etwa 30 Min.

Insgesamt:
E:79g, F:210g, Kh: 235 g,
kJ: 13142, kcal: 3137

Flir den All-in-Teig:
W 200 g Gewiirzspekulatius
B 75 g Weizenmehl
W 1/2 gestr. TL Backpulver
M 50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
B 75 g weiche Butter
oder Margarine
M 75 g fliissiger Honig

B 4 Eier (GréBe M)
B 100 ml Milch

Zum Bestreuen:
W 75 g abgezogene,
gehobelte Mandeln

I Fiir den Teig Spekulatius in
einen Gefrierbeutel geben, ihn
verschlieBen und das Gebidck mit
einer Teigrolle zerkleinern. Mehl mit
Backpulver mischen und in eine
Rithrschiissel sieben. Restliche Zuta-
ten und die Spekulatiusbrosel hinzu-
fiigen und alles mit Handriihrgerat
mit Riithrbesen zundchst auf niedrigs-
ter, dann auf hochster Stufe in etwa

2 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

2 Waffeleisen erhitzen und &t
leicht fetten. Je Waffel | Ess
Mandeln in das Waffeleisen st
und 2 Essloffel Teig vorsichtig disd
verteilen. Die Waffeln goldbraun
backen, anschliefend herausnehmt

und auf einem Kuchenrost erkalti

lassen.

B Tipp:
Zum Servieren nach Belieben 1 Kugd
Walnusseis auf Teller geben, je I
fel in Herzen teilen, an die Kugel,
und mit Kakao-Puderzucker-Gemis
bestauben.
Die Waffeln schmecken, in einer git
schlieBenden Dose aufbewahrt, aht
nach einigen Tagen noch gut

MarziPan-Sahne—Waf-_Fel "

10~12 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 50 Min.

Insgesamt:
E:63 g, F:213 g, Kh: 375 g,
ki: 15301, kcal: 3654

Flr den Rihrteig:
M 100 g Marzipan-Rohmasse
B 150 g Butter oder Margarine
B 150 g Zucker
B 1 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale
B 3 Eier (GréBe M)
B 250 g Weizenmehl
B 2 gestr. TL Backpulver
M 100 ml Schlagsahne

I Fiir den Teig Marzipan in klei

Stiicke schneiden und mit B
ter oder Margarine mit Handrithe:
gerdt mit Rithrbesen auf hachster
Stufe geschmeidig rithren. Zucker
und Zitronenschale unterriihren.
S0 lange riihren, bis eine gebundei

Masse entstanden ist.

Fortsetziung Satedl

SCHNELL - EINFACH






goldbraun backen, anschliefend

2 Fier nach und nach unterriih- 3 Das Wafteleisen erhitzen und

ren (jedes Ei etwa /2 Minute).

Mehl mit Backpulver mischen, sie-

ben und portionsweise abwechselnd

mit der Sahne auf mittlerer Stufe

unterrithren.

evtl. leicht fetten. Je Waffel etwa
2 Essloffel Teig in das Waffeleisen fiil-

len und etwas verteilen. Die Walfeln

Frichtemig[i waffeln
mit Obstcalat

herausnehmen und einzeln auf

einem Kuchenrost erkalten lassn,

6 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E:82 g, F: 155 g, Kh: 487 g,
ki: 15558, kcal: 3705

Flir den Riihrteig:

N 125 g Butter
oder Margarine

M 100 g brauner Zucker
(Kandisfarin)

B 1 Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

M 3 Eier (GriBle M)

M 150 g Weizenmehl

M 1 gestr. TL Backpulver

B 150 g Friichtemiisli

M 150 g Naturjoghurt (3,5 %)

Zum Bestreuen:
W 30 g Friichtemiisli

Fiir den Obstsalat:

M 500 g gemischtes Obst
nach Wahl, z. B. Apfel,
Birnen, Kiwis, Orangen,
Pflaumen, Bananen

B 4-5 EL Multivitaminsaft

AuBerdem:
B 500 g Vanillejoghurt

I Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handriihrgerit mit
Rithrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig rithren, Nach und nach
Zucker und Vanille-Zucker unter-
rithren. So lange rithren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterriih-

ren (jedes Fi etwa '/ Minute).
Mehl mit Backpulver mischen, sie-
ben und portionsweise abwechselnd
mit Friichtemiisli und Joghurt auf

mittlerer Stufe unterriihren.

Waffeleisen erhitzen und entl
3 leicht fetten. Je Waffel etwas
Friichtemiisli in das Waffeleisen
streuen, 3 Essloffel Teig darauf g
und vorsichtig etwas verteilen. Dig
Waffeln goldbraun backen, anschii
Bend herausnehmen und auf eine

Kuchenrost erkalten lassen.

4 Fiir den Obstsalat Apfel oder
Birnen waschen, abtrocknen,
vierteln, Kerngehtiuse entfernen;
nach Belieben schilen und in ding
Spalten schneiden. Kiwis schilen
in Scheiben schneiden, Orangen so!
schilen, dass die weifSe Haut miten
fernt wird und filetieren. Pflaumen
waschen, abtrocknen, entsteinen i
in Achtel schneiden. Bananen

schilen und in Scheiben schneiden,

5 Das Obst in eine Schiisse! geb
und mit dem Saft vermischen.:
Obstsalat und Joghurt zu den

Walffeln reichen.

\Y

BELIEBT







Schoko-Waffeltorte

5 Waffeln 2 1 Torte
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 45 Min., ohne Kiihlzeit

Insgesamt:
E: 70 g, F: 229 g, Kh: 388 g,
kJ: 16303, kcal: 3894

Fir den Rihrteig:
B 100 g Butter
oder Margarine
B 100 g Zucker
M 1 Prise Salz
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
H 2 Eier (Grifle M)
B 175 g Weizenmehl
M 1 gestr. EL Kakaopulver
M 1 gestr. TL Backpulver
W 75 g Zartbitter-Raspel-
schokolade
B 100 ml Kakaogetrank

Fur die Fullung:

B 4 Blatt Gelatine, weil}

H 200 ml Schlagsahne

B 500 g Schokoladen-Sahne-
Pudding aus dem Kiihlregal

Zum Bestduben;
B Puderzucker

] Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrithrgerit mit
Rithrbesen auf hischster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Salz und Vanillin-Zucker
unterriihren. So lange rithren, bis
eine gebundene Masse entstanden
ist. Eier nach und nach unterrithren

(jedes Ei etwa 12 Minute).

2 Mehl mit Kakaopulver und
Backpulver mischen, sieben
und portionsweise abwechselnd mit
Raspelschokolade und Kakaogetrink

aul mittlerer Stufe unterrithren.

Waffeleisen erhitzen und evtl,
leicht fetten. Je Waffel etwa
3 Essloffel Teig in das Waffeleisen ge-
ben und etwas verteilen. Die Waffeln
knusprig backen, anschliefiend he-
rausnehmen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen. Der Teig ergibt
5 Wafteln.

B Tipp:

Belegen Sie die einzelnen Schichten mit Mandarinenspalten aus der Dose

(Abtropfgewicht 175 g).

Sie kénnen den Schokoladenpudding auch selbst zubereiten. Dazu Pudding P
ver mit 75 g Zucker mischen und mit 50 ml Milch anriihren. 200 ml Milch mit
200 ml Schlagsahne in einem Topf zum Kochen bringen. Angeriihrtes Pudding:
Pulver einrithren und unter Riihren aufkochen lassen. Gelatine einweichen und
in dem noch heiBen Pudding unter Riihren aufiésen. Das erspart das Aufioseni

4 Euir die Fiillung Gelating it
weichen. Sahne steif schlag
Gelatine leicht ausdriicken,
und mit etwas von dem Puddingd
rithren, dann mit dem res(licha‘i.
Pudding verriithren. Die Pudding:
masse unter die Sahne heben,

Eine Waffel auf eine Tortenpl
5 te legen. Gut 3 Essloffel von
Schokoladensahne auf die Waffdl
streichen, die zweite und dritte
fel ebenso darauf legen und bes
chen. Die vierte Waffel auflegen i
die restliche Schokoladensahntin
dicken Klecksen auftragen. Die Tog
etwa 2 Stunden kalt stellen.

Die letzte Waffel in 5 Herzen
6 zerteilen, die Herzen fichenil
in die Schokomasse stellen und ki
vor dem Servieren die Torte nach i
lieben mit Puderzucker bestiube,

einem Topf und das Angleichen der Gelatine mit Pudding. Pudding erkalten las-

sen, dabei gelegentlich umriihren. 200 ml Sahne steif schlagen und unterhebety

FUR GASH
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Bovn‘h?—-Waffel "

Foto

8 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min.

Insgesamt:
E:76 g, F: 286 g, Kh: 411 g,
ki: 18921, kcal: 4519

Fir den Rihrteig:

B 100 g Butter oder Margarine

B 100 g fliissiger Honig

M 4 Eier (GroBe M)

B 250 g Weizenmehl

B /> gestr. TL Backpulver

B 50 g Kokosraspel

M 125 ml (/s 1) Schlagsahne
oder Milch

B 6 Bounty-Riegel (171 g)

Fiir die Beilage:
M 200 ml Schlagsahne
B 1 Pck. Sahnesteif
B 1 TL Zucker
B 2 Bounty-Riegel (57 g)

I Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handriihrgerit mit
Rithrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
den Honig unterriihren. So lange
rithren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterrtih-
ren (jedes Eietwa 12 Minute).
Mehl mit Backpulver mischen, sie-
ben und portionsweise abwechselnd
mit den Kokosraspeln und Schlag-
sahne oder Milch auf mittlerer Stufe
unterrithren. Zuletzt die Bounty-

Riegel in feine Wiirfel schneiden

und unter den Teig heben,

Watfeleisen erhitzen und eif

leicht fetten. Je Waftel 2-3 £
l6ffel Teig in das Waffeleisen geben
und etwas verteilen, Die Wafeln
goldbraun backen, anschliefend
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

4 Fiir die Beilage Sahne mit Sl
nesteif und Zucker steif schli
gen, die Bounty-Riegel in feine Wi

fel schneiden, unter die Sahne hebe

und zu den Waffeln reichen.

W Tipp:

Die Bounty-Riegel lassen sich beso
ders gut schneiden, wenn sie vorhe
eine Weile im Kiihischrank lagem.

Celn

Nu€€—0ran5r>n-Waf-

10-12 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min.

Insgesamt:
E:71gq, F:239 g, Kh: 403 g,
ki: 16845, kcal: 4023

Filir den Riihrteig:
B 150 g gemahlene
Haselnusskerne

W 150 g Butter oder Margarine

B 150 g Zucker

B 1 Pck. Finesse
Orangenfrucht

B 3 Eier (GriBie M)

W 275 g Weizenmehl

B 25 g Speisestarke

B 3 gestr. TL Backpulver

M 25ml (/) Orangensaﬁ:-

I Fiir den Teig Haselnusskermnein
einer Pfanne ohne Fett leicht
briunen und abkiihlen lassen.
(Fortsetzung SelteSd

FOR KINDES
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2 Butter oder Margarine mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen
auf hachster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker und
Orangenfrucht unterriihren. So lan-
ge rithren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.

3 Eier nach und nach unterriih-

ren (jedes Ei etwa !z Minute).

Mehl mit Speisestiirke und Backpul-

ver mischen, sieben und portions-

weise abwechselnd mit dem Orangen-

saft auf mittlerer Stufe unterriithren.

Zuletzt die Nusskerne unterheben.

Das Waffeleisen erhitzen und
evil. leicht fetten. Je Waffel i
2 Essloffel Teig in das Waffeleisen
len und verteilen. Die Waffeln eokl
braun backen, anschlieflend heras
nehmen und auf einem Kuchens

erkalten lassen.

Beschwi lp§‘h5 Waffelherzen

8 Waffeln 2 20 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 50 Min., ohne Kiihlzeit

Insgesamt:
E:51 g, F: 230 g, Kh: 361 g,
ki: 16107, kcal: 3842

Fiir den Riihrteig:
M 175 g Butter
oder Margarine
100 g Puderzucker
abgeriebene Schale von
1/2 Zitrone (unbehandelt)
3 Eier (GroBe M)
175 g Weizenmehl
50 g Speisestarke
1 EL Zitronensaft
100 ml Sekt

Fiir die Fiillung:

1 Pck. Aranca Zitronen-
Geschmack (Dessertpulver)
100 ml Sekt

100 ml Wasser

200 ml Schlagsahne

Zum Bestduben:
B Puderzucker

l Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrithrgerit mit
Rithrbesen auf hichster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Puderzucker und Zitronenschale
unterrithren, bis eine gebundene

Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriih-

ren (jedes Ei etwa 12 Minute).

Mehl mit Speisestirke mischen, sie-
ben und portionsweise abwechselnd
mit Zitronensaft und Sekt auf

mittlerer Stufe unterriihren.

Walffeleisen erhitzen und evtl.

leicht fetten. Je Waffel etwa
3 Essloffel Teig in das Waffeleisen
geben und etwas verteilen. Die Wat-
feln goldbraun backen, anschlieffend
herausnehmen und auf einem Ku-
chenrost erkalten lassen. Der Teig
ergibt 8 Waffeln.

4 Fiir die Fiillung Aranca nach
Packungsanleitung mit Sekt
und Wasser, aber ohne Joghurtz
reiten. Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Hilfte der Wafeln
auf eine Platte legen, die Creme d
rauf verteilen, mit den restlichen’
Waffeln so bedecken, dass die Her
tibereinander liegen und die Wafeln
etwa 1 Stunde kalt stellen.

5 Kurz vor dem Servieren die
Waffeln mit einem Messerim
Herzen zerteilen und mit Puder-

zucker bestiuben.

M Tipp:

Verwenden Sie fiir den Teig und die’
Creme statt Sekt einfach Apfelsaft.
Geben Sie 1 kleine Dose abgetrapfte
Mandarinenspalten (Abtropfgewicht
175 g) unter die Creme.

MIT ALKOHOL
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A’Pfef waffeln

8 Stick

Zubereitungs- und Backzeit:

etwa 45 Min.

Insgesamt:
E:48 g, F: 150 g, Kh: 364 g,
kJ: 12553, kcal: 3004

Fiir den Rihrteig:
M 275 g Apfel (2-3 Stiick)
B 2-3 EL Zitronensaft
B 1 EL Zucker
M 100 g Butter oder
Margarine
125 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
/2 gestr. TL gemahlener
Zimt
3 Eier (Gréfle M)
200 g Weizenmehl
1/2 gestr. TL Backpulver
75 g Creme fraiche

Fiir die Apfelsauce:

1 Apfel (etwa 150 g)
1 EL Zitronensaft
25 g Zucker

50 ml Apfelsaft

75 g Créme fraiche

I Fiir den Teig Apfel schilen, vier-
teln, entkernen und raspeln, Die
Apfelraspel mit Zitronensaft und Zu-

cker mischen und beiseite stellen.

2 Butter oder Margarine mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig riih-
ren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Zimt unterriihren. So
lange rithren, bis eine gebundene

Masse entstanden ist.

3 Eier nach und nach unterrith-
ren (jedes Ei etwa |2 Minute).
Mehl mit Backpulver mischen, sie-
ben und portionsweise abwechselnd
mit Créme fraiche auf mittlerer Stufe
unterrithren. Zuletzt die Apfelraspel
unterrithren.

Waffeleisen erhitzen und evil

leicht fetten. Je Waffel 2-3F
l6ffel Teig in das Waffeleisen aeb
und etwas verteilen. Die Waffeln:
goldbraun backen, anschlieRend
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir die Sauce den Apfel schill
5 vierteln und entkernen, Apfek
viertel fein wiirfeln und mit Zitro=
nensaft mischen. Zucker mit Apf
saft in einem Topf 2zum Kocheﬁj.'
gen, die Apfelstiicke hinzugeben:
etwa 2 Minuten bei schwacher Hi
diinsten lassen. Anschliefsend Cre
fraiche unterrithren und die Sauce:
heiff oder kalt zu den Waffeln

reichen,

M Tipp:
Nach Belieben 50-75 g Rosinen oder
Korinthen unter den Teig rilhren.
Statt Créme fraiche kann auch Créme
Double verwendet werden,

FRUCHTIG
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Milch V&igwaﬁef "
rit;

mit Roter

GIri

9 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 35 Min.

Insgesamt:
E:72g, F:179g. Kh: 415 g,
kJ: 14966, kcal: 3558

Fiir den Schiittelteig:

M 150 g Weizenmehl

B /2 gestr. TL Backpulver

W 75 g Zucker

W abgeriebene Schale von
1/2 Zitrone (unbehandelt)

B 3 Eier (GroBle M)

B 125 g zerlassene,
abgekiihlte Butter oder
Margarine

M 1 Becher (500 g) Milchreis
natur (aus dem Kiihlregal)

Zum Bestreuen:
B 75 g abgezogene,
gehackte Mandeln

Fir die Fullung:
W 1 Becher (500 g) Rote Griitze
(aus dem Kiihlregal)

Zum Garnieren
nach Belieben:
M vorbereitetes Obst, z. B.
Himbeeren, Johannisbeeren
B etwas Minze

Zum Bestdauben:
B Puderzucker

l Fiir den Teig Mehl mit Backpul-
ver mischen, in eine verschliefs-
bare Schiissel (etwa 3 1) sicben und
mit Zucker und Zitronenschale ver-
mengen. Eier, Butter oder Margarine
und Milchreis hinzufiigen und die
Schiissel mit dem Deckel fest ver-

schliefen.

2 Mehrmals kriiftig schiitteln
(insgesamt 15-30 Sekunden),
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mil einem Schneebesen
oder Rithrloffel nochmals sorgfaltig
durchriihren, damit trockene Zuta-
ten vom Rand mit untergeriihrt

werden.

Waffeleisen erhitzen und

leicht fetten. Je Waffel etwa:
| Essléffel Mandeln in das Waffel
eisen streuen, etwa 3 Essloffel Toig
daraufl geben und vorsichtig etwas
verteilen. Die Waffeln goldbraup
backen, anschliefiend herausnehmd
und auf einem Kuchenrost erkalle

lassen.

4 Fiir die Fiillung Waffeln einz
auf Teller legen, auf eine Wil
hilfte 1-2 Essloffel Rote Griitze gehe

und die andere Waffelhilfte
klappen.

Zum Garnieren die Waffeln.
5 nach Belieben mit Obst und
Minze belegen und mit Puderzuche
bestiuben,

B Tipp:

Die Waffeln schmecken auch mit
Milchreis Vanille- oder Zimt-
Geschmack.

Statt Roter Griitze kann auch Gelbe
Griitze genommen werden.
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Vollkorn waffel "

mit Zucke

b@HCIVUp

Foto

6 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 35 Min., ohne Gehzeit

Insgesamt:
E:64 g, F: 151 g, Kh: 228 g,
ki: 10641, keal: 2535

Fir den Hefeteig:
M 175 g Weizenvollkornmehl
M 1 Pck. Trockenhefe
B 75 g zarte Haferflocken
B 1 gestr. TL gemahlener Zimt
B nach Belieben 1 Msp. Anis
W 75 g Zuckerriibensirup
(Riibenkraut)
M 2 Eier (GroBe M)

Oran
mit

B 75 g 2erlassene, abgekiihite
Butter oder Margarine

B 250 g Schmand

B 75 ml (6 EL) Orangensaft

Zum Bestreuen nach Belieben:
B Sonnenblumenkerne,
Haferflocken, Sesamsamen

AuBerdem:
B Zuckerriibensirup

I Fiir den Teig Mehl in eine Rithr-
schiissel geben und mit der Tro-
ckenhefe sorgfiltig vermischen. Alle

tibrigen Zutaten dazugeben und mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen kurz

auf niedrigster, dann auf hochster

nwaffeln
(/hokogchne

Stufe in etwa 3 Minuten zu einem:

Teig verarbeiten. Den Teig zugededs
an einem warmen Ort 50 lange ste

hen lassen, bis er sich sichthar ver-

grofert hat,

Walfteleisen erhitzen und evil;

leicht fetten. Je Waffel ein pidt
Sonnenblumenkerne, Haferflocken
oder Sesamsamen in das Waffeleise
streuen, etwa 3 Essloffel Teig dara
geben und vorsichtig etwas vertell
Die Walfeln goldbraun backen, an-
schlieBend herausnehmen und auf

einem Kuchenrost erkalten lassen,

3 Die Waffeln mit Zuckerriiben:!

sirup servieren.

12 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min.

Insgesamt:
E:55¢g, F: 184 g Kh:316 g,
ki: 13133, kcal: 3135

Fir den Rihrteig:

B 100 g Butter oder Margarine

B 100 g Zucker

B 1 Pck. Vanillin-Zucker

B 1 Pck. Finesse
Orangenfrucht

B 3 Eier (GroBe M)

M 250 g Weizenmehl

M 3 gestr. TL Backpulver
B 100 ml Orangensaft

Fiir die Schokosahne:
I 250 ml ('/a I) Schlagsahne
M 1 leicht geh. EL
Kakaogetrankepulver
(Fortsetzung Seite 628

VOLLWERTIG
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I Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrithrgerit mit
Riihrbesen auf héchster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Oran-
genfrucht hinzufiigen. So lange
rithren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterrithren
(jedes Ei etwa /> Minute). Mehl
mit Backpulver mischen, sieben und
portionsweise abwechselnd mit dem
Orangensaft aul mittlerer Stufe

unterriihren.

Das Waffeleisen erhitzen und
evtl. leicht fetten. Je Waffel etwa
2 Essloffel Teig in das Waffeleisen fiil-

len und etwas verteilen, Die

goldbraun backen, anschliefiend
herausnehmen und einzeln auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

4 Fiir die Schokosahne Sahnes
schlagen, das Kakaogetriinke
pulver kurz unterrithren und die;
Sahne zu den Waffeln servieren.

Limettenwaffeln

8 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
efwa 45 Min.

insgesamti:
E: 62 g, F: 231 g, Kh: 379 g,
ki: 16150, kcal: 3855

Fir den Rihrteig:
M 150 g Butter
oder Margarine
B 150 g Puderzucker
M 1 Pck. Vanillin-Zucker
M abgeriebene Schale von
1 Limette (unbehandelt)
W 4 Eier (GréBe M)
M 250 g Weizenmehl
W /2 gestr. TL Backpulver
B 100 ml Limettensaft
(etwa 3 Limetten)

Fiir die Beilage:
M 250 ml (/s I) Schlagsahne
M 1 Pck. Sahnesteif
B 1 TL Zucker
B 2 EL Zitronenmarmelade

I Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handriihrgerit mit
Rithrbesen auf héchster Stufe ge-
schmeidig riithren. Nach und nach
Puderzucker, Vanillin-Zucker und
Limettenschale unterrtihren. So lan-
ge rithren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriih-
ren (jedes Ei etwa !z Minute),

Mehl mit Backpulver mischen, sie-

ben und portionsweise abwechselnd
mit dem Limettensaft auf mittlerer

Stufe unterriihren.

Waffeleisen erhitzen und el
leicht fetten. Je Waffel gut 2Es¢
Iottel Teig in das Waffeleisen ge
und etwas verteilen. Die Waffeln
goldbraun backen, anschliefend
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir die Beilage Sahne mit Sah=
4 nesteif und Zucker steif schia-
gen. Zitronenmarmelade kurz unfe
rithren und die Zitronensahne zu
den Waffeln reichen.

B Tipp:
Statt Zitronenmarmelade kdnnen fir
die Beilage auch 3 Essldffel Limetten
sirup verwendet.
Anstelle von Limettenschale und saf
kénnen Sie fiir Zitronenwaffeln auch
Zitronenschale und -saft verwenden.
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Rosmarinwaffeln

Foto

8-10 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E:96 g, F:294 g, Kh: 129 g,
kJ: 15396, kcal: 3675

Fiir den All-in-Teig:
M 200 g Weizenvollkornmehl
W 1 gestr. TL Backpulver
B 1 gestr. TL Salz
B 2 TL gerebelter Rosmarin
W geriebene Muskatnuss
B 250 ml (/s I) helles Bier
B 3 Eier (GroBe M)
H 4 EL Olivendl
B 5 EL Raps- oder
Sonnenblumendl

Fiir die Beilage:
M 200 g Aioli (Knoblauch-
mayonnaise)

W 200 g Roastbeef-Aufschnitt

I Fiir den Teig Mehl mit Backpul-

ver mischen und in eine Rithr-

schiissel geben. Restliche Zutaten

hinzufiigen und alles mit Handriihr-

gerdt mit Rithrbesen zunachst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem

‘Teig verarbeiten.

Kasewaffeln

Das Waffeleisen erhitzen und’
2 evtl. leicht fetten. Den Teigmi
Hilfe eines Essloftels in nichtzu
grollen Portionen einfiillen und
etwas verteilen. Die Waffeln gold:
braun backen, anschlieRend herl
nehmen und einzeln auf einem
Kuchenrost erkalten lassen oder

Warm servieren.

3 Aioli und Roastbeef-Aufschal

zu den Waffeln servieren,

B Tipp:
Waffeln in Herzen teilen und im Togs
ter kurz aufbacken, damit sie wieder
knusprig werden.

12 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E: 102 g, F: 193 g, Kh: 206 g,
kJ: 12433, kcal: 2969

Fiir den Teig:
B 200 g Weizenmehl
B 50 g Speisestirke
B 2 gestr. TL Backpulver
B 4 Eier (GréBe M)
W 125 ml (/s ) Milch
B frisch gemahlener Pfeffer
B Paprika edelsii

B 150 g zerlassene,
abgekiihite Butter
oder Margarine

M 100 g Gruyere-Kise
oder Hohlenkése

M 100 g roher Schinken

M 1 rote Paprikaschote

M 2 EL Schnittlauchrélichen

{Fortsetzung Seife6







l Fiir den Teig Mehl mit Speise-
starke und Backpulver mischen
und in eine Rithrschiissel sicben, Fier
mit Milch, Pfeffer und Paprika ver-
schlagen und nach und nach mit
einem Schneebesen unter das Mehl-
gemisch rithren, dabei darauf achten,
dass keine Kliimpchen entstehen.

Butter oder Margarine unterriihren.

2 Kiise reiben und Schinken in

sehr feine Streifen schneiden.

Paprika halbieren, entstielen, entker-

nen, die weillen Scheidewinde ent-
fernen, Schoten waschen und in schr
kleine Wiirfel schneiden. Kise,
Schinken, Paprika und Schnittlauch
unter den Teig riihren.

Das Watleleisen erhitzen und
3 evtl. leicht fetten. Je Waffel etwa
2 Essloffel Teig in das Waffeleisen fiil-
len und etwas verteilen. Die Waffeln
goldbraun backen, anschliefend ein-
zeln auf einem Kuchenrost erkalten

lassen oder warm servieren.

W Tipp:
Fur eine vegetarische Variante ds

Schinken weglassen und statt
100 g Kase 150 g Kdse verwends
Zu den Waffeln einen Dip reichen
Dazu z.B. 1 Becher (125 g) Kritis
Créme fraiche mit 150 g Joghurt
rithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 2 Essléffel Schniti
réllchen unterriihren.

Buohwdz.enwaffefn

8-10 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 45 Min.

Insgesamt:
E:52 g, F: 177 g, Kh: 165 g,
kJ: 10317, kcal: 2464

Fur den All-in-Teig:

B 170 g Butter
oder Margarine

W 120 g Buchweizenmehl
(Reformhaus)

M 80 g Weizenmehl

B 1 gestr. TL Backpulver

M 1 gestr. TL Salz
B 250 ml (/4 1) Milch
B 4 Eier (GréBe M)

I Fir den Teig Butter oder Mar-
garine zerlassen und etwas ab-
kiihlen lassen. Beide Mehlsorten mit
Backpulver mischen und in eine
Rithrschiissel geben. Restliche Zu-
taten und die flisssige Butter oder
Margarine hinzufiigen und alles mit
Handriihrgeriit mit Rithrbesen zu-
nachst kurz auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe in etwa 2 Minuten zu
einem Teig verarbeiten.

Waffeleisen erhitzen und
2 fetten. Je Waffel etwa 2 Fsdif§
Teig in das Waffeleisen fiillen und
etwas verteilen. Die Waffeln gold*
braun backen, anschlieflend herag
nehmen und einzeln auf einem
Kuchenrost erkalten lassen oder

Warm servieren.

N Tipp:

Waffeln mit Krauterquark und Rote-
Bete-Salat servieren.

Die kalten Waffeln kénnen in einem
Toaster aufgebacken werden.

HERZIHAE






H: o*f‘—Dog_—-Waffel n

8-10 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E:93 g, F: 344 g, Kh: 205 g,
kJ: 17868, kcal: 4263

Flr den All-in-Teig:

B 100 g Weizenmehl

M 100 g Weizenvollkornmehl

N 1 gestr. TL Backpulver

M 1 gestr. TL Salz

W 250 ml (/s I) lauwarme
Milch

B 4 Eier (GroBe M)

M 8 EL Speisedl

B 50 g Riostzwiebeln

Zum Bestreuen:
B 50 g Réstzwiebeln

Fiir die Beilage:

W 1 Glas (250 ml) Salat-
mayonnaise

B /2 Glas Gurkensalat
~Dadnische Art” (Abtropf-
gewicht 180 g) oder
180 g Gewiirzgurken

M 1 Glas Cocktail-Wiirstchen

I Fiir den Teig Mehl, Vollkorn- Fiir die Beilage jede Waffili
mehl, Backpulver und Salz 3 Mayonnaise, Gurkensalat ol
mischen und in eine Rithrschiissel mit in feine Scheiben geschnitto
geben. Restliche Zutaten hinzufiigen  Gewitirzgurken und Wiirstchenl
und alles mit Handriihrgerit mit legen und mit den restlichen R
Riihrbesen zunichst kurz auf nied- zwiebeln bestreut servieren.
rigster, dann auf héchster Stufe in
¢twa 2 Minuten zu einem Teig ver-

arbeiten.

2 Das Waffeleisen erhitzen und
evtl. leicht fetten. Je Waffel

I Teeloftel Rostzwiebeln in das Waf-
feleisen streuen, etwa 2 Essloffel Teig
darauf geben und etwas verteilen.
Die Waffeln goldbraun backen,
anschlieBend herausnehmen und
einzeln auf einen Kuchenrost er-

kalten lassen oder warm servieren.

B Tipp:

Rostzwiebeln gibt es fertig zu kaufen
Statt Cocktailwiirstchen kinnen Sie
auch Hot-Dog-Wiirstchen ve

und diese in den gebackenen Waffelh
wie Hot Dogs anrichten,
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Kartoffelwaffeln mit Din

Foto

12 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E:100g, F:88 g, Kh: 213 g,
ki: 8533, kcal: 2037

~ Fiir den Hefeteig:

¥ 200 g Dinkelvollkornmehl
B /2 Pck. (21 g) frische Hefe
B 1 gestr. TL Zucker

W 50 ml (4 EL) warme Milch
M 600 g Kartoffeln

M 2 Zwiebeln

M 4 Eier (GroBe M)

W 2 EL Distelél

N 2 EL Créme fraiche

N 2 EL Leinsamen

M 70 g fein geriebener
Parmesankdse

N salz

B gerebelter Majoran

B frisch gemahlener Pfeffer

I Fiir den Teig Dinkelmehl in
eine Rithrschiissel geben und in
die Mitte eine Vertiefung driicken.
Hefe hineinbréckeln, Zucker und
Milch hinzufiigen, mit etwas von
dem Mehl mit einer Gabel vorsichtig
verrithren und etwa 10 Minuten

stehen lassen.

2 In der Zwischenzeit Kartoffeln
waschen, schiilen, abspiilen und
grob reiben. Zwiebeln abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Kartoffel-
raspel, Zwiebelwiirfel, Eier, Ol, Creme

fraiche, Leinsamen tund Parmes
dem Hefeansatz geben. Die Zu
gut miteinander verriihren undf
Salz, Majoran und Pfeffer wiig

Das Waffeleisen erhitzenu
3 evtl, leicht fetten, IeWa'
2 Essloftel Teig in das Waffeleisa
geben und etwas verteilen, Diell
feln goldbraun backen, anschiied
herausnehmen und einzeln auf
einem Kuchenrost erkalten lasn

oder warm servieren,

W Tipp:
Die Waffeln mit Krauterquark, kalie
Tomatensauce oder Joghur:Minz
Sauce servieren.

7 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Fur den Schittelteig:
B 75 g Maismehl
B 75 g Weizenmehl
M 3 gestr. TL Backpulver

M 1 EL Zitronensaft
B 50 ml Kiirbiskernol
B 75 g Naturjoghurt
W 150 ml Buttermilch

Insgesamt: M 25 g brauner Zucker B 100 g geraspelter,
E:38g,F:71g, Kh: 169 g, (Kandisfarin) frischer Kiirbis
kJ: 6117, keal: 1461 M 1 Prise Salz
B 2 Eier (GroBBe M) (Fortsetzumg St
VO LLWERT
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I Fiir den Teig Mehl mit Back-
pulver mischen, in eine ver-
schliefibare Schiissel (etwa 3 1) geben
und mit Zucker und Salz vermengen.
Eier, Zitronensalt, Kiirbiskerndl, Jo-
ghurt und Buttermilch hinzufiigen
und die Schiissel mit dem Deckel gut

verschlielSen.

2 Mehrmals kriftig schiitteln
(insgesamt 15-30 Sekunden},
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Kiirbisraspel dazugeben und
alles mit einem Schneebesen oder
Rihrloffel nochmals sorgfaltig durch-
rithren, damit trockene Zutaten vom

Rand mit untergerithrt werden.

eln mit Lachg

Walleleisen erhitzen undei
leicht fetten. Je Waffe] 2-3 8
loffel Teig in das Waffeleisen gebef
und etwas verteilen. Die Waffelp
braun backen, anschliefend heru
nehmen und auf einem Kuchent

erkalten lassen.

M Tipp:

Dazu Chutney servieren.

Spina'lwaf_

12 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min., ohne Auftauzeit

Insgesamt:
E: 128 g, F: 125 g, Kh: 201 g,
kJ: 10161, keal: 2434

Fiir den Teig:

M 1 Pck. (225 g)
TK-Blattspinat

M 1 Schalotte

B 250 g Weizenmehl
(Type 550)

M 1 gestr. TL Backpulver

M 1 gestr. TL Salz

B geriebene Muskatnuss

B 4 Eigelb (GréBe M)

B 250 ml (/a 1) Milch

B 4 Eiweil} (GréBe M)

Fir die Beilage:

B 250 g gerducherter Lachs
in Scheiben

M 200 g Schmand oder
Créme fraiche

l Fiir den Teig Blattspinat nach
Yackungsanleitung auftauen
lassen. Schalotte abziehen und in
sehr kleine Wiirfel schneiden, Mehl
mit Backpulver mischen und in eine

Riihrschiissel sieben.

Spinat ausdriicken und grob ha-
2 cken. Salz, Muskatnuss, Eigelb,
Milch, Schalottenwiirfel und Spinat
zu der Mehl-Backpulver-Mischung
geben. Die Zutaten mit Handriihr-
geril mit Rithrbesen zunichst kurz

auf niedrigster, dann auf hochster

Stufe zu einem Teig verrthren. fi8
weild steif schlagen und unterhebd

Das Waffeleisen erhitzen und®
3 evtl. leicht fetten. Je Waffil et
2 Essloffel Teig in das Waffeleisenfi
len und etwas verteilen. Die Waffd
goldbraun backen, anschlieflend
rausnehmen und einzeln auf eine
Kuchenrost erkalten lassen oder

warm servieren.

4 Lachsscheiben und glatt ge-

rithrten Schmand oder Creme
fraiche zu den Waffeln reichien.

M Tipp:
Rihren Sie etwas geriebenen Megr-
rettich unter den Schmand oderdie
Creme fraiche.

RAFFINIER
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Gremiise—Haferflocken—
Waffeln mit Feldsalat

14 kleine Waffeln
Zubereitungs- und Backzeijt:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E: 101 g, F: 148 g, Kh: 137 g.
kJ: 9556, kcal: 2278

Flr den Teig:

B 100 g Méhren

M 100 g Staudensellerie

B 50 g Porree (Lauch)

B 60 g Butterschmalz

B 1 groBle Kartoffel
(etwa 150 g)

M 4 Eier (GréBe M)

B 2 gestr. TL Salz

W frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

B 50 g Weizenmehl

B 100 g zarte Haferflocken

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat

1 EL Estragonessig

oder Krduteressig

1 geh. TL Honigsenf

oder milder Senf

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
evtl. Zucker

B 3 EL Olivendl

Fiir die Beilage:
M 250 g Krduterquark
B 14 Scheiben Lachsschinken

I Fiir den Teig Méhren putzen,

waschen und fein raspeln. Stau-

densellerie putzen, die harten Aufien-

faden abziehen, Stangen abspiilen
und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Porree putzen, waschen und in sehr
feine Streifen schneiden. Etwa

10 ¢ von dem Butterschmalz in einer
Pfanne zerlassen, Gemiise hinzuge-
ben und unter Riihren etwa 3 Minu-
ten diinsten lassen. Das Gemdiise
herausnehmen und abkiihlen lassen.
Die Kartoffel waschen, schilen,

abspiilen und fein raspeln.

Das restliche Butterschmalz mit
einem Handriihrgeriit mit
Rithrbesen geschmeidig riithren. Eier

nach und nach unterrithren (jedes Ei

etwa 2 Minute) und Salz und Pfeffer

dazugeben. Mehl sieben, mit Hafer-
flocken mischen und unterriihren.
Die Gemiisemischung und die Kar-

toffelraspel unter den Teig heben.

3 Waffeleisen erhitzen und

leicht fetten. Je Waffel 125§

eisens geben, so dass das Waffeleiss

nicht bis zum Rand gefitllt ist. Dig}

Walffeln goldbraun backen, -;
Bend herausnehmen und imvorg
heizten Backofen bei etwa 50 °Cal
einem mit Backpapier belegten il
blech warm halten, bis alle Waffels

gebacken sind.

Fiir den Salat Feldsalat putzes
4 waschen und gut abtropfenlis
sen. Essig mit Senf, Salz, Pfeffer und
evtl, Zucker verrtihren und Olived]
unterrithren. Die Sauce mit dem’

Salat vermischen.

5 Die Waffeln zum Servieren aif
Tellern mit Kriuterquark,
Schinken und Salat anrichten.
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SeSamwa

ﬁeln
mit Frihli 5_§€afa+

10 Stiick
Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E: 151 g, F:315 g, Kh: 205 g,
ki: 17810, keal: 4257

Zum Vorbereiten fiir den Teig:

B 170 g Butter oder
Margarine

Fiir den Friihlingssalat:

B 1 EL Apfelessig

W salz, Pfeffer

W 4 EL Speisedl

B 1 Bund Friihlingszwiebeln

M 2 Gldser Stangenspargel
(Abtropfgewicht je 205 g)

B 200 g gerducherter Puten-
brust-Aufschnitt

Fiir den Rihrteig:
M 1 gestr. TL Salz
W 4 Eier (GréBe M)
B 200 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Backpulver
W etwa 250 ml (/s I) Milch
M 100 g Sesamsamen

Zum Bestreuen:
B 50 g Sesamsamen

Fiir die Beilage:
B 1 Pck. (200 g) Meerrettich-
quark

I Zum Vorbereiten fiir den Teig
Butter oder Margarine in einem
Topf zerlassen, in eine Rithrschiissel
geben, kalt stellen und wieder fest

werden lassen.

2 Fiir den Salat Essig mit Salz und
Pfeffer gut verrithren. Ol unter-
rithren. Frithlingszwiebeln putzen,
waschen, abtropfen lassen und in
diinne Ringe schneiden. Spargel gut
abtropfen lassen und in Stiicke
schneiden. Putenbrust-Aufschnitt in
Streifen schneiden. Zwiebelringe,
Spargelstiicke und Putenbruststreifen
in eine Schiissel geben, die Sauce
hinzufiigen und alles gut ver-

mischen.

3 Fiir den Teig die fest geworde
Butter oder Margarine mit
Handruhrgerdt mit Riihrbesenaf
hochster Stufe geschmeidig rithre
Salz unterrithren. Eier nach und
nach unterriihren (jedes Ei etwa
1> Minute). Mehl mit Backpulser
mischen, sieben und portionsweie
abwechselnd mit der Milch auf mi
lerer Stufe unterrithren (nursoy
Milch verwenden, dass der Teig
schwer reiflend vom Loffel fillt),
Zuletzt Sesam kurz unterriihren.

4 Waffeleisen erhitzen und el
leicht fetten. Je Waffel etwa

1 TeelofTel Sesam in das Waffelelsen
streuen und etwa 2 Essloffel Teigyog
sichtig darauf verteilen. Die Waffél
goldbraun backen, anschlieffend
herausnehmen und einzeln auf

einem Kuchenrost erkalten lassen
oder warm servieren. Salat und

rettichquark zu den Waffeln servier
|







Fizza-Waffeln

6 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:

etwa 45 Min., ohne Gehzeit

Insgesamt:
E:83 g, F: 168 g, Kh: 221 g,
ki: 11296, kcal: 2697

Fiir den Hefeteig:

300 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenhefe

1 gestr. TL Salz

2 schwach geh. TL
Pizzagewiirz

frisch gemahlener Pfeffer
2 Eier (GrdBBe M)

100 ml Olivendl

25 g geriebener
Parmesankdse

250 ml (1/a 1) lauwarmes
Wasser

B 125 g Salami

Fiir den Belag:

M 30 g in Ol eingelegte,
getrocknete Tomaten
(aus dem Glas)

l Fiir den Teig Mehl in eine
Riihrschiissel sieben und mit
Trockenhefe sorgfiltig vermischen.
Alle tibrigen Zutaten aufSer Salami
dazugeben und mit Handriithrgerit
mit Riihrbesen kurz auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe in etwa 3 Mi-

nuten zu einem Teig verarbeiten,

2 Salami in kleine Wiirfel schnei-
den und unterrithren. Den Teig
zugedeckt 20-30 Minuten an einem

warmen Ort gehen lassen.

B Tipp:
Dazu Wein oder Bier reichen.

Als Beigabe schmeckt Krauterquark, Krauter-Créme-fraiche oder Tsatsiki,

Zu den Pizza-Waffeln einen Rucola-Salat reichen. Dazu 125 g Rucola putzen,
waschen und abtropfen lassen. 150 g Tomaten waschen, abtrocknen und in o
ne Stiicke schneiden, dabei die Stingelansitze entfernen. 150 g entsteinte
schwarze und griine Oliven in Ringe schneiden. 125 g Mozzarella halbieren und’
in Scheiben oder Streifen schneiden. 3 Essléffel Balsamico-Essig mit Salz und
Pfeffer verriihren und 2 Essloffel Speised! unterriihren. Die Zutaten fiir den Salat

miteinander vermengen.

3 Fiir den Belag Tomaten abir§
fen lassen und in diinne Strl

schneiden.

Waffeleisen erhitzen und el
4 leicht fetten. Je Waffel 5 Toms
tenstreifen in das Waffeleisen legen
etwa 3 Essloffe] Teig darauf geben
und vorsichtig verteilen. Die Wafdlg
goldgelb backen, anschliefend he-

rausnehmen und auf einem Telleris

vorgeheizten Backofen bei etwa 30
warm halten, bis alle Waffeln ge-

backen sind.
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Tomatenwaffeln

12 Stiick

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E:117g, F:176 g, Kh: 242 g,
ki: 12540, kcal: 2994

~ Fiir den Teig:

M 100 g in Ol eingelegte,
getrocknete Tomaten
(aus dem Glas)

M 300 g Weizenmehl
(Type 550)

M 1 gestr. TL Backpulver

B 1 gestr. TL Salz

B 1 Knoblauchzehe

B 250 ml (/2 1) Milch

M 4 Eier (GréBe M)

W 8 EL Tomatendl
(aus dem Glas)

Fir die Beilage:
M 250 g Schafkidse
W 1 kleine Salatgurke
B 1-2 Peperoni

I Fiir den Teig Tomaten abtrop-
fen lassen, Ol dabei auffangen
und die Tomaten in feine Wiirfel

schneiden.

2 Mehl und Backpulver mischen
und in eine Rithrschissel sie-
ben. Salz hinzufiigen. Knoblauch

abziehen, durch die Presse driicken

und zum Mehlgemisch geben. Milch,

Eier, Tomatendl und die gewiirfelten
Tomaten nach und nach mit Hand-
rithrgerit mit Rithrbesen auf mitt-

lerer Stufe unterrithren.

Das Waffeleisen erhitzen i
3 evtl, leicht fetten, Je Waffel e
2 Essloftel Teig in das Waffeleisenf
len und etwas verteilen. Die Waffé
goldbraun backen, anschlieBend b
rausnehmen und einzeln auf eines
Kuchenrost erkalten lassen oder

warm servieren.

4 Fir die Beilage Schafkase wis
feln. Gurke waschen, abtrogk
nen, Enden abschneiden und die
Gurke in Scheiben schneiden, Schi
kisewiirfel und Gurkenscheiben
den Waffeln servieren und mit
Peperoni garnieren,







82

Bananen—Baiser—Waffeln

8 Stiick
(Briisseler Waffeleisen)

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E:70 g, F: 187 g, Kh: 483 g,
ki: 16350, kcal: 3904

Fir den Ruhrteig:
B 1 Banane
B 2 EL Zitronensaft
B 125 g Butter
oder Margarine
B 50 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 1 Ei (GréBe M)
B 3 Eigelb (GréBe M)
B 150 g Weizenmehl
B 100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
B 50 ml Apfelsaft

Fiir den Belag:
M 275 g Wild-Preiselbeeren
B 3 Bananen
M 1 EL Zitronensaft
B 3 Eiweil} (GroBe M)
W 100 g Zucker

l Fiir den Teig Banane schiilen,
zerdriicken und mit Zitronen-
saft verrithren. Butter oder Margari-
ne mit Handrithrgerit mit Rithrbe-
sen auf hochster Stufe geschmeidig
rithren. Nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unterriithren. So lan-
ge rithren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

2 Ei etwa /2 Minute unterrithren,

Eigelb nach und nach unterriih-

ren. Mehl sieben und portionsweise
abwechselnd mit Mandeln und
Apfelsaft auf mittlerer Stufe unter-
riithren. Anschliefend kurz das

Bananenptiree unterrithren.

Briisseler Waffeleisen erhitzen
3 und evtl. leicht fetten. Je Waffel
gut 2 Essloffel Teig in das Waffeleisen
geben und etwas verteilen. Die Waf-
feln goldbraun backen, anschlieffend
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir den Belag die Waffelnauf
4 ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und die Preiselbées
ren darauf streichen. Bananen
schilen, in diinne Scheiben schnei

den, auf den Preiselbeeren verteilen

Essloffel in Wellen auf die Bananen!
streichen. Das Backblech in den
Backofen schieben und das Baiser!

kurz tiberbacken.

Ober-/Unterhitze:

etwa 220 °C (vorgeheizt)
Heiflluft: etwa 200 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 4-5 (vorgeheizt)
Backzeit: 3-5 Min,

gehobelten Mandeln bestreuen.

ETWAS AUFWANDIGER






Waffe«l—ﬁié—f%urgpr

12 Waffeln 2 6 Stiick
(Briisseler Waffeleisen)

Zubereitungs- und Backzeijt:
etwa 50 Min.

Insgesamt:
E: 89 g, F: 263 g, Kh: 482 g,
kJ: 19517, kcal: 4658

Fiir den Rihrteig:
B 250 g Butter oder
Margarine
B 100 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
M 6 Eier (Grdfle M)
B 300 g Weizenmehl
B 2 gestr. TL Backpulver
B 150 ml Milch

Fir die Fillung:
B 200 g Himbeeren
B 50 g gesiebter Puderzucker
B 6 Ananasringe
(aus der Dose)
B 6 Kugeln Schokoladeneis

Zum Bestduben:
B Puderzucker

l Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrthrgerit mit
Rithrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rithren. So lange rithren, bis eine

gebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterriih-

ren (jedes Ei etwa Y2 Minute).
Mehl mit Backpulver mischen, sie-
ben und portionsweise abwechselnd
mit der Milch aul mittlerer Stufe

unterrithren.

Briisseler Waffeleisen erhitzen
3 und evtl. leicht fetten. Je Waltel
gut 2 Essloffel Teig in das Waffeleisen
geben und etwas verteilen. Die Waf-
feln goldbraun backen, anschlieffend
herausnehmen und auf einem Ku-
chenrost erkalten lassen. Der Teig
ergibt 12 Waffeln.

Fiir die Fiillung Himbeeren &

lesen (nicht waschen), durch

ein Sieb streichen und mit Puder-
zucker verriihren. Die Ananasring
in einem Sieb abtropfen lassen,

Auf 6 der Waffeln je cinen
5 Ananasring und eine Kugel £
legen. Etwas Himbeerpiiree darauf
triufeln und mit den restlichen Wk
feln bedecken. Die Waffel-Eis-Bus
nach Belieben mit etwas Puderzucet
bestiuben und mit dem restlichen:

Himbeerpiiree servieren.
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Domino-Watfeln

12 Stiick
(Briisseler Waffeleisen)

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 60 Min.

Insgesamt:
E:81 g, F:335¢g, Kh: 428 g,
ki: 21198, kcal: 5058

Fiir den Schiittelteig:
B 150 g Zartbitterschokolade
B 250 g Weizenmehl
B 1 gestr. TL Backpulver
B 100 g Zucker
M 3 Eier (GroBe M)
B 125 ml (/s I) Speisedl
B 200 ml Schlagsahne
M 1 EL Orangensaft oder Rum

Fiir den Belag:

B 400 ml Schlagsahne
oder Milch

M 1 Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
ohne Kochen

Fiir den Teig Schokolade in klei-

ne Stiicke brechen, in einem
kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze geschmeidig riihren
und abkiihlen lassen. Mehl mit Back-
pulver mischen, in eine verschliefs-
bare Schiissel (etwa 3 1) sieben und
mit Zucker vermengen. Eier, Ol
Schlagsahne, Orangensaft oder Rum
und die aufgeloste Schokolade hin-
zufiigen und die Schiissel mit dem

Deckel fest verschliefSen.

2 Mehrmals kriftig schiitteln
(insgesamt 15-30 Sekunden),
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rithrloffel nochmals sorgfaltig
durchriihren, damit trockene Zuta-
ten vom Rand mit untergeriihrt

werden.

3 Briisseler Waffeleisen erhitzet;
und evtl. leicht fetten. Je Waffe
gut 2 Essloffel Teig in das Waffeleisea®
geben und etwas verteilen. Die Wil
feln knusprig backen, anschliefend
herausnehmen und einzeln auf

einem Kuchenrost erkalten lassen

4 Fiir den Belag aus Pudding-

Pulver nach Packunganleitungy¥

aber nur mit 400 ml Schlagsahne
oder Milch, einen Pudding zubere
ten und in einen Spritzbeutel mit
kleiner Lochtiille fiillen. Die Waffeln:
nebeneinander auf eine Platte legen
und mit dem Pudding Punkte wie
auf Dominosteinen aufspritzen.

M Tipp:

Die Domino-Waffeln eignen sich gut
fiir einen Kindergeburtstag.

Ubrig gebliebener Belag kann zu den
Waffeln serviert werden.

Mit Edelbitterschokolade (70-80 %

Kakao) werden die Domino-Waffeln

besonders dunkel.

FUR KINDER






Evdbeer—Sandwich

16 Waffeln 2 8 Stiick
(Briisseler Waffeleisen)

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 40 Min., ohne Kiihizeit

Insgesamt:
E:86 g, F: 169 g, Kh: 367 g,
ki: 14016, kcal: 3336

Fir den Schiittelteig:

M 225 g Weizenmehl

M 1 gestr. TL Backpulver

M 1 Pck. Pudding-Pulver
Erdbeer-Geschmack

B 50 g Zucker

B 3 Eier (GroBe M)

W 250 ml ('/a I) Erdbeermilch

B 125 g zerlassene,
abgekiihite Butter oder
Margarine

Fir die Fillung:
B 1 Pck. Quarkfein Erdbeer-

Geschmack (Dessertpulver)

B 1 Pck. Sahnesteif

B 250 ml ('/a 1) kalte
Erdbeermilch

M 250 g Ricotta
(MolkeneiweiBkise)

Zum Garnieren:
W einige Erdbeeren

I Fiir den Teig Mehl mit Backpul-
ver und Pudding-Pulyer mi-
schen, in eine verschliefSbare Schiissel
(etwa 3 1) sieben und mit Zucker ver-
mengen. Eier, Erdbeermilch und auf-
geloste Butter oder Margarine hinzu-
fiigen und die Schiissel mit dem

Deckel gut verschliefSen.

2 Mehrmals kriiftig schiitteln
(insgesamt 15-30 Sekunden),
so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen
oder Rithrloffel nochmals sorgfiltig
durchriihren, damit trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeriihrt

werden.

Briisseler Waffeleisen erhitzen
3 und evtl. leicht fetten. Je Waffd
34 Essloffel Teig in das Wafeleisen
geben und verteilen. Die Waffeln
goldbraun backen, anschlieRend he-
rausnehmen und einzeln auf einemy

Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir die Fiillung Quarkfein mit
4 Sahnesteif, Erdbeermilch und
Ricotta nach Packungsanleitung zu-
bereiten. Jeweils gut | Essloffel Fal-
lung auf eine Waffel streichen, eine
zweite Waffel diagonal halbieren,
darauf legen, leicht andriicken und
etwa '/2 Stunde kalt stellen.

Vor dem Servieren die gefillten’
5 Waffeln mit einem Sagemesser
vollstindig diagonal durchschneiden
und nach Belieben mit aufgespieften!
Erdbeeren garnieren.

M Tipp:

Sie kdnnen Pudding-Pulver und
Quarkfein Erdbeer-Geschmack und
Erdbeermilch durch Pudding-Pulver
und Quarkfein Vanille-Geschmack und
Vanillemilch ersetzen und zum Gar-
nieren Friichte nach Belieben ver-
wenden.

FRUCHTIG
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Kleine Zimtwaffeln

Foto
20 Stiick
(Eiserkucheneisen)

Zubereitungs- und Backzeit:
efwa 45 Min.

Insgesami:
E:21 g, F:57 g, Kh: 160 g,
ki: 5179, keal: 1237

Fir den All-in-Teig:
B 125 g Weizenmehl
M 60 g weiche Butter
M 60 g Zucker
B 1 Ei (GroBe M)

B 1 gestr. TL gemahlener Zimt

Klagsische

Zum Bestduben:
M Puderzucker
B gemahlener Zimt

I Fiir den Teig Mehl in eine Riihr-
schussel sieben. Butter, Zucker,
Ei und Zimt hinzufiigen und die Zu-
taten mit Handrithrgerdt mit Rithr-
besen zunichst auf niedrigster, dann
auf hichster Stufe in etwa 2 Minuten

zu einem Teig verarbeiten.

B Tipp:

2 Eiserkucheneisen erhitzen und
evtl. leicht fetten. Je Waffel

I gehiuften Teeloffel Teig in das
Eiserkucheneisen geben und etwas
verteilen. Die Wafteln goldbraun
backen, anschlieffend herausnehmen,
sofort nach dem Backen iiber einen
Kochloffelstiel zu einer Tiite aufrol-
len oder als Taler lassen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

mit Zimt mischen und die

3 Zum Bestiuben Puderzucker

Wafteln noch heilf damit bestiuben,

Die Waffeln in einer gut schlieBenden Dose aufbewahren, so bleiben sie

2-3 Wochen frisch. Sie schmecken sehr gut zu Eis oder Dessert.

E-¢erkvchen

25 Stiick
(Eiserkucheneisen)

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 50 Min.

Insgesamt:
E:58 g, F: 137 g, Kh: 459 g,
ki: 13796, kcal: 3294

Fiir den Riihrteig:
B 125 g Butter
B 250 g Zucker
B 1 Pck. Vanillin-Zucker
B 2 Eier (GroBe M)
M 250 g Weizenmehl
B 500 ml (/2 1) Milch

Fiir den Teig Butter zerlassen, in
I eine Rithrschiissel geben, kalt
stellen und fest werden lassen. An-
schliefend die Butter mit Handrihe=
gerit mit Rithrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig rithren. Nachund
nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterriihren. So lange riihren, bis ei-
ne gebundene Masse entstanden ist.
(Fortsetzung Seid 92
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2 Eier nach und nach unterriih
ren (jedes Ei etwa 12 Minute).
Mehl sieben und portionsweise ab-

wechselnd mit der Milch auf mitt-

lerer Stule unterriihren.

3 Eiserkucheneisen erhitzen und
evtl. leicht fetten. Je Waffel etwa
2 Teeloftel Teig in das Eiserkuchenei-
sen geben und etwas verteilen. Die
Watfteln goldbraun backen, anschlie-
[send herausnehmen, sofort noch
heifd tiber einen Kochloftelstiel zu
einer Rolle oder Tiite aufrollen und

auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

W Tipp:

Damit die Eiserkuchen knusprig blek
ben, werden sie in gut schlieRenden
Blechdosen aufbewahrt,

Schlagen Sie Schlagsahne mit Sahne-
steif und Vanillin-Zucker steif und

flillen Sie die Eiserkuchen damit.

Schoko-Zimt-Waffeln

20 Stiick
(Eiserkucheneisen)

Zubereitungs- und Backzeit:
etwa 50 Min., ohne Kiihlzeit

Insgesamt:
E:22 g, F:67 g, Kh: 216 g,
ki: 6523, kcal: 1557

Fir den Teig:

B 65 g Butter oder Margarine

B 100 g Zucker

B 1 Pck. vanillin-Zucker

M 1 Ei (GrdBle M)

W 25 g geriebene Block-
schokolade

B 125 g Weizenmehl

B 1-2 EL gemahlener Zimt

B 1 Msp. Backpulver

l Fiir den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrtihrgerit mi
Rithrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig rithren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rithren, So lange rithren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Ei
etwa /2 Minute unterrithren. Scho-

kolade ebenfalls unterrtihren.

Mehl mit Zimt und Backpulver

mischen, sieben und die Halfte
davon auf mittlerer Stufe unterriih-
ren. Den Rest des Mehlgemisches mit
Handriithrgerit mit Knethaken unter-
kneten. Den Teig kalt stellen, bis er

fest geworden ist.

3 Das Eiserkucheneisen erhitzen
und evtl. leicht fetten. Den Teig
zu walnussgrofien Kugeln formen. Je
Wiaffel eine Kugel in das Fiserkuchen-
eisen geben und etwas flach driicken.
Die Waffeln goldbraun backen, dabei
das Eisen in den ersten Sekunden gut
zusammendriicken, anschlieBend
herausnehmen und auf einem

Kuchenrost erkalten lassen.

B Tipp:

Sofort nach dem Backen Waffeln {iber
einem Kochldffelstiel zu Titchen oder
Rollen formen, die Enden evtl. in auf-
geldste Kuvertiire tunken.

Die Waffeln in einer gut schlieRenden
Dose aufbewahren, so bleiben sie
2-3 Wochen frisch.

Die Tiitchen oder Rollen nach Be-
lieben mit Sahne und/oder Friichten
fillen.

GUT VORZIUBEREITEN
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