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Die Gerdte

1| Das Waffeleisen
Schon im 12. Jahrhundert
benutzte man Waffeleisen.
Dabei handelte es sich einfach
um zwei grofle rechteckige
Metallplatten, die an einer
langen Zange befestigt waren.
Zwischen diese Platten kam
der Teig, der tiber offenem
Feuer gebacken wurde. Schon
damals war in das Metall
iibrigens oft ein Karomuster
geprigt, damit sich die ge-
backenen Waffeln leichter
losten und gleichzeitig mog-
lichst diinn wurden.

Heute funktionieren Waffel-
eisen elektrisch. Hier zu Lan-
de gibt es meist Waffelauto-
maten fiir runde Waffeln, die
aus fiinf Herzsegmenten be-
stehen. Man unterscheidet

Praktisch: Waffeleisen
mit Einsdtzen fiir dicke
und diinne Waffeln

zwei Geritetypen: Waffelau-
tomaten mit fest eingestell-
tem Temperaturregler, die die
Waffeln immer mit der glei-
chen Hitze backen, und Geri-
te mit stufenlos einstellbarem
Temperaturregler, bei denen
man die Hitze nach Belieben
variieren kann. Das ist prak-
tisch, wenn man mit verschie-
denen Teigarten experimen-
tieren will. Ob mit oder ohne
Regler, beim Kauf sollte man
darauf achten, dass das Geriit
eine Kontrollleuchte hat, die
anzeigt, wann die richtige
Temperatur erreicht ist.

Die giingigen Waffelautoma-
ten backen Waffeln von etwa
einem halben Zentimeter
Dicke. Hérnchenautomaten
fiir knusprige, extra diinne
Waffeln gibt es nur noch sel-
ten. Es sind aber Gerite auf
dem Markt, bei denen man
die Backflichen fiir dicke und
diinne Waffeln austauschen
kann. Dazu gehort oft eine
glatte Backplatte, mit der
man Sandwiches toasten
kann. Gute Waffeleisen sind
antihaftbeschichtet und miis-
sen nur vor dem Backen der
ersten Waffel gefettet werden.

Crépespfanne: anti-
haftbeschichtet und
mit niedrigem Rand

2 | Gerite fiir Crépes
Crépes kann man zwar
grundsitzlich in jeder Brat-
pfanne backen, besonders
leicht aber lassen sie sich in
antihaftbeschichteten Pfan-
nen zubereiten. Wer ofter
Crépes backen will, sollte sich
aber doch besser eine speziel-
le Crépespfanne mit extra
niedrigem Rand anschaffen,
weil in dieser das Wenden
kein Problem ist. Und wer
gerne das Essen am Tisch
zelebriert, fiir den ist ein spe-
zielles Crépe-Tischgerit mit
antihaftbeschichteter Kon-
taktgrillplatte eine feine
Sache. Praktisch sind hier
besonders kabellose Gerite
mit Gaskartusche.



Die Backzutaten

» Die Zuckerangaben in die-

sem Buch kdnnen nach eige-
nem Geschmack verdndert
werden. Und auBer mit
weiflem Zucker ldsst sich der
Teig auch mit Rohrzucker,
Honig und Dickséften siifien.

» Milch, Sahne und Wasser

geben Waffel- und Crépestei-
gen, die ja eher fliissig sein
sollen, die richtige Kon-
sistenz. Sie lassen sich pro-
blemlos gegeneinander
austauschen und auch mit
Schmand, saurer Sahne und
Créme fraiche kombinieren.

Eier

Frische Eier sind dasAund O
beim Backen. Bei Waffeln
und Crépes kommt es nicht
so sehr auf die GrofRe an,
doch ist der Kauf von Eiern
aus artgerechter Haltung
und Fiitterung empfehlens-
wert — man schmeckts!

Salz

» Fiir Salz gibt es in diesem

Buch keine Mengenanga-
ben, denn was dem einen zu
wenig Geschmack ist, emp-
findet der andere schon als
versalzen. Zur Abwechslung
kann auch Krdutersalz ver-
wendet werden, und wer mit
reichlich frischen Krdutern
wiirzt, kann Salz sparen.

Mehl

Die Rezepte in diesem Buch
sind fast alle mit Weizen-
mehl (Type 405) zubereitet.
Man kann sie auch mit an-
deren Mehlen, z. B. mit Wei-
zenvollkornmehl, Buch-
weizen- oder Dinkelmehl
backen. Dann braucht man
allerdings etwa 10% mehr
Fliissigkeit fiir den Teig.

» Vanillezucker, Zimt, Orangen-

oder Zitronenschale, Bitter-
mandelaroma, ein Gldaschen
Likor oder auch pikante

Gewiirze und Wiirzzutaten -

Waffel- und Crépesteige kon-

nen ganz nach Geschmack
aromatisiert werden.

Theorie

GRUNDZUTATEN

Butter und Schmalz

Waffel- und Crépesteig
schmeckt am besten mit
Butter. Zum Einfetten des
Waffeleisens ist neutrales
Speisedl am besten, und
Crépes schmecken in Butter-
schmalz ausgebacken
besonders lecker.

Backpulver

Backpulver ldsst den Teigin
die Hohe gehen. Aber: Es
reagiert mit der Fliissigkeit,
und seine Wirkung verpufft
deshalb, wenn der Teig ldn-
ger steht. Weil Crépesteig
ausquellen soll, lasst man es
entweder ganz weg oder
rithrt es erst kurz vor dem
Backen unter.

» Walniisse, Haselniisse,

Cashewkerne, Erdniisse
oder Mandeln — Niisse und
Kerne schmecken gemahlen
oder gehackt in siifen und
pikanten Crépes und Waf-
feln. Sie lassen sich alle ge-
geneinander austauschen.

5



Theorie
WAFFELN BACKEN

Einfetten

Die beiden Backflachen des
Waffeleisens mit etwas Ol ein-
pinseln. Dann das Waffeleisen
zuklappen und wie in der Ge-
brauchsanweisung beschrieben
aufheizen. Das dauert je nach
Gerdt 5-10 Minuten.

Teig einfiillen

Je nach Waffelautomat 1-2 EL
Waffelteig in die Mitte der unte-
ren Backflache geben und das
Waffeleisen schlieen. Dabei
die Klappe fest nach unten
driicken, damit sich der Teig
gleichmafiig verteilt.

Backen

Die Waffeln sind, je nach Teig, in
2-5 Min. gebacken. Die genaue
Zeit richtet sich nach der Art des
Waffeleisens. Am besten das
Gerdt zwischendurch aufklap-
pen: Die Waffel ist fertig, wenn
sie eine goldbraune Farbe hat.

Abkiihlen

Ubereinander gestapelt werden
die fertig gebackenen Waffeln
weich. Wer sie eher knusprig
mdchte, legt die Waffeln zum
Abkiihlen nebeneinander auf
ein Kuchengitter.

Waffeln backen

So gelingts

Jedes Waffeleisen funktioniert
etwas anders. Deshalb sollte
man sich bei den Back- und
Aufheizzeiten immer nach
der Gebrauchsanweisung
des Geriites richten. Auch
die Menge des Teiges, die ins
Waffeleisen gegeben wird,
sowie die Anzahl der Waf-
feln, die man aus dem Teig
backen kann, wird je nach
Waffeleisen unterschiedlich
sein. Am besten eine Probe-
waffel backen, dann zeigt
sich schnell, worauf beim
eigenen Waffeleisen geachtet
werden muss.

Damit nach dem Backen
nichts passiert, den Netz-
stecker ziehen und das Geriit
abkiihlen lassen. Das voll-
stindig abgekiihlte Waffel-
eisen auflen mit einem
feuchten Tuch und etwas
Spiilmittel reinigen. Die
Backflichen lassen sich am
besten mit einer weichen
Biirste oder einem weichen
Tuch sdubern.



Waffeln servieren

Waffeln fiir Gaste
und Feste

Frisch gebackene Waffeln
sind ideal, wenn grofle oder
kleine Giste kommen. Denn
ein Waffelteig ist im Nu vor-
bereitet, gebacken wird dann
aber erst, wenn der Besuch
im Haus ist. Und das nicht
nur, weil’s geselliger ist: Waf-
feln schmecken einfach frisch
am besten.

Und wer die Waffeln doch
lieber vorbickt, etwa weil so
viele Giiste zu bewirten sind,

dass es zu lange dauern wiir-
de, bis jeder eine frisch ge-
backene Waffel auf dem
Teller hat, der kann die Waf-
feln auch einige Tage vorher
backen und einfrieren.

Die Waffeln miissen dann vor
dem Servieren nur wieder
erwidrmt werden: unaufgetaut
kurz ins heifle Waffeleisen
legen oder im vorgeheizten
Backofen aufbacken.

Wie Waffeln noch etwas auf-
gepeppt werden konnen,
zeigen die Fotos unten.

Theorie
WAFFELN SERVIEREN

Waffelbiifett

Auf einem Biifett-Tisch
wird alles angerichtet,
was zu den Waffeln
passt (fiir ein siiffes
Waffelbiifett siehe Sei-
ten10/11). Die Waffeln
werden aus verschie-
denen vorbereiteten
Teigen am selben Tisch
vor den Augen der
Géste gebacken, und
jeder Gast kann sich
dann selbst aussuchen,
womit er seine Waffeln
gerne essen mochte.

Die Waffeln nach dem Geschmolzene Schokolade Die warmen Waffeln mit

» Backen mit Kakaopulver mit einem Léffel in Linien Zimtzucker bestreuen oder
oder Puderzucker bestdu- tiber die Waffeln tréufeln. die einzelnen Waffelherzen
ben. Wer mag, mischt Oder die Waffelecken ein- darin wenden. (Statt Zimt-
etwas Zimtpulver unter fach in die Schokolade tau- zucker kann man auch
den Puderzucker. chen (Step auf Seite 23). Vanillezucker verwenden.)
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Theorie
CREPES BACKEN

Teig riihren

Alle Zutaten fiir den Teig ver-
rithren. Den Teig mindestens
10Min., ruhig aber auch langer,
ruhen lassen, damit der Kleber
im Teig richtig ausquellen kann
und die Crépes schon geschmei-
dig werden.

Aufheizen

Etwa 1EL Fett in einer beschich-
teten Pfanne mit moglichst fla-
chem Rand erhitzen. Das Fett
soll heif3 sein, damit die Crépes
schdn braun werden, aber nicht
ganz so heifd wie zum Braten.

Teig einfiillen

Den Teig mit einem Schépfloffel
in die Mitte der Pfanne gief3en.
Die Pfanne leicht kippend dre-
hen, damit sich der Teig gleich-
maBig verteilt. Nicht zu viel Teig
in die Pfanne geben, Crépes
schmecken diinn am besten.

Crépes wenden

Sobald die Teigrander fest sind,
kann man den Crépe mit einem
Pfannenwender vorsichtig
umdrehen. Crépes sind fertig
gebacken, wenn sie von beiden
Seiten goldbraun sind.

Crépes backen

So gelingts

Der Crépesteig soll immer
leicht fliefRen. Ist er, zum Bei-
spiel nach dem Ausquellen,
angedickt, muss er mit etwas
Milch wieder geschmeidig
geriihrt werden. Wenn man
ein wenig fliissige Butter
unter den Teig riihrt, be-
kommen die Crépes tibrigens
eine besonders schéne Farbe.
Die Mehlangaben fiir die
Crépesrezepte in diesem
Buch sind immer in Esslof-
feln angegeben — weil es bei
Crépes nicht aufs Gramm
ankommt und es viel prak-
tischer ist, wenn man die
Waage im Schrank stehen
lassen kann. Wir verwenden
leicht gehiufte Essloffel, ent-
spricht etwa 15 g Mehl.

Die Rezepte in diesem Buch
wurden in einer Crépespfan-
ne mit 25 cm @ gebacken. Je
nach Grofle der Pfanne und
je nachdem, wie viel Teig man
in die Pfanne gibt, kann die
Stiickzahl der Crépes natiir-
lich variieren.



Crépes servieren

Crépes - Pfannkuchens
feine Verwandte

Hauchdiinn und zart sollen
Crépes sein, und das unter-
scheidet sie von den rusti-
kalen, eher dicken Pfann-
kuchen. Und trotzdem sind
sie genauso unkompliziert
zu backen — sogar auf Vorrat.
Denn man kann gebackene
Crépes 1-2 Tage abgedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren
oder sogar einfrieren. Aufge-
backen werden sie dann in
einer beschichteten Pfanne

oder im Backofen. Und da

kann man sie auch gut warm Fingerfood

halten, wenn man Crépes Crépes schmecken

fiir viele backen muss und auch kalt, zum Beispiel
nicht, wihrend die anderen als Happchen firs

am Tisch sitzen, noch in der
Kiiche stehen will.

Wie man Crépes dann noch
schon in Form bringt, zeigen
die Fotos unten.

Biifett: Einfach siif8
oder pikant fiillen, auf-
rollen und in kleine
Stiicke schneiden.

Crépes lassen sich Wer Crépes zu Taschen , Crépes-Dreiecke eignen , Eine Fiillung aus bunten
leicht fiillen und formen will, klappt sich gut zum Flambieren. Friichten oder farbigem
rollen. Schneidet zuerst die zwei gegen- Dafiir die Crépes zur Gemiise kommt beson-
man sie schrdg in iiberliegenden Seiten je Hiilfte zusammenklap- ders gut zur Geltung,
Stiicke, kommt die bis zur Mitte zusammen pen, dann nochmals wenn Crépes zu Tiiten
Fiillung besonders und klappt dann die zusammenklappen. geformt werden.

gut zur Geltung. anderen Seiten dariiber. .






Schokolade: Sie kann
sich in vielen Varianten
auf Waffeln und Crépes
sehen lassen: als Fertig-
sauce aus dem Glas oder
geschmolzene Schoko-
lade, die man in feinen
Linien dariiber laufen
ldsst, als Fertigtorten-
creme aus der Tube oder
ganz klassisch als Scho-
korélichen. Diese kann
man {ibrigens auch sel-
ber machen: Mit einem
Sparschiler Streifen von
einer Tafel Schokolade
abhobeln.

Cremes: Wer's etwas
lippiger mag, fiillt Waf-
feln und Crépes mit einer
Creme. Schnell geriihrt
sind Fertigprodukte, die
es in unzéhligen Ge-
schmacksrichtungen im
Supermarkt zu kaufen
gibt. Wer nicht so sehr
auf Tiiten steht, braucht
dafiir aber auch nicht
ewig in der Kiiche zu
stehen: Einfach Mascar-
pone, Quark, Schmand
oder Frischkdse mit
einem Schuss Fruchtsaft
oder Likor verquirlen
oder auch mit piirierten
Friichten. Nach Belieben
stiBen — fertig!

Theorie

BEILAGEN-VORSCHLAGE

Eiscreme: Gegensitze
ziehen sich an: Eiscreme
schmeckt fantastisch zu
warmen Waffeln oder
heifen Crépes. Dieses
Blitzrezept fiir selbst
gemachtes Fruchteis
konnte ein Favorit wer-
den: Tiefgekiihlte Bee-
ren etwa 30 Min. an-
tauen lassen. Mit dem
Piirierstab oder in der
Kiichenmaschine zusam-
men mit etwas Zucker
und einem Schuss Sah-
ne oder Joghurt cremig
plirieren = schmeckt
einfach gottlich!

Sahne: Etwas steif
geschlagene Sahne gilt
als Gipfel des Genusses.
Noch einen drauf setzt,
wer die Sahne mit Vanil-
lezucker, mit Schokoras-
peln oder -rélichen oder
auch einem Schuss Likér
verfeinert. Besonders
lecker schmecken Eier-
lik6r, Amaretto, Oran-
gen- oder Kirschlikdr -
einfach ausprobieren!
Und zu nussigen Crépes
und Waffeln passt gut
Kakaosahne (in die Sah-
ne zusdtzlich zum Zucker
etwas Kakaopulver mit
einschlagen), die man
nach Belieben noch mit
Kakao- oder Kaffeelikor
verfeinern kann.
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Siif3e Waffeln

Sie schmecken Grof3 und Klein, passen zu Kaffee und Tee ebenso wie zu heifer
Schokolade und lassen sich im Handumdrehen zubereiten. SiiRe Waffeln sind
immer ein Hit: zum Brunch, zum Kinderfest, bei Uberraschungsbesuch oder ein-
fach zwischendurch. Wenn das ganze Haus nach frischen Waffeln duftet, kommt

ganz schnell Sonntagsstimmung auf.

13 Schokowaffeln 20 Haferflockenwaffeln
13 Mohnwaffeln 23 Lebkuchenwaffeln
14 Marzipanwaffeln 25 Ingwerwaffeln

14 Honigwaffeln 25 Mdohren-Waffeltorte
16 Waffeln mit Mangodip 26 Mandarinenwaffeln
16 Walnusswaffeln 26 Schmandwaffeln

19 Zimt-Waffeltiiten 29 Schlotfeger

20 Kiirbiswaffeln



Rezepte
SUSSE WAFFELN

Blitzrezepte

Schokowaffeln

FUR 4 STUCK

» 100 g weiche Butter
100 g Zucker | 2 Eier
75 g Créme fraiche
40 g Schokotropfchen
100 g Mehl

» Fett fiirs Waffeleisen

1 | Das Waffeleisen einfetten, zuklappen
und aufheizen. Butter mit Zucker, Eiern

und der Créme fraiche schaumig schlagen.

Die Schokotropfchen und das Mehl
unterrithren.

2 | Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der
unteren Backfliche geben, das Waffeleisen
schlieflen, jede Waffel darin in 2-3 Min.
goldbraun backen.

Mohnwaffeln

FUR 4 STUCK
» 100 g weiche Butter
100 g Zucker
1Ei
100 g Mohnback (Fertigprodukt)
100 g Mehl
» Fett fiirs Waffeleisen

1| Das Waffeleisen einfetten, zuklappen
und aufheizen. Die Butter mit dem
Zucker, dem Ei und dem Mohnback
schaumig schlagen, anschliefend das
Mehl unterriihren.

2 | Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der
unteren Backfliche geben, das Waffel-
eisen schliefen und jede Waffel darin in
2-3 Min. goldbraun backen.

13



14

raffiniert | fiir Gaste
Marzipan-
waffeln

FUR 14 STUCK
» 2 sduerliche Apfel
200 g Marzipanrohmasse
250 g weiche Butter
4 Eier
200 g Zucker
1 gehdufter TL Zimtpulver
500 g Mehl
1TL Backpulver
1/4 | Milch
» AuBlerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

Puderzucker und Zimt-
pulver zum Bestduben

O Vorbereitung: 15 Min.
® Backzeit: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 435 kcal

1 ] Apfel schilen, vierteln,
entkernen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Marzipan-
rohmasse ebenfalls in kleine
Wiirfel schneiden.

2 | Die Backflichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel
einfetten, anschlieffend das
Walffeleisen zuklappen und
aufheizen.

3 | Die Butter mit Eiern,
Zucker und Zimt schaumig
rithren. Apfel- und Marzi-
panwiirfel untermischen.
Mehl, Backpulver und die
Milch unterriihren.

4 | Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen
schlieffen und jede Waffel
darin in 2-3 Min. goldbraun
backen. Fertige Waffeln auf
ein Kuchengitter legen.

5 | Etwas Puderzucker mit
Zimt verrithren und die war-
men Waffeln mit dem Zimt-
zucker bestiuben.

gelingen leicht|schnell

Honigwaffeln

FUR 14 STOCK
» 250 g weiche Butter
6 EL Honig
4 Eier
1 Prise Salz
1/4 | Miich
400 g Mehl
1TL Backpulver
> Auflerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

Puderzucker zum
Bestduben

ke

© Vorbereitung: 10 Min.
© Backzeit: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 290 kcal

1| Die Backfliichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel 3
einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und autheizen.

2 | Die Butter mit Honig,
Eiern und Salz schaumig
riihren. Die Milch untermi-
schen und dann Mehl und
Backpulver unterriihren.

3 | Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen
schlieffen und jede Waffel
darin in 2-3 Min. goldbraun
backen. Fertige Waffeln auf
ein Kuchengitter legen und
noch warm mit Puderzucker
bestduben.

Joghurt in ein Schal-
chen fiillen, etwas
Honig dazugeben und
als Dip zu den Honig-
waffeln servieren.

im Bild unten: Ilonlg\ngn >

=






exotisch | fiir Giste

Waffeln mit
Mangodip

FOR 8 STUCK
» Fiir den Mangodip:

1 kleine reife Mango
(ersatzweise Mangos aus
der Dose)

3 EL Zucker

200 g Mascarpone

4 cl Rum (nach Belieben)
» Fiir den Teig:

300 g Mehl

200 g Butter

200 g Zucker

2 Pédckchen Vanillezucker

250 g Sahne

1Ei

1 Prise Salz
» AuBerdem:

Fett fiirs Waffeleisen

®© Vorbereitung: 20 Min.
© Backzeit: 25 Min.
» Pro Stiick ca.: 710 kcal

1 | Die Mango schilen, das
Fruchtfleisch vom Stein lésen
und mit Zucker, Mascarpone
und Rum piirieren. Den Dip
in den Kiihlschrank stellen.

2 | Die Backfliichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel

einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

3 | Mehl mit Butter, Zucker,
Vanillezucker, Sahne, Ei und
etwas Salz zu einem glatten
Teig verriihren.

4 | Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen
schlieBen und jede Waffel
darin in etwa 2-3 Min. gold-
braun backen.

5 | Die fertigen Waffeln auf
ein Kuchengitter legen und
abkiihlen lassen. Die Waf-
feln dann mit dem Mango-
dip servieren.

schnell | gelingen leicht

Walnusswaffeln

FOR 6 STOCK
» 150 g Walnusskerne
200 g weiche Butter
150 g Zucker
2 Eier
1TL Zimtpulver
100 g Sahne
300 g Mehl
» Auflerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

Zimtzucker zum
Bestreuen

im Bild oben: Waffel mit Mangodip

® Vorbereitung: 15 Min.
© Backzeit: 20 Min.
» Pro Stiick ca.: 600 kcal

1| Die Backflichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel
einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

2 | Die Walnusskerne im
Blitzhacker grob hacken. Die
Butter mit Zucker, Eiern und
Zimt schaumig schlagen. Sah-
ne und Mehl unterriihren.

3 | Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen
schlieflen und jede Waffel
darin in etwa 3 Min. gold-
braun backen.

4| Die fertigen Walnuss-
waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit
Zimtzucker bestreuen.

Statt Walniissen kann
man natiirlich auch
Mandeln, Haselniisse
oder andere Kerne ver-
wenden. Und als Dip
passt Zimtjoghurt.

im Bild unten: Walnusswaffeln »









raffiniert | knusprig

Zimt-Waffeltiiten

FOR EIN HORNCHEN-
WAFFELEISEN, 6 STUCK

» 100 g weiche Butter
100 g Zucker
100 ml Mineralwasser
1Ei
2 TL Zimtpulver
150 g Mehl

» AuBBerdem:
Fett fiirs Waffeleisen
Butterbrotpapier
50 g Schokolade

® Vorbereitung: 15 Min.
(© Backzeit: 20 Min.
» Pro Stiick ca.: 355 kcal

1| Die Backfliichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel
einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

Herausnehmen

Die heifse Waffel auf
Butterbrotpapier legen.

2 | Butter mit Zucker, Mine-
ralwasser, Ei, Zimt schaumig
schlagen. Mehl unterriihren.

3 | Jeweils 1 EL Teig in die
Mitte der unteren Backfliche
geben, das Waffeleisen schlie-
fen und jede Waffel darin in
2 Min. goldbraun backen.

4 | Fertige Waffeln sofort und
ganz schnell in Form bringen,
sonst lassen sie sich nicht
mehr rollen: Waffel auf ein

Rezepte
SUSSE WAFFELN

Stiick Butterbrotpapier legen
und mit Hilfe des Papiers und
eines Topflappens zu einer
Eistiite aufrollen. Kurz fest-
halten, damit sie in Form
bleibt, dann abkiihlen lassen.

5 | Damit die Eiswaffel auch
dicht hiilt, die Schokolade in
einem kleinen Topf schmel-
zen und die Spitzen der Eis-
tiiten in die Schokolade tau-
chen. Auf Butterbrotpapier

legen und trocknen lassen.

WAFFELTUTEN SIND VIELSEITIG

» Die Waffeltiiten mit Eis fiillen oder zu Sorbets,
Parfaits, Cremes oder Friichten servieren.

> Noch raffinierter wird es, wenn auch der obere Rand
der Waffeltiiten in fliissige Schokolade getaucht wird.

Formen Versiegeln
Die Waffel mit Hilfe des Die Tiitenspitze in
Papiers zur Tiite rollen. Schokolade tauchen.
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warm genieflen

Kiirbiswaffeln

FOR 4 STOCK
» 150 g Kiirbisfruchtfleisch
2 Eier
80 g Zucker
2 EL Zitronensaft
2 EL Honig
1/2 TL Zimtpulver
100 g Mehl
» AufBerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

Puderzucker zum
Bestduben

® Vorbereitung: 15 Min.
© Backzeit: 15 Min.
» Pro Stiick ca.: 285 kcal

1| Die Backfliichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel
einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

2 | Das Kiirbisfruchtfleisch
piirieren. Die Eier mit Zucker,
Zitronensaft, Honig und dem
Zimt schaumig schlagen. Erst
das Kiirbisfruchtfleisch, dann
das Mehl unterriihren.

3 | Jeweils etwa 3 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen

schlieflen und jede Waffel
darin in etwa 3 Min. gold-
braun backen. Die Waffeln
mit Puderzucker bestiuben
und sofort servieren.

Die Waffeln schmecken
nur ganz frisch, wenn
man sie langer liegen
ldsst, wird der Biskuit-
teig zdh!

schnell | gelingen leicht

Haferflocken-
waffeln

FOR 6 STUCK
> 200g weiche Butter
150 g Zucker
4 Eier
150 g Schmand
1 Fladschchen Rum-Aroma
100 g Mehl

100 g bliitenzarte Hafer-
flocken

» Auflerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

Puderzucker zum
Bestduben

® Vorbereitung: 10 Min.
© Backzeit: 20 Min.
» Pro Stiick ca.: 600 kcal

1| Die Backfliichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel
einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

2 | Die Butter mit Zucker,
Eiern, Schmand und Rum-
Aroma schaumig schlagen.
Mehl und Haferflocken
unterriihren.

3 | Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
flache geben, das Waffeleisen
schlieffen und die Waffel dar-
in in etwa 3 Min. goldbraun
backen. Fertige Waffeln auf
ein Kuchengitter legen und
mit Puderzucker bestiuben.

Haferflockenwaffeln
lassen sich gut mit Eis
und frischen Friichten
servieren.

im Bild oben: Haferflockenwaffeln  im Bild unten: Kiirbiswaffel »









schmecken rund ums Jahr

Lebkuchenwaffeln

1| Die Backfliichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel

FOR 8 STUCK
» Fiir den Teig:

250 g Mehl

50 g gemahlene Hasel-
niisse

200 g weiche Butter
200 g Zucker

2 TL Lebkuchengewiirz
1/4 1 Milch

» Fiir die Glasur:

150 g dunkle Schokolade
1/2 TL Lebkuchengewiirz

» AufBerdem:

Fett fiirs Waffeleisen

fein gehackte Niisse zum
Bestreuen (ersatzweise
Zuckerstreusel)

einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

2 | Das Mehl mit Haselniis-
sen, Butter, Zucker, Lebku-
chengewiirz und Milch zu
einem glatten Teig verriihren.

3 | Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen
schliefen und jede Waffel
darin in 2-3 Min. goldbraun
backen. Fertige Waffeln auf
einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen.

® Vorbereitung: 25 Min.
® Backzeit: 25 Min.
» Pro Stiick ca.: 575 kcal

4 | Die Schokolade bei milder
Hitze schmelzen: Wird sie zu
heif}, klumpt sie und ist nicht

Schmelzen Tauchen
Schokolade im warmen Die Spitzen der Herzen
Wasserbad schmelzen. in Schokolade tauchen.

Rezepte
SUSSE WAFFELN

mehr zu gebrauchen. Am
besten die Schokolade in
einer Schiissel erwirmen, die
im warmen Wasserbad steht.

5 | Das Lebkuchengewiirz
unter die Schokolade riihren.
Die Waffeln in einzelne Her-
zen zerteilen.

6 | Die Spitzen der Herzen in
die Schokolade tauchen oder
sie von einem Loffel in Linien
iiber die Waffeln laufen lassen
(siehe Step 2 Seite 7).

7 | Die Waffeln auf einem
Kuchengitter trocknen las-
sen. Die Schokolade, solange
sie noch feucht ist, mit ge-
hackten Niissen oder Zucker-
streuseln bestreuen.

Bestreuen

Niisse oder Streusel auf
die Schokolade streuen.
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raffiniert
gelingen leicht

Ingwerwaffeln

FOR 10 STUCK

» 200 g kandierter Ingwer
200 g weiche Butter
200 g Zucker
2 Eier
250 g Mehl

> Auferdem:
Fett fiirs Waffeleisen

® Vorbereitung: 10 Min.
@ Backzeit: 30 Min.
» Pro Stiick ca.: 410 kcal

1| Den kandierten Ingwer
im Blitzhacker zerkleinern:
Nach eigenem Geschmack
entweder zu Mus piirieren
oder nur grob hacken.

2 | Die Backflichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel
einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

3 | Die Butter mit Zucker und
Eiern schaumig schlagen. Ing-
wer und Mehl untermischen.

4 | Jeweils etwa 2 EL Teig in

die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen

<« im Bild oben: Méhren-Waffeltorte

schlieffen und jede Waffel
darin in 2-3 Min. goldbraun
backen. Fertige Waffeln auf
einem Kuchengitter abkiih-
len lassen.

macht was her

Mohren-
Waffeltorte

FOR 2 MINITORTEN MIT
JE 3 WAFFELN

» Fiir den Teig:
3 Eier
100 g weiche Butter
150 g Zucker
1 TL Zimtpulver

1 Gldschen piirierte
Méhren (190 g, Babykost)

120 g gemahlene
Haselniisse

120 g Mehl
» Fiir die Creme:

250 g Doppelrahm-
frischkdse

5 EL Milch

2 Péckchen Vanillezucker
» Aufierdem:

Fett fiirs Waffeleisen

10 Marzipanmdéhren zum
Garnieren (nach Belieben)

® Zubereitung: 25 Min.
@ Backzeit: 20 Min.

» Bei 10 Stiicken
pro Stiick ca.: 200 kcal

im Bild unten: Ingwerwaffeln

Rezepte
SUSSE WAFFELN

1| Die Backfliichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel
einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

2 ] Eier mit Butter, Zucker
und Zimt dickschaumig
rithren. Méhrenbrei, Niisse
und Mehl untermischen.

3 l Jeweils etwa 3 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen
schliefen und jede Waffel
darin in etwa 3 Min. gold-
braun backen. Fertige Waffeln
auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen.

4 | Den Frischkise mit Milch
und Vanillezucker verquirlen.
Eine Waffel mit etwas Frisch-
kisecreme bestreichen, die
zweite Waffel darauf setzen.
Diese wieder mit Frischkiise-
creme bestreichen und die
dritte Waffel darauf setzen.

5 | Auf jedes Waffelherz nach
Belieben einen Tupfen Frisch-
kdsecreme geben und 1 Mar-
zipanmohre darauf legen. Mit
den restlichen drei Waffeln
nach dem gleichen Prinzip
die zweite Mini-Waffeltorte
zubereiten.

25
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Rezepte

gelingen leicht
fruchtig

Mandarinen-
waffeln

FUR 8 STUCK

» 1 Dose Mandarin-Orangen
(175 g Abtropfgewicht)

200 g weiche Butter
200 g Zucker
2 Eier
150 g Vanillejoghurt
200 g Mehl
50 g Speisestdrke
» AuBBerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

@ Vorbereitung: 15 Min.
© Backzeit: 25 Min.
» Pro Stiick ca.: 445 kcal

1| Die Mandarin-Orangen
abtropfen lassen. Die Back-
flichen des Waffeleisens mit
einem Pinsel einfetten, das
Waffeleisen zuklappen und
aufheizen.

2 | Die Butter mit Zucker und
Eiern schaumig schlagen. Die
Mandarinen untermischen,
sie diirfen dabei ruhig zerfal-
len. Joghurt, Mehl und die
Speisestirke unterriihren.

SUSSE WAFFELN

3| Je 2 EL Teig in die Mitte
der unteren Backfliche ge-
ben, Waffeleisen schlieflen,
jede Waffel darin in 2-3 Min.
goldbraun backen; auf ein
Kuchengitter legen.

fiir Festtage

Schmand-
waffeln

FOR 12 STUCK

» Fiir den Apfelmusschaum:
50 g Sahne
300 g Apfelmus
1 ganz frisches Eiweif3

1 EL Amaretto (ersatzweise
ein paar Tropfen Bitter-
mandelaroma)

etwas Zimtpulver

» Fiir den Teig:
250 g weiche Butter
220 g Zucker

Saft und abgeriebene
Schale von 1 unbehandel-
ten Orange

4 Eier| 250 g Schmand
300 g Mehl
100 g Speisestdrke
» Auflerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

© Vorbereitung: 20 Min.
(© Backzeit: 30 Min.
» Pro Stiick ca.: 465 kcal

im Bild oben: Mandarinenwaffeln

1| Die Sahne steif schlagen
und unter das Apfelmus
rithren, dann das EiweifS steif
schlagen und unter die Apfel-
sahne heben. Mit Amaretto
und einer Prise Zimt ab-
schmecken und kalt stellen.

2 | Die Backfliichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel
einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

3 | Die Butter mit Zucker,
Orangensaft, Orangenschale
und den Eiern schaumig
schlagen. Den Schmand
untermischen und danach
Mehl und Speisestirke
unterriihren.

4 | Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen
schlieffen und jede Waffel
darin in etwa 2-3 Min. gold-
braun backen.

5 | Fertige Waffeln auf einem
Kuchengitter leicht abkiihlen
lassen und mit dem Apfel-
musschaum servieren.

im Bild unten: Schmandwaffeln »
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fiir Gaste | knusprig

Schlotfeger

FOR EIN HORNCHEN-
WAFFELEISEN, 6 STUCK

» Fiir die Waffeln:
125 g weiche Butter
100 g Zucker
100 g Sahne
1Ei
1 Péackchen Vanillezucker
150 g Mehl
150 g Schokolade
» Fiir die Fiillung:
200 g Sahne
1 Péackchen Vanillezucker
» AuBBerdem:
Fett fiirs Waffeleisen
Butterbrotpapier

@ Vorbereitung: 25 Min.
@© Backzeit: 15 Min.
» Pro Stiick ca.: 635 kcal

Die Waffel mit Hilfe des
Papiers aufrollen.

1| Die Backfliichen des Waf-
feleisens mit einem Pinsel
einfetten, das Waffeleisen
zuklappen und aufheizen.

2 | Die Butter mit Zucker,
Sahne, Ei und dem Vanille-
zucker schaumig schlagen.
Das Mehl unterriihren.

3 | Jeweils etwa 1 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen
schliefen und jede Waffel
darin in etwa 2 Min. gold-
braun backen.

4 | Die Waffeln sofort nach
dem Backen in Form bringen,
sonst lassen sie sich nicht
mehr rollen: Waffel auf ein

Tauchen

Die Waffelenden in
Schokolade tauchen.

Rezepte

SUSSE WAFFELN

Stiick Butterbrotpapier legen
und mit Hilfe des Papiers und
eventuell eines Topflappens
aufrollen. Kurz festhalten,
damit die Waffel in Form
bleibt, dann abkiihlen lassen.

5 | Die Schokolade bei mil-
der Hitze schmelzen lassen.
Die Enden der Waffelroll-
chen hineintauchen, abtrop-
fen lassen und die Schoko-
lade auf Butterbrotpapier
trocknen lassen.

6 | Sahne mit dem Vanille-
zucker steif schlagen, in einen
Spritzbeutel fiillen und in die
Waffelréllchen spritzen.

Fiillen

Mit dem Spritzbeutel
Sahne einfiillen.



Herzhafte Waffeln

Wer sagt denn, dass Waffeln immer sii8 sein miissen? Probieren Sie Erdnuss-
waffeln zum Salat, Kartoffelwaffeln zum Lachs, Olivenwaffeln zum Wein, und

entdecken Sie, wie vielseitig so ein Waffeleisen doch ist.

31 Erdnusswaffeln 35 Tomatenwaffeln
31 Kdsewaffeln 35 Olivenwaffeln
32 Mandelwaffeln 36 Kartoffelwaffeln

32 Tortillawaffeln 36 Schinkenwaffeln



Blitzrezepte

Erdnusswaffeln

FOR 4 STOCK
» 100 g gesalzene Erdniisse
70 g weiche Butter
1Ei
1/8 L Milch
100 g Mehl
» Fett fiirs Waffeleisen

1 | Das Waffeleisen einfetten, zuklappen
und aufheizen. Die Erdniisse nur grob
hacken. Die Butter mit Ei, Milch, Erdniis-
sen und Mehl verriihren.

2 | Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der
unteren Backfliche geben. Das Waffeleisen
schliefen und jede Waffel darin in etwa

3 Min. goldbraun backen. Fertige Waffeln
auf ein Kuchengitter legen.

Rezepte
HERZHAFTE WAFFELN

Kasewaffeln

FOR 4 STOCK
» 100 g weiche Butter
2 EL saure Sahne
250 g Mehl
6 EL geriebener Parmesan
150 ml Mineralwasser | Salz
» Fett fiirs Waffeleisen

1 | Das Waffeleisen einfetten, zuklappen
und auftheizen. Butter, saure Sahne, Mehl,
Parmesan, Mineralwasser und etwas Salz
zu einem glatten Teig verkneten.

2 | Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der
unteren Backfliche geben, das Waffeleisen
schlieffen und jede Waffel darin in etwa
3Min. goldbraun backen. Fertige Waffeln
auf ein Kuchengitter legen.

31



32

Rezepte

gelingen leicht

Mandelwaffeln

FOR 8 STUCK
» 200 g weiche Butter
200 g gemahlene Mandeln
300 g Mehl
100 g Schmand
1/4 | Milch
1TLSalz
1 TL Currypulver
» Auflerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

@ Vorbereitung: 10 Min.
O Backzeit: 25 Min.
» Pro Stiick ca.: 520 kcal

1| Das Waffeleisen einfetten,
zuklappen und aufheizen.

2 I Die Butter mit Mandeln,
Mehl, Schmand, Milch, Salz
und Currypulver verquirlen.
Den Teig abschmecken und
nach Belieben noch etwas
nachwiirzen.

3 | Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, das Waffeleisen
schlieffen und jede Waffel
darin in 2-3 Min. goldbraun
backen. Fertige Waffeln auf
ein Kuchengitter legen.

HERZHAFTE WAFFELN

Die Mandelwaffeln
schmecken warm am
besten und passen
auch gut als Beigabe

zu Suppen und Salaten.

fiir Gaste
warm geniefien

Tortillawaffeln

FUOR 4 STUCK
» Fiir den Teig:
250 g Mehl
300 ml Mineralwasser
1TLSalz|2 ELOL
6 EL saure Sahne
» Fiir den Dip:
1 reife Avocado
1 Knoblauchzehe
2 EL Zitronensaft | Salz

Chilipulver (ersatzweise
Pfeffer)

1 Tomate

2 Stdngel Koriandergriin
(ersatzweise Basilikum)

» Auflerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

® Vorbereitung: 20 Min.

© Backzeit: 20 Min.

» Pro Stiick ca.: 385 kcal

1| Mehl, Mineralwasser, Salz

Ol und saure Sahne verriih-
ren; 10 Min. quellen lassen.

im Bild rechts: Tortillawaffeln

2 | Inzwischen die Avocado
halbieren, vom Stein lésen,
schilen und das Fruchtfleisch
mit einer Gabel zerdriicken.
Knoblauch schilen und zum
Avocadomus pressen. Zitro-
nensaft zugeben, mit etwas
Salz und einer Prise Chilipul-
ver oder Pfeffer wiirzen.

3 | Die Tomate waschen, den
Stielansatz entfernen und das
Fruchtfleisch klein wiirfeln.
Das Koriandergriin waschen,
trockenschiitteln, von den
Stingeln zupfen, hacken und
mit der Tomate unter das
Avocadomus mischen. Das
Waffeleisen einfetten, zuklap-
pen und aufheizen.

4 | Je 2 EL Teig in die Mitte
der unteren Backfliche
geben, mit dem Laffel ver-
streichen. Das Waffeleisen
schlieffen und jede Waffel
darin 3 Min. goldbraun ba-
cken. Die Waffeln sofort mit
dem Avocadodip servieren.

Tortillawaffeln immer
ganz frisch zubereiten
und sofort servieren,
wenn sie langer liegen,
wird der Teig zdh!

im Bild links: Mandelwaffeln »
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gelingen leicht

Tomatenwaffeln

FUR 8 STUCK

» 5 Eier
100 g weiche Butter
1TLSalz
8 EL Buttermilch
150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol
eingelegte Tomaten

3 Stédngel Basilikum
» Auflerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

©® Vorbereitung: 20 Min.
(® Backzeit: 35 Min.
» Pro Stiick ca.: 260 kcal

1| Waffeleisen einfetten, zu-
klappen und aufheizen. Eier
trennen. Eiweif3e steif schla-
gen. Eigelbe mit Butter und
Salz schaumig riithren. Butter-
milch und Mehl unterriihren.

2 | Tomaten abtropfen lassen
und klein schneiden. Basili-
kum waschen und trocken-
schiitteln. Die Blittchen
abzupfen und klein schnei-
den. Tomaten und Basilikum
unter den Teig rithren, dann
den Eischnee unterheben.

3 I Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-

< im Bild oben: Tomatenwaffeln

fliche geben. Das Waffeleisen
schlieffen und jede Waffel
darin in etwa 4 Min. gold-
braun backen. Den Teig zwi-
schendurch umriihren, damit
sich die Tomatenstiickchen
gleichmiflig verteilen.

4 | Fertige Waffeln auf ein
Kuchengitter legen und am
besten noch warm geniefen.

mediterran | fiir Géste

Olivenwaffeln

FUR 8 STUCK

> 250 g Mehl
1/3 Wiirfel Hefe (ca. 15 g)
1/8  lauwarme Milch
1TLSalz
100 g weiche Butter
2 Eier
16 entsteinte Oliven

1 EL gehackte italienische
Krédutermischung (TK)

» Aufierdem:
Fett fiirs Waffeleisen

@ Vorbereitung: 10 Min.
(© Ruhezeit: 60 Min.
(© Backzeit: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 250 kcal

1| Mehl in eine Schiissel ge-
ben, in die Mitte eine Mulde
driicken. Die Hefe mit der

im Bild unten: Olivenwaffeln

Milch verriihren und in die
Mulde gieflen. Mit etwas
Mehl zu einem Vorteig ver-
rithren, mit Mehl bestiuben
und den Teig zugedeckt etwa
30 Min. an einem warmen
Ort gehen lassen.

2 | 1/8 1 lauwarmes Wasser,
das Salz, die Butter und die
Eier zugeben und alles griind-
lich zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen nochmals
zugedeckt etwa 30 Min. ge-
hen lassen.

3 | Das Waffeleisen einfetten,
zuklappen und aufheizen. Die
Oliven in Scheiben schnei-
den. Jeweils etwa 2 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben. Je etwa 2 klein
geschnittene Oliven und ein
wenig von den Kriutern da-
rauf verteilen.

4 | Das Waffeleisen schlieBen
und jede Waffel darin in etwa
5 Min. goldbraun backen.
Die fertigen Waffeln auf ein
Kuchengitter legen.

Diese Waffeln schme-
cken gut zu Blattsala-
ten, aber auch einfach
als Snack zum Wein.
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Rezepte

schmecken auch kalt

Kartoffelwaffeln

FOR 8 STOCK

» 1 kg mehlig kochende
Kartoffeln

4 Eier
8 EL Haferflocken
2TLSalz
1 Zweig Rosmarin
» Aufderdem:
Fett fiirs Waffeleisen

@ Vorbereitung: 30 Min.
(® Backzeit: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 150 kcal

1 | Die Kartoffeln schiilen,
waschen und fein reiben.

Das Waffeleisen einfetten,
zuklappen und auftheizen.

2 | Die Kartoffeln mit Eiern,
Haferflocken und etwas Salz
in einer Schiissel verriihren.
Die Rosmarinnadeln vom
Zweig zupfen, klein schnei-
den und unter den Kartof-
felteig rithren.

3 | Jeweils etwa 3 EL Teig in
die Mitte der unteren Back-
fliche geben, den Teig mit
dem Loffel zu allen Seiten
hin verteilen.

HERZHAFTE WAFFELN 4

4 | Das Waffeleisen schlieRen
und jede Kartoffelwaffel darin
in etwa 5 Min. goldbraun
backen.

Die Kartoffelwaffeln
schmecken warm und
kalt, zum Beispiel zu
gerduchertem Lachs
(siehe Foto) oder
gerducherter Forelle.

gut vorzubereiten

Schinken-
waffeln

FUOR 8 STUCK
» 250 g Mehl
1/3 Wiirfel Hefe (ca. 15 g)
1/4 | lauwarme Milch
1/2TL Zucker
1TLSalz
100 g weiche Butter
2 Eier
200 g Schinkenspeck
1 EL gehackte Petersilie
» Auflerdem:
Fett fiirs Waffeleisen

® Vorbereitung: 10 Min.
® Ruhezeit: 60 Min.
(@ Backzeit: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 400 kcal

im Bild oben: Schinkenwaffeln

1| Das Mehl in eine Schiissel
geben, in die Mitte eine Mul-
de driicken. Die Hefe mit
etwas Milch und dem Zucker
verriihren, in die Mulde
gieflen, mit etwas Mehl zu
einem Vorteig verriihren, mit
Mehl bestiuben und zuge-
deckt etwa 30 Min. an einem
warmen Ort gehen lassen.

2 | Ubrige Milch, das Salz,
Butter und Eier zugeben und
alles zu einem glatten Teig
verkneten. Nochmals zuge-
deckt 30 Min. gehen lassen.

3 I Das Waffeleisen einfetten,
zuklappen und aufheizen.
Den Schinken fein wiirfeln.
Jeweils etwa 2 EL Teig in die
Mitte der unteren Backfliche
geben. Je etwas Schinken und
etwas von der Petersilie dar-
auf verteilen.

4 | Das Waffeleisen schliefen
und jede Waffel darin in etwa
5 Min. goldbraun backen.
Die fertigen Waffeln auf ein
Kuchengitter legen.

Die Waffeln nach Belie-
ben mit Schinkenrdll-
chen servieren. 2

im Bild unten: Kartoffelwaffel »
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Siife Crépes

Ob fiir den Sonntagsbrunch, als feines Dessert, als siifes Hauptgericht oder
auch mal statt Kuchen: Siifen Crépes kann einfach niemand widerstehen. Dabei

sind sie kinderleicht zu backen und lassen sich immer wieder neu variieren.

39 Schoko-Crépes 44  Walnuss-Crépes

39 Vanille-Crépes 44 Marzipan-Mohn-Crépes
40 Quark-Crépes 46 Bananen-Crépes

40 Aprikosen-Kokos-Crépes 46 Apfelmusrélichen

43 Crépes Suzette



Rezepte
SUSSE CREPES

Blitzrezepte

Schoko-Crépes

FOR 2 STUCK
» 100 ml Milch
2 EL Joghurt
2 Eier
1TL Zucker
3 EL Mehl
3 EL Schokocreme
» Butterschmalz zum Ausbacken

3 | Milch mit Joghurt, Eiern, Zucker und
dem Mehl verriihren.

2 | Das Butterschmalz in zwei Pfannen
erhitzen und aus dem Teig darin goldgelbe
Crépes ausbacken. Mit Schokocreme
bestreichen und aufrollen.

Vanille-Crépes

FOR 2 STOCK
> 100 g Vanillejoghurt
100 g Sahne
2 Eier
2 Péckchen Vanillezucker
3 EL Mehl
4 EL Erdbeerkonfitiire
» Butterschmalz zum Ausbacken

1 | Joghurt, Sahne, Eier, Vanillezucker und
das Mehl mit dem Schneebesen verriithren.

2 | Butterschmalz in zwei Pfannen erhitzen
und aus dem Teig darin goldgelbe Crépes
ausbacken. Mit Konfitiire bestreichen und
zu Tiiten zusammenklappen.

39



~ Rezepte

gelingen leicht
Quark-Crépes

FOR 4 sTOCK
» Fiirden Teig:
2 Eier| 1/8 | Milch
100 g Sahne
100 g Magerquark
7 EL Mehl | 1 EL Zucker
» Fiir die Fiillung:
100 g Sahne
100 g Magerquark
2 Péckchen Vanillezucker

1TL abgeriebene Schale
von einer unbehandelten
Zitrone

» Aufierdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

Puderzucker zum
Bestduben

© Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 435 kcal

1| Alle Zutaten fiir den Teig
mit den Schneebesen des
Handriihrgerites verquirlen.
10 Min. quellen lassen.

2 | Die Sahne steif schlagen,
Quark, Vanillezucker und
Zitronenschale unterriihren.

3 | Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und aus dem

SUSSE CREPE

Teig darin nacheinander vier
goldgelbe Crépes ausbacken.
Die fertig gebackenen Crépes
warm halten.

4 | Die Crépes mit dem Sah-
nequark fiillen und dick mit
Puderzucker bestiuben.

exotisch | raffiniert

Aprikosen-
Kokos-Crépes

FOR 4 STOCK

» Fiir den Teig:
1/4 1 Milch
100 g Sahne
2 Eier
2 EL Zucker
4 EL Kokosraspel
6 EL Mehl

» Fiir die Fiillung:
8 Aprikosen
2 EL Zucker

6 EL Orangenlikor
(nach Belieben)

» AufBerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

O Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 435 kcal

1 | Fiir den Teig Milch, Sahne,
Eier, Zucker, Kokosraspel und

im Bild oben: Quark-Crépe

das Mehl mit dem Schnee-
besen verriihren. 10 Min.
quellen lassen.

2 | Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und aus dem
Teig darin nacheinander vier
goldgelbe Crépes ausbacken.
Fertig gebackene Crépes
warm halten.

3 | Wihrend die Crépes in
der Pfanne brutzeln, die Apri-
kosen waschen, halbieren, das
Fruchtfleisch vom Stein 16sen
und in Spalten schneiden.

4 | Die Aprikosen in einen
Topf geben und mit dem
Zucker bestreuen. So lange
erhitzen, bis der Zucker
geschmolzen ist, dann mit
Orangenlikor abléschen.
Zu den Crépes servieren.

Auferhalb der Saison
kann man auch Apriko-
sen aus der Dose neh-
men, beziehungsweise
Apfel oder Bananen
dazuservieren. Bana-
nen aber nicht miterhit-
zen, sondern in Schei-
ben schneiden und mit
dem fliissigen Zucker
libergieRen.

im Bild unten: Aprikosen-Kokos-Crépe »









Klassiker | fiir Festtage

Crépes Suzette

FUR 4 STUCK
» Fiir den Teig:
2 Eier | 1/4 | Milch

4 EL Orangenlikdr (ersatz-
weise Orangensaft)

8 EL Mehl | 1 EL Zucker
» Fiir die Fiillung:

2 Orangen

2 EL Zucker | 3 EL Butter

4 EL Orangenlikor (ersatz-
weise Orangensaft)

Saftvon 1 Orange
» Auflerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

@ Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 385 kcal

1| Eier, Milch, Orangenlikér,
Mehl und Zucker zu einem

Karamellisieren

Zucker leicht braun wer-
den lassen, dann Butter
und Saft dazugeben.

glatten Teig riihren; 10 Min.
quellen lassen. Die Orangen
schilen und die Filets aus den
Trennhiuten schneiden, da-
bei den Saft auffangen.

2 | Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und aus dem
Teig darin nacheinander vier
goldgelbe Crépes ausbacken.
Fertige Crépes warm halten.

3| Wihrend die Crépes in der
Pfanne brutzeln, den Zucker

Ty ric

in einem Topf erhitzen und
leicht karamellisieren lassen,
Butter zugeben. Mit Likor,
aufgefangenem Orangensaft
und Saft von 1 Orange ablo-
schen. Orangenfilets hinein-
geben; warm werden lassen.

4 | Crépes zu Dreiecken zu-
sammenfalten und die Oran-
genfilets mit der Sauce auf
den Crépes verteilen. Die
Crépes nach Belieben flam-
bieren (siehe Tipp).

FLAMBIERTE CREPES
» Wer die Crépes flambieren mdéchte, erhitzt etwas
Orangenlikdr, ziindet ihn in einem Butterpfannchen

, Crépes falten

Die Crépes auf den Tel-
lern zu Dreiecken zu-
sammenfalten.

oder in einem grofien Schopfléffel vorsichtig an und
gieft ihn dann liber die Crépes (Step 3).

Flambieren

Heifien Likor vorsichtig
anziinden, iiber die
Crépes gief3en.

Rezepte
SUSSE CREPES o

HES
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kézepte :

gelingen leicht

Walnuss-Crépes

FUR 4 STUCK
» 50 g Walnusskerne
2 Eier
1/4 | Milch
100 g Joghurt
1 EL Zucker
6 EL Mehl
» Fiir den Belag:
150 g Sahnejoghurt
4 Kugeln Walnusseis
2 EL Honig
50 g Walnusskerne
> Auflerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

© Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 525 kcal

1| Die Walnusskerne im
Blitzhacker fein hacken. Eier
mit Milch, Joghurt, Zucker,
Mehl und den Walniissen zu
einem glatten Teig verriihren.
10 Min. quellen lassen.

2 | Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und aus dem
Teig darin nacheinander vier
goldgelbe Crépes ausbacken.
Fertig gebackene Crépes je-
weils warm halten.

SOSSE_CR!PES

3 | Auf jeden Crépe in die
Mitte einen Klecks Joghurt
geben, darauf je 1 Kugel Wal-
nusseis setzen. Den Honig in
Linien iiber die Crépes laufen
lassen. Walnusskerne grob in
Stiicke hacken und iiber die
Crépes streuen.

fiir Gaste | raffiniert

Marzipan-
Mohn-Crépes

FOR 4 STUCK
» Fiir den Teig:
100 g Marzipanrohmasse
300 ml Milch
3 Eier
7 EL Mehl
» Fiir die Fiillung:

125 g backfertige Mohn-
mischung

» Auferdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

® Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 470 kcal

1 | Marzipanrohmasse mit
2 EL Milch im Blitzhacker
geschmeidig riihren.

2 | Eier und Marzipanroh-
masse mit den Schneebesen

.

im Bild oben: Walnuss-Crépe

des Handriihrgerites ver-
quirlen. Restliche Milch und
das Mehl zugeben. Alles zu
einem glatten Teig verriihren.
10 Min. quellen lassen.

3 | Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und
aus dem Teig darin nachein-
ander vier goldgelbe Crépes
ausbacken. Fertig gebackene
Crépes warm halten.

4 | Die Marzipancrépes mit
der Mohnmasse fiillen, zu
Dreiecken zusammenfalten
und sofort servieren.

Marzipan-Mohn-Crépes
lassen sich gut vorbe-
reiten; vor dem Ser-
vieren einfach kurz im
Ofen erwédrmen.

Ubrige Mohnmischung
mit je 125 g Joghurt
und Quark glatt riihren
und zum Beispiel als
Beilage zu den Hafer-
flockenwaffeln (Rezept
S. 20) servieren.

im Bild unten: Marzipan-Mohn-Crépe »






exotisch
gelingen leicht

Bananen-
Crépes

FOR 4 sTUCK
» Fiir den Teig:
200 ml Milch
100 g Sahne
2 Eier
8 EL Mehl
1 EL Zucker
1 EL gehackte Mandeln
» Fiir die Fiillung:
2 EL Honig
2 EL Zitronensaft
2 kleine Bananen
» AuBerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

gehackte Mandeln zum

Bestreuen (nach Belieben)

®© Zubereitung: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 405 kcal

‘Rezepte
SUSSE CREPES

3 | Wiihrend die Crépes in
der Pfanne brutzeln, den
Honig mit dem Zitronensaft
in einem kleinen Topf erhit-
zen, Die Bananen schilen, in
Stiicke schneiden und in dem
Honig heiff werden lassen.

4 | Die Crépes mit Honig-
bananen belegen und zusam-
menklappen. Nach Belieben
mit Mandeln bestreuen.

gut vorzubereiten

Apfelmus-
rollchen

FOR 4 STUCK
> 1/4 | Milch
100 g Schmand
3 Eier
2 Packchen Vanillezucker
7 EL Mehl
» Fiir die Fiillung:

1| Milch mit Schmand,
Eiern, Vanillezucker und dem
Mehl verriihren; 10 Min.
quellen lassen. Den Backofen
auf 200° vorheizen.

2| Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und aus dem
Teig darin nacheinander vier
goldgelbe Crépes ausbacken.

3 | Die Crépes mit dem
Schmand und dem Apfelmus
bestreichen, aufrollen und
nebeneinander in eine Auf-
laufform legen.

4 | Mandeln mit Zucker und
etwas Zimt vermischen und
die Réllchen damit bestreuen.
Im Ofen (Mitte, Umluft 180°)
etwa 5Min. iiberbacken.

Anstelle von Apfelmus
kann man fiir die fruch-

100 g Schmand tige Fiillung auch sc?lbst
1| Alle Zutaten fiir den Teig 4 EL Apfelmus gz:;ch':;e;:::gfgfe
glattverriihren und 10 Min. 50 g gehackte Mandeln nehmen.
quellen lassen. 1 EL Zucker

etwas Zimtpulver
2 | Das Butterschmalz in einer > AuBerdem:

Pfanne erhitzen und aus dem Butterschmalz zum

Ausbacken

Teig darin nacheinander vier
goldgelbe Crépes ausbacken.
Fertig gebackene Crépes je-
weils warm halten.

®© Zubereitung: 50 Min.
» Pro Stiick: ca. 475 kcal

46 o im Bild oben: Apfelmusrblichen  im Bild unten: Bananen-Crépe »






Herzhafte Crépes

Was die Vielseitigkeit des Belags angeht, machen Crépes der Pizza Konkurrenz.
Es gibt fast nichts, was nicht auf Crépes passt: Gemiise, Pilze, Fleisch, Fisch,
Kdse ... Und auch der Teig lasst sich immer wieder anders riihren: mit Milch, Sah-
ne, saurer Sahne oder Mineralwasser, mit verschiedenen Mehlsorten und Krdu-

tern ... Da kommt garantiert jeder auf seine Kosten.

49 Spinatrolichen 55 Lachs-Fenchel-Wraps
49 Frischkase-Crépes 56 Pilz-Crépes

51 Crépes mit Tunfisch 56 Mexiko-Wraps

51 Gyros-Wraps 59 Kaninchen-Crépes

52 Schafkdserollchen 59 Asia-Titen

52 Crépes mit Peperonata



Blitzrezepte

Spinatréllchen

FUR 2 STUCK
» 125 g TK-Spinat
1/8 1 Milch
1Ei|Salz
5 EL Mehl
4 EL geriebener Parmesan
2 ELSchmand
» Butterschmalz zum Ausbacken

1 | Spinat bei milder Hitze in einem Topf
auftauen. Milch, Ei, Salz, Mehl und Par-
mesan mit dem Schneebesen verriihren.

2 | Das Butterschmalz in zwei Pfannen
erhitzen und aus dem Teig darin zwei
goldgelbe Crépes ausbacken. Mit Schmand
bestreichen, den Spinat darauf verteilen,
aufrollen, quer in Stiicke schneiden und
auf einer Platte anrichten.

Rezepte

HERZHAFTE CREPES

Frischkdse-Crépes

FUR 2 STOCK
> 100 ml Mineralwasser | 2 EL Sahne
1Ei|4EL Mehl|Salz
2 EL Schnittlauchrélichen
1 kleine Tomate
50 g Doppelrahmfrischkdse
» Butterschmalz zum Ausbacken

1 | Mineralwasser mit Sahne, Ei, Mehl,
etwas Salz und 1 EL Schnittlauch ver-
rithren. Butterschmalz in zwei Pfannen
erhitzen und aus dem Teig darin zwei
goldgelbe Crépes ausbacken.

2 | Inzwischen die Tomate waschen, klein
schneiden, mit Frischkdse und etwas Salz
piirieren. Restliche Krduter unterriihren.
Die Crépes mit dem Frischkdse bestrei-
chen und aufrollen.

49






mediterran | fiir Gdste

Crépes mit
Tunfisch

FOR 4 STUCK

» Fiir die Fiillung:
400 g griine Bohnen
3 Stangel Bohnenkraut
Salz| 2 Tomaten

1 Dose Tunfisch im eige-
nen Saft (150 g Abtropf-
gewicht)

Pfeffer
» Fiir den Teig:

1/4 1 Milch | 2 Eier

Krédutersalz

5 EL Weizenmehl

(Type 405)

3 EL Weizen-Vollkornmehl
» Auflerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

@ Zubereitung: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 335 kcal

1 | Die Bohnen waschen,
putzen und mit dem Bohnen-
kraut in Salzwasser etwa
30Min. garen.

2 | Inzwischen die Tomaten
waschen, Stielansitze heraus-
schneiden und das Frucht-
fleisch wiirfeln. Den Tunfisch
abtropfen lassen. Alle Zutaten
fiir den Teig verriihren.

<« im Bild oben: Crépe mit Tunfisch

3 | Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und aus dem
Teig darin nacheinander vier
Crépes ausbacken. Fertig ge-
backene Crépes warm halten.

4| Die Bohnen abgieflen, das
Bohnenkraut herausnehmen,
Tomatenwiirfel und Tunfisch
unterriihren, nochmals kurz
erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Crépes
damit fiillen.

fiir Gaste | herzhaft
Gyros-Wraps
FOR 4 STOCK
» Fiir den Teig:

4 EL saure Sahne

2 Eier

7 EL Mehl | Salz
» Fiir die Fiillung:

200 g Lammfleisch
(Filet oder Lende)

Salz
Gyros-Gewiirzmischung
1 EL Olivendl
1/2 Salatgurke
2 Tomaten
4 EL saure Sahne

> AuBerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

Butterbrotpapier zum
Einwickeln

im Bild unten: Gyros-Wrap

| Rezepte

HERZHAFTE CREPES

® Zubereitung: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 435 kcal

1| Alle Teigzutaten mit
200 ml Wasser verriihren;
10 Min. quellen lassen.

2 | Das Fleisch kalt abspiilen,
trockentupfen und klein
schneiden. Mit Salz und
Gyrosgewiirz bestreuen. Das
Ol erhitzen und das Fleisch
darin etwa 5 Min. braten.

3 | Die Salatgurke schilen
und klein wiirfeln. Tomaten
waschen, Stielansitze heraus-
schneiden und das Frucht-
fleisch klein wiirfeln.

4| Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und aus dem
Teig darin nacheinander vier
Crépes ausbacken.

5 | Die Crépes mit saurer Sah-
ne bestreichen. Mit Fleisch,
Gurken und Tomaten bele-
gen, leicht salzen und mit
Gyrosgewiirz bestreuen.

6 | Crépes jeweils an einer
Seite leicht einschlagen und
dann aufrollen (siehe die
Stepfotos Seite 55). Das un-
tere Ende jeweils in Butter-
brotpapier wickeln.
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" Rezepte

mediterran

Schafkase-
rollchen

FOR 4 STUCK
» Fiir den Teig:
1/4 | Milch | 2 Eier
8 EL Mehl | Kréutersalz
2 ELSchmand
» Fiir die Fiillung:
1 Bund Basilikum
2 Tomaten
4 getrocknete Tomaten
150 g Schafkdse
Salz | Pfeffer
» Auflerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

@© Zubereitung: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 355 kcal

1| Alle Zutaten fiir den Teig
verriihren; etwa 10 Min. quel-
len lassen.

2 | Das Basilikum waschen,
trockenschiitteln und die
Blitter von den Stielen zup-
fen. Die Tomaten waschen,
Stielansitze entfernen und
das Fruchtfleisch wiirfeln.
Getrocknete Tomaten klein
schneiden, Schafkise wiirfeln.
Den Ofen auf 200° vorheizen.

HERZHAFTE CREPES

3| Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und nachein-
ander vier Crépes ausbacken.

4 | Jeden Crépe mit frischen
und getrockneten Tomaten,
Schafkise und Basilikumblit-
tern belegen. Salzen, pfeffern,
aufrollen und in einer feuer-
festen Form im heiflen Ofen
(Mitte, Umluft 180°) etwa

5 Min. backen.

gelingen leicht

Crépes mit
Peperonata

FUR 4 STUCK
» Fiir den Teig:
300 ml Milch
3 Eier
Salz | 2 EL Weizenmehl
5 EL Buchweizenmehl
» Fiir die Fiillung:
1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote
1 weifde Zwiebel
2 Tomaten
2 EL Olivendl

1/2 TL Oregano (frisch
gehackt oder getrocknet)

Salz | Pfeffer

» Auflerdem:
Butterschmalz
geriebener Parmesan

im Bild rechts: Crépes mit Peperonata

g 1Y

© Zubereitung: 45 Min.
» Pro Stiick ca.: 335 kcal

1| Alle Zutaten fiir den Teig
verrithren; mindestens
20Min. quellen lassen.

2 | Inzwischen die Paprika-
schoten waschen, halbieren,
Kerne, Stielansitze und die
Trennhiute entfernen und
die Schoten in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebel schilen
und fein wiirfeln. Tomaten
waschen, Stielansitze heraus-
schneiden und das Frucht-
fleisch klein wiirfeln.

3| Das Ol erhitzen, die Zwie-
bel darin glasig diinsten. Die
Paprikawiirfel zugeben und
etwa 10 Min. mitdiinsten.

4 | Unterdessen das Butter-
schmalz in einer Pfanne er-
hitzen und aus dem Teig dar-
in nacheinander vier Crépes
ausbacken. Fertig gebackene
Crépes warm halten.

5 | Die Tomatenwiirfel unter
das Gemiise mischen, mit
Oregano, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Crépes mit
dem Gemiise fiillen und mit
Parmesan bestreuen.

im Bild links: Schafkdserélichen »









schmecken auch kalt

Lachs-Fenchel-Wraps

FUR 4 STOCK
» Fiir den Teig:
2 Eier
1/8 | Mineralwasser
1/8 | Milch
7 EL Mehl | Salz
» Fiir die Fiillung:
2 Orangen
1 Fenchelknolle

150 g Raucherlachs in
Scheiben (ersatzweise
Graved Lachs)

4TL Zitronensaft
2 EL Olivendl
Salz | Peffer

» Aufierdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

Butterbrotpapier zum
Einwickeln

Belegen

Die Zutaten auf dem
Crépe verteilen.

(® Zubereitung: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 385 kcal

1| Eier, Mineralwasser, Milch,
Mehl und etwas Salz zu
einem glatten Teig verrithren.
10 Min. quellen lassen.

2 | Inzwischen die Orangen
schilen und die Filets aus den
Trennhiuten schneiden. Den
Fenchel putzen und in sehr
feine Streifen schneiden. Das
Fenchelgriin waschen und
klein schneiden.

3 | Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und aus dem
Teig darin nacheinander vier
Crépes ausbacken. Leicht ab-
kiihlen lassen.

Aufrollen

Eine Seite einschlagen
und den Crépe aufrollen.

Rezepte

HERZHAFTE CREPES

4 | Crépes mit Fenchel, Lachs,
und Orangen belegen. Mit
Zitronensaft und Olivendl be-
traufeln, salzen und pfeffern.

5 | Die Crépes mit dem Fen-
chelgriin bestreuen und auf-
rollen (siehe Steps). Das un-
tere Ende jeweils in Butter-
brotpapier wickeln.

Werden die Crépes auf
Tellern serviert, passt
eine Sauce dazu: Oran-
gensaft und etwas
Zitronensaft mit Frisch-
kdse zu einer cremigen
Sauce verriihren, mit
Kriutersalz, Pfeffer und
gehacktem Fenchel-
griin wiirzen.

Einwickeln

Den unteren Teil in
Papier einwickeln.
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Rezepte

gelingen leicht
Pilz-Crépes
FOR 4 STUCK
» Fiir den Teig:
1/4 | Milch
4 EL saure Sahne
2 Eier|Salz
10 EL Mehl
» Fiir die Fiillung:
3 Schalotten

300 g Pfifferlinge (ersatz-
weise Champignons oder
Egerlinge)

1/2 Bund Petersilie

1 EL Olivendl

1 Pilz-Briihwiirfel
(ersatzweise Salz)

3 ELSahne
» Auflerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

® Zubereitung: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 340 kcal

1| Alle Teigzutaten verriih-
ren. Schalotten schilen und
fein wiirfeln. Pilze putzen
und klein schneiden. Petersi-
lie waschen, trockenschiitteln
und zwei Drittel fein hacken.

2 | Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und nachein-
ander vier Crépes ausbacken.
Fertige Crépes warm halten.

HERZHAFTE CREPES

3 | Inzwischen das Ol in der
Pfanne erhitzen, die Schalot-
ten darin glasig diinsten. Die
Pilze zuftigen und 3—4 Min.
mitbraten. Den Brithwiirfel
zugeben und unter Riihren
auflosen, die Sahne zugieflen
und die gehackte Petersilie
untermischen.

4 | Die Crépes mit dem Pilz-
gemiise fiillen und mit der

restlichen Petersilie garnieren.

fiir Gdste | scharf
Mexiko-Wraps

FOR 4 STOUCK

» Fiir den Teig:
3 Eier | 200 ml Milch
100 g saure Sahne
8 EL Mehl | Salz

» Fiir die Fiillung:
200 g Hackfleisch
1ELOL
2 Friihlingszwiebeln
2 Tomaten | Salz
gemahlener Kreuzkiimmel
Chilipulver

8 Salatblatter
(z.B. Eissalat)

4 EL saure Sahne
» Auflerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

Butterbrotpapier

im Bild oben: Mexiko-Wrap

© Zubereitung: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 455 kcal

1| Alle Zutaten fiir den Teig
glatt verrithren. Das Hack-
fleisch fiir die Fiillung im Ol
braun anbraten.

2 | Die Friihlingszwiebeln
putzen und in Ringe schnei-
den. Die Tomaten waschen,
Stielansiitze herausschnei-
den und das Fruchtfleisch
wiirfeln. Beides zum Hack-
fleisch geben und etwa

10 Min. mitbraten.

3 | Das Butterschmalz erhit-
zen und aus dem Teig darin
nacheinander vier Crépes
ausbacken. Fertig gebackene
Crépes warm halten.

4 | Das Hackfleisch mit Salz,
Kreuzkiimmel und Chili ab-
schmecken. Salatblitter wa-
schen und trockentupfen.

5| Die Crépes mit je 1 EL
saurer Sahne bestreichen,
Salatblitter darauf legen, das
Hackfleisch darauf verteilen.
Je eine Seite der Crépes ein-
schlagen und dann zu Wraps
aufrollen (Steps Seite 55).
Das untere Ende in Butter-
brotpapier einwickeln.

im Bild unten: Pilz-Crépe »









fiir Gaste | raffiniert

Kaninchen-
Crépes

FOR 4 STUCK

» Fiir den Teig:
3 Eier| 1 EL Senf| Salz
300 ml Mineralwasser

4 EL Buchweizenmehl
(ersatzweise Weizen-
mehl Type 405)

4 EL Weizenmehl
(Type 405)

» Fiir die Fiillung:
1 Hand voll Feldsalat
200 g Kaninchenfilet
Salz|3ELOL|2 ELSenf

1 EL Aceto balsamico
(am besten weif3er)

» Aufierdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

© Zubereitung: 35 Min.
» Pro Stiick ca.: 365 kcal/

1| Alle Teigzutaten verriih-
ren, 10 Min. quellen lassen.

2 | Inzwischen den Feldsalat
waschen und abtropfen las-
sen. Das Kaninchenfilet kalt
abspiilen, trockentupfen,
klein schneiden und salzen.
Das Fleisch in 1 EL Ol rund-
herum braun anbraten.

< im Bild oben: Kaninchen-Crépe

3 | Butterschmalz erhitzen
und aus dem Teig vier Crépes
ausbacken. Fertige Crépes
warm halten.

4 | Das restliche Ol mit 1 EL
Senf und dem Essig in einer
Schiissel verriihren, Feldsalat
zufiigen und darin wenden.
1EL Senf zum gebratenen
Kaninchenfilet geben und
unterriihren. Feldsalat und
Fleisch auf die Crépes legen.

machen was her

Asia-Tiiten

FUOR 4 STUCK
» Fiir den Teig:

2 Eier | 150 ml Milch

1 EL Sojasauce | 8 EL Mehl
» Fiir die Fiillung:

150 g Champignons

1/2 Paprikaschote

1/2 Stange Lauch

2 kleine Méhren

1 cm Ingwerwurzel
(nach Belieben)

1ELOL
50 g Bambussprossen
1/4 TL Sambal oelek

1/2 TLgemahlener
Kreuzkiimmel

Salz | Pfeffer
» Auflerdem:

Butterschmalz zum
Ausbacken

im Bild unten: Asia-Tiite

Rezepte
HERZHAFTE CREPES

©® Zubereitung: 40 Min.
» Pro Stiick ca.: 265 kcal

1| Alle Zutaten fiir den Teig
mit 150 ml Wasser glatt ver-
rithren und den Teig 10 Min.
quellen lassen.

2 | Die Pilze putzen und in
Scheiben schneiden. Das
tibrige Gemiise waschen und
putzen, Paprikaschote in klei-
ne Streifen, Lauch in diinne
Ringe, die Méhren in Stifte
schneiden, Ingwer schilen
und fein wiirfeln.

3 | Das Ol erhitzen. Paprika,
Lauch, Méhren und Ingwer
darin anbraten. Nach 5 Min.
Champignons zugeben und
2 Min. mitschmoren. Bam-
bussprossen zugeben und das
Gemiise bissfest garen. Mit
Sambal oelek, Kreuzkiimmel,
Salz und Pfeffer wiirzen.

4 | Inzwischen Butterschmalz
erhitzen und aus dem Teig
darin nacheinander vier Cré-
pes ausbacken. Fertige Crépes
warm halten.

5 | Das Gemiise auf die
Crépes verteilen und jeden
zwei Mal zusammenfalten,
so dass Tiiten entstehen.
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Zum Gebrauch

Damit Sie Rezepte mit
bestimmten Zutaten noch
schneller finden kénnen,
stehen in diesem Register
zusitzlich auch hiufig ver-

wendete Zutaten wie Nusssor-

ten oder Tomaten — ebenfalls
alphabetisch geordnet und
halbfett gedruckt — tiber den
entsprechenden Rezepten.

Afelmus

60

Apfelmusréllchen
Schmandwaffeln
Aprikosen-Kokos-Crépes
Aromen (Grundzutaten)
Asia-Tiiten
Avocado: Tortillawaffeln

Bckpuiver (Grundzutaten)

Bambussprossen: Asia-
Tiiten

Bananen-Crépes

Basilikum
Schafkiserdllchen
Tomatenwaffeln

Bohnenkraut: Crépes mit
Tunfisch

Butter (Grundzutaten)
Buttermilch: Tomatenwaffeln

@lampignonsz Asia-Tiiten

Cremes (Beilagen)
Crépespfanne (Geriite)
Crépe-Tischgerit (Gerite)

46
26
40

59
22

29
46

52
35

51
5
35

59
11
4
+

ier (Grundzutaten)
Eiscreme (Beilagen)
Eissalat: Mexiko-Wraps

Erdbeerkonfitiire: Vanille-
Crépes

Erdnusswaffeln

eldsalat: Kaninchen-Crépes

b
11
56

39
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Fenchel: Lachs-Fenchel-Wraps 55

Frischkiise
Frischkise-Crépes
Mohren-Waffeltorte

Fruchtkompotte (Beilagen)

Fruchtpiirees (Beilagen)

Friichte (Beilagen)

Frithlingszwiebeln: Mexiko-
Wraps

Gﬁne Bohnen: Crépes mit

Tunfisch
Gyros-Wraps

Hckﬂeisch: Mexiko-Wraps

Haferflocken
Haferflockenwaffeln
Kartoffelwaffeln

Haselniisse
Lebkuchenwaffeln
Maohren-Waffeltorte

Honigwaffeln

I Ingwer
Asia-Tiiten
Ingwerwaffeln

49
25
10
10
10

56

51
51

56

20
36

23
2D
14

59
25

J Joghurt
Schoko-Crépes
Walnuss-Crépes

ninchen-Crépes
Kartoffelwaffeln
Kisewaffeln

Kokosraspel: Aprikosen-
Kokos-Crépes

Konfitiire (Beilagen)
Kiirbiswaffeln

Lachs-Fenchel-Wraps
Lammfleisch: Gyros-Wraps
Lauch: Asia-Tiiten
Lebkuchenwaffeln

darinenwaffeln
Mandeln
Apfelmusroélichen
Bananen-Crépes
Mandelwaffeln

Mango: Waffeln mit
Mangodip

Mascarpone: Waffeln mit
Mangodip

Marzipan
Marzipan-Mohn-Crépes
Marzipanwaffeln

Mexiko-Wraps

Milch (Grundzutaten)

Mehl (Grundzutaten)

Mohn
Marzipan-Mohn-Crépes
Mohnwaffeln

39
44

59
36
31

40

20

55
51
59
23

26

46

46
32

16

16

44

56

44
13



Mohren
Asia-Tiiten
Mahren-Waffeltorte

Crépes Suzette
Lachs-Fenchel-Wraps

Orangenlikor
Aprikosen-Kokos-Crépes
Crépes Suzette

prikaschoten

Asia-Tiiten

Crépes mit Peperonata
Parmesan

Crépes mit Peperonata

Kisewaffeln

Spinatrollchen
Pfifferlinge: Pilz-Crépes
Pilz-Crépes

erk-Crépes

e (Beilagen)
Salz (Grundzutaten)
Saure Sahne
Gyros-Wraps
Mexiko-Wraps
Schafkiseréllchen
Schalotten: Pilz-Crépes

59
25

35

43
55

40
43

59
52

52
31
49
56
56

51
56
52
56

Schinkenwaffeln
Schlotfeger 29
Schmalz (Grundzutaten) 5
Schmand
Apfelmusrélichen 46
Haferflockenwaffeln 20
Mandelwaffeln 32
Schmandwaffeln 26
Spinatréllchen 49
Schoko-Crépes 39
Schokolade
Lebkuchenwaffeln 23
Schlotfeger 29
Schokowaffeln 13
Schokolade (Beilagen) 11
Zimt-Waffeltiiten 19
Schokotrépfchen: Schoko-
waffeln 13
Spinatrolichen 49

Tometen

Crépes mit Peperonata 52

Crépes mit Tunfisch 51
Frischkise-Crépes 49
Gyros-Wraps 51
Mexiko-Wraps 56
Schafkisersllchen 52
Tomatenwaffeln 35
Tortillawaffeln 32
Tortillawaffeln 32

Tunfisch: Crépes mit Tunfisch 51

Vanille-Crépes 39

Vanillejoghurt
Mandarinenwaffeln ad
Vanille-Crépes 39

36 Weleisen (Gerite)

Waffelbiifett (Theorie)

Walniisse
Walnuss-Crépes
Walnusswaffeln

imt-Waffeltiiten
Zucker (Grundzutaten)
Zwiebeln: Crépes mit
Peperonata

52

61
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Christiane Kiihrt war nach Alle Fotos: Michael Brauner,
ihrem Studium Redakteurin -Karlsruhe
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und Gastlichkeit zum Beruf. .
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Journalistin und Kochbuch-
autorin in der Nihe von
Miinchen. Sie liebt schnelle,
unkomplizierte Rezepte, die
trotzdem was hermachen.
Ideal findet sie es, wenn
Tochterchen Annika und
Sohn Tobias in der Kiiche
mitmachen kénnen, zum
Beispiel den Waffel- oder
Crépesteig riihren.

Der Fotograf

Michael Brauner arbeitete
nach Abschluss der Foto-
schule in Berlin als Fotoas-
sistent bei namhaften Foto-
grafen in Frankreich und
Deutschland und machte
sich 1984 dann selbststindig.
Sein individueller, atmosphi-
rereicher Stil wird tiberall
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ebenso wie bei vielen be-
kannten Verlagen. In seinem
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Das Original
mit Garantie

Ihre Meinung ist uns wich-
tig. Deshalb méchten wir
Ihre Kritik, gerne aber auch
lhr Lob erfahren. Um als
fiihrender Ratgeberverlag
fiir Sie noch besser zu
werden, Darum: Schreiben
Sie uns! Wir freuen uns auf
lhre Post und wiinschen
Ihnen viel Spaf3 mit lhrem
GU-Ratgeber.

Unsere Garantie: Sollte ein
GU-Ratgeber einmal einen
Fehler enthalten, schicken
Sie uns das Buch mit einem
kleinen Hinweis und der
Quittung innerhalb von
sechs Monaten nach dem
Kauf zuriick. Wir tauschen
Ihnen den GU-Ratgeber
gegen einen anderen zum
gleichen oder dhnlichen
Thema um.

lhr Gréfe und Unzer Verlag
Redaktion Kochen
Postfach 86 03 25
81630 Miinchen
Fax: 089/41981-113
e-mail: leserservice@
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DIE MENGEN

» Kein Waffeleisen ist wie das andere, und auch
die Pfannengréfien variieren, deshalb kann es
sein, dass die in diesem Buch angegebenen
Teigmengen beim Nachbacken mehr oder
weniger Waffeln oder Crépes ergeben. Oft
reicht es aber schon, etwas Flissigkeit zuzu-
geben oder wegzulassen, um auf die richtige
Stiickzahl zu kommen.

Gelungene Waffeln
und Crépes

DAS WAFFELEISEN
st in der Regel antihaftbeschichtet, und
urch ldsst sich die gebackene Waffel ganz
cht herausnehmen. Damit das so bleibt,
mer Pfannenheber aus Holz oder hitzebe-
tdandigem Kunststoff und niemals scharfe
oder spitze Gerdte zum Herausnehmen der
eln verwenden.

DER CREPESTEIG

» Erwird besonders geschmeidig und locker,
wenn der Kleber im Mehl vor dem Backen
richtig ausquellen kann. Also den fertig
geriihrten Crépesteig moglichst immer
mindestens 10 Minuten ruhen lassen.

PERFEKTE CREPES

» Sie sind vor allem diinn. Deshalb: Nur wenig
Teig in die Pfanne giefen und die Pfanne
dabei leicht schwenken, damit sich der Teig
gleichmifig auf dem Pfannenboden verteilt.



DIE ZEITANGABEN AUF VORRAT BACKEN

» Diein den Rezepten angegebenen Garzeiten » Waffeln und Crépes lassen sich gut auf Vorrat
kénnen nur Richtzeiten sein, sie differieren zubereiten und einfrieren. Gefrorene Waffeln
je nach Waffeleisen, Pfanne und Herd. kann man, leicht angetaut, nochmal kurz
0b das Gebackene fertig ist, kann man aber im Waffeleisen warm machen oder kurz in
leicht erkennen: Waffeln sollen goldbraun, den heifen Backofen schieben. Tiefgekiihlte
Crépes von beiden Seiten goldgelb sein. Crépes erhitzt man in der Pfanne.

Die 10 GU-Erfolgstipps

KNUSPRIGE WAFFELN DER WAFFELTEIG

» Sie gelingen am besten, wenn man das Waf- » Prinzipiell eignet sich fast jeder Teig zum Waf-
feleisen immer erst richtig heif werden ldsst, felbacken. Wichtig ist nur, dass er etwas fliis-
bevor man den Teig einfiillt, und die Waffeln siger ist als Kuchenteig. Also auf jeden Fall
nach dem Backen aufRerdem nebeneinander weiche Butter nehmen und nicht vergessen,
auf einem Kuchengitter abkiihlen ldsst. noch etwas Milch, Sahne oder andere fliissige

Zutaten unter den Teig zu riihren.

WARME CREPES

» Wer fiir Viele backen muss, sollte die fertig
gebackenen Crépes bis zum Servieren am
besten im vorgeheizten Backofen bei etwa
150° (Umluft 140°) warm halten.




Waffeln und Crépes

sufB und herzhaft

Die Grundzutaten hat man immer im Haus. Wie war’s also mit
frischen Waffeln statt Sonntagstorte oder lecker gefiillten Crépes
als Dessert? Oder beides lieber herzhaft als Snack? Bei liber

50 Rezepten féllt die Wahl schwer — da hilft nur ausprobieren!

> Gerdtekunde: Was es bei Gerdten zu beachten gibt

> Grundrezepte: Wie man Waffeln und Crépes richtig backt
> Serviertipps: Was zu Waffeln schmeckt

www.gu-online.de 6.90 € D]
ISBN 3-7742-2392-

i
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