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Grundrezept Waffeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Wartezeit ca.: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 3 Eier
 250 g Mehl
 2 EL Zucker
 375 ml Milch
 Salz
 Pflanzenöl, zum Einfetten
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Mehl, Zucker und Milch zu einem glatten Teig verrühren. Ca. 30 Minuten ruhen lassen. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig heben.
2 Das Waffeleisen vorheizen und leicht einfetten. Eine kleine Schöpfkelle Teig einfüllen, das Waffeleisen zusammenklappen und goldgelbe Waffel backen. Die fertig gebackenen Waffeln im Ofen bei 80 °C Ober-/Unterhitze warm halten.
3 Nach Belieben mit Honig oder Sirup beträufeln oder mit Puderzucker bestäubt servieren.
Tipp: Das ist ein Grundrezept, das Sie nach Belieben abwandeln können. Sie können den Teig mit Gewürzen, etwas Kakaopulver oder etwas Likör abschmecken oder auch 100 g Mehl durch gemahlene Nüsse oder Mandeln ersetzen. Probieren Sie auch einmal Kokoswaffeln! Dazu 100 g Mehl durch Kokosraspeln ersetzen. Dazu passen Ananasscheiben und geschlagene Sahne, abgeschmeckt mit etwas Kokoslikör.
 


 

 


 
Vollkornwaffeln mit Schmand und Orangenmarmelade
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 125 g weiche Butter
 75 g brauner Zucker
 4 Eier
 200 g Weizenvollkornmehl
 50 g gemahlene Mandeln
 250 g Schmand
 Salz
 Butter, zum Einfetten
 Puderzucker, zum Bestäuben
 Orangenmarmelade, zum Servieren
 Schmand, zum Servieren
Zubereitung:
 1 Die Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die Eier trennen und die Eigelbe nach und nach unterrühren. Das Mehl mit den Mandeln mischen und mit dem Schmand unter die Buttermasse rühren. Das Eiweiß mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen und zum Schluss unter den Teig heben.
2 Das Waffeleisen anheizen und leicht buttern. 1-2 EL Teig hineingeben und nacheinander goldbraune Waffeln backen. Diese mit Puderzucker bestäuben und mit Orangenmarmelade und einem Klecks Schmand angerichtet servieren.

 


 
Waffeln mit Speck & Butter
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 4 Eier
 125 g weiche Butter
 2 EL Zucker
 200 g Mehl
 2 EL Speisestärke
 250 ml Milch
 Salz
 Pflanzenöl, zum Einfetten
 8 Scheiben Frühstücksspeck
 80 g Butter, in Flöckchen
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen. Die Butter mit dem Zucker cremig rühren und nach und nach die Eigelbe unterrühren. Das Mehl mit der Stärke mischen und mit der Milch abwechselnd unter die Butter-Ei-Masse rühren. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig heben.
2 Das Waffeleisen erhitzen und einfetten. Eine kleine Schöpfkelle Teig einfüllen, das Waffeleisen zusammenklappen und goldgelbe Waffeln ausbacken. Im Ofen bei 80 °C Ober-/ Unterhitze die fertig gebackenen Waffeln warm halten.
3 Den Speck in einer Pfanne auslassen und knusprig braten. Auf Küchenpapier entfetten. Die Waffeln mit Butterflöckchen und knusprigen Speckstreifen angerichtet servieren.
Tipp: Die Kombination von leicht süßen Waffeln und würzigem Speck wird vor allem in Großbritannien und Amerika gerne zum Frühstück gereicht. Wer sich traut, träufelt noch ein wenig Ahornsirup darüber - der passt zum Speck hervorragend!

 


 
Schoko-Waffeln mit Mandeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 125 g Butter
 80 g Zucker
 4 Eier, getrennt
 100 g Mehl
 100 g gemahlene Mandeln
 4 EL Kakaopulver
 250 ml Milch
 Pflanzenöl, zum Einfetten
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Butter mit dem Zucker cremig schlagen und die Eigelbe unterrühren. Das Mehl mit den Mandeln und Kakao mischen und mit der Milch abwechselnd unter die Butter-Masse rühren. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und nach und nach unterheben.
2 Das Waffeleisen anheizen, leicht fetten und eine kleine Schöpfkelle Teig einfüllen. Goldbraune Waffeln backen und im Ofen bei 80 °C Ober-/Unterhitze warm halten. Mit Puderzucker bestäubt servieren.
Tipp: Zu diesen Waffeln schmecken Bananenscheiben besonders gut. Auch eine Prise Zimt und Kardamom im Teig machen sich hervorragend.

 
 


 
Waffeln mit Butter, Beeren und Ahornsirup
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 35 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für den Teig:
 120 g weiche Butter
 120 g Zucker
 4 Eier
 250 g Mehl
 1 TL Zitronenabrieb
 1 Prise Salz
 1/2 TL Backpulver
 250 g Naturjoghurt
 Pflanzenöl, zum Einfetten
Zum Servieren:
 80 g Butterflöckchen
 Ahornsirup
 200 g frische Heidelbeeren
Zubereitung:
 1 Die Butter mit dem Zucker cremig schlagen. Die Eier trennen und die Eigelbe nach und nach unter die Buttermasse rühren. Das Mehl mit dem Zitronenabrieb, Salz und Backpulver mischen und mit dem Joghurt unterheben. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und zum Schluss unter den Teig heben.
2 Ein Waffeleisen vorheizen, leicht einfetten und 1-2 EL Teig hineingeben. Zusammenklappen und die Waffel in 2-3 Minuten goldbraun backen. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren. 
3 Nach Belieben im Ofen bei 80 °C Ober-/ Unterhitze warm halten. Die Waffeln mit Butterflöckchen, Ahornsirup und frischen Heidelbeeren angerichtet servieren.
Tipp: Das ist das perfekte Frühstücksrezept, das mit allen Beerensorten gut schmeckt. Versuchen Sie es zur richtigen Saison auch mit frischen Erdbeeren, Himbeeren oder Johannisbeeren!

 
 


 
Butterwaffeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 125 g weiche Butter
 75 g Zucker
 4 Eier
 250 g Mehl
 250 ml Buttermilch
 Salz
 Butter, zum Fetten
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die Eier trennen und die Eigelbe nach und nach unter die Buttermasse rühren. Das Mehl darüber sieben und mit der Buttermilch unterrühren. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und zum Schluss unter den Teig heben.
2 Das Waffeleisen anheizen und leicht buttern. 2-3 EL Teig einfüllen und nacheinander goldbraune Waffeln backen. Diese auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäubt servieren.

 
 


 
Belgische Sahnewaffeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 1 h
 Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
Für das Kirschkompott:
 300 g Sauerkirschen
 1 - 2 TL Speisestärke
 200 ml Kirschsaft
 2 EL Zucker
 1 EL Rum
 1 - 2 EL Zitronensaft
Für die Waffeln:
 100 g Weizenmehl
 150 g Sahne
 2 Eigelbe
 1 Msp. Vanillemark
 30 g flüssige Butter
 1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale
 3 Eiweiße
 30 g Zucker
 Butter, für das Waffeleisen
Zum Garnieren:
 250 g Sahne
 2 EL Vanillezucker
 Puderzucker, zum Bestäuben
 2 EL gehobelte Mandeln
Zubereitung:
 1 Für das Kompott die Kirschen waschen, entsteinen und abtropfen lassen. Alternativ 1 Glas Schattenmorellen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und statt des Kirschsafts verwenden.
2 Die Stärke mit etwas Kirschsaft verrühren. Restlichen Saft mit Zucker, Rum und Zitronensaft aufkochen. Stärke unterrühren und einmal aufkochen lassen (falls das Kompott zu flüssig ist, etwas mehr Stärke unterrühren und nochmals aufkochen lassen). Die Kirschen untermengen und etwas abkühlen lassen.
3 Für die Waffeln das Mehl in eine Schüssel sieben, Sahne, Eigelbe, Vanillemark, Butter und Zitronenabrieb unterrühren. Die Eiweiße mit einer Prise Salz und Zucker sehr steif schlagen und vorsichtig unterziehen. Waffeleisen vorheizen und mit Butter einfetten. Einige EL Teig in das Waffeleisen geben, die obere Hälfte schließen und in einigen Minuten eine goldgelbe Waffel ausbacken. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren und die fertigen Waffeln im leicht geheizten Ofen warm halten.
4 Zum Anrichten die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen. Die Waffeln in Dreiecke schneiden, mit der Sahne füllen und mit Puderzucker bestäuben. Mit dem Kompott und Eis nach Belieben auf Tellern anrichten. Mit Mandeln bestreut servieren.

 
 


 
Haferflockenwaffeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 140 g Butter
 100 g Zucker
 einige Tropfen Bittermandelaroma
 1 EL Vanillezucker
 3 Eier
 120 g Mehl
 80 g feine Haferflocken
 200 ml Buttermilch
 Salz
 Butter, zum Einfetten
Zubereitung:
 1 Die Butter mit dem Zucker, Aroma und Vanillezucker cremig schlagen. Die Eier trennen und die Eigelbe nach und nach unterrühren. Das Mehl mit den Haferflocken mischen und mit der Buttermilch abwechselnd unter die Butter-Ei-Masse rühren. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und zum Schluss unterheben.
2 Das Waffeleisen vorheizen und leicht fetten. 1-2 EL Teig einfüllen, gleichmäßig verteilen und nacheinander goldgelbe Waffeln ausbacken. Nach Belieben mit frischen Früchten angerichtet servieren.

 
 


 
Waffeln mit Schokosahne
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Ruhezeit ca.: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 3 Eier
 250 g Weizenmehl
 1 Prise Salz
 3 EL Zucker
 375 ml Milch
 200 ml Sahne
 1 1/2 Päckchen Vanillezucker
 4 EL Schokoladenraspeln
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen und das Eiweiß bis zum Gebrauch in den Kühlschrank stellen.
2 Das Mehl mit den Eigelben, Salz, Zucker und der Milch zu einem glatten Teig verrühren und ca. 30 Minuten ruhen lassen.
3 Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig heben.
4 Das Waffeleisen anheizen und leicht einfetten. 2-3 EL Teig hineinfüllen, das Waffeleisen schließen und in ca. 2 - 3 Minuten eine goldbraune Waffel backen. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.
5 Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen, mit den Waffeln anrichten und mit Schokoladenraspeln bestreut servieren.
Tipp: Zum Warmhalten der Waffeln am besten auf einen Teller stapeln und im auf 80 °C vorgeheizten Backofen zwischenlagern. Wenn Sie die Waffeln aufbewahren möchten, lassen Sie sie nebeneinander liegend auf einem Kuchenrost abkühlen, damit sie nicht weich und matschig werden. 

 
 


 
Vollkornwaffeln mit Erdbeersahne
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für den Teig:
 80 g weiche Butter
 80 g Zucker
 3 Eier
 1 Prise Salz
 200 g Vollkornmehl
 1 TL Backpulver
 100 g Joghurt
 150 ml Milch
Außerdem:
 Butter, für das Waffeleisen
 150 g Erdbeeren
 2 EL Puderzucker
 1 EL Zitronensaft
 250 ml Sahne
 100 g Zartbitterschokolade
Zubereitung:
 1 Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Die Eier trennen und die Eigelbe unter die Butter rühren. Die Eiweiße mit dem Salz steif schlagen. 
2 Das Vollkornmehl mit dem Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Joghurt nach und nach unter die Butter rühren. Soviel Milch zugeben, bis ein geschmeidiger, zähflüssiger Teig entstanden ist. Zum Schluss den Eischnee unterheben. 
3 Das Waffeleisen vorheizen, mit etwas Butter fetten. 2 EL Teig in das Waffeleisen geben und 2-3 Minuten backen. Aus dem restlichen TEig ebenfalls Waffeln ausbacken.
4 Die Erdbeeren waschen, putzen, klein schneiden und mit dem Puderzucker und Zitronensaft pürieren. Danach das Püree durch ein Sieb streichen. Die Sahne steif schlagen und das Püree unterrühren. In einen Spritzbeutel mit Sternentülle füllen, die Herzwaffeln in einzelne Stücke teilen und die Hälfte mit der Sahne bedecken. 
5 Die Schokolade hacken und über einem heißen Wasserbad schmelzen. Die übrigen Waffelherzen mit geschmolzener Schokolade verzieren, trocken lassen und je ein Schokoladenherz auf ein Sahneherz legen. Leicht andrücken und servieren.

 


 

 
Butterwaffeln mit Ananas-Orangen-Ragout
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 45 min
 Gar- und Backzeit ca.: 25 min
 Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
Für das Ananas-Orangen-Ragout:
 1 kleine Ananas
 2 unbehandelte Orangen
 2 EL Butter
 2 EL Zucker
 50 ml Ananassaft
 1 Vanilleschote 
 2 EL Rumrosinen
 1 TL Speisestärke
Für die Waffeln:
 125 g weiche Butter
 100 g Zucker
 4 Eier
 250 g Mehl
 1 TL Backpulver
 1 TL Zimt
 2 säuerliche Apfel
 200 g Sahne
 Öl, für das Waffeleisen
Zubereitung:
 1 Die Ananas gründlich schälen, dabei die schwarzen Augen entfernen. Längs vierteln, den Strunk herausschneiden und das Fruchtfleisch in hauchdünne Scheiben schneiden oder hobeln. Die Orangen schälen, dabei auch die weiße Haut entfernen und die Fruchtfilets aus den Trennwänden lösen. Den dabei austretenden Saft auffangen.
2 In einer heißen Pfanne die Butter mit dem Zucker zerlassen, die Fruchtstücke zugeben und mit dem Orangen- und Ananassaft ablöschen. Die Vanilleschote mit einem scharfen Messer längs aufschlitzen, das Mark herauskratzen. Vanillemark mit Schote und die Rumrosinen in das Fruchtragout rühren und bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten köcheln lassen, bis sich das Karamell gelöst hat. Die Flüssigkeit mit der in kaltem Wasser angerührten Speisestärke abbinden. Vom Herd ziehen und auskühlen lassen.
3 Für die Waffeln die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Nach und nach die Eigelbe unterrühren. Das Mehl mit Backpulver und Zimt mischen und mit der Sahne unter die Butter-Ei-Masse rühren. Die Äpfel schälen, halbieren, entkernen, raspeln und unter die Waffelmasse rühren.
4 Das Waffeleisen vorheizen, mit Öl bestreichen und die Waffeln darin goldgelb backen.Die Waffeln mit dem Ragout servieren.





Sauerrahmwaffeln mit Kirschen und Bitterschokolade
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für die Sauce:
 300 g frische Kirschen
 150 ml schwarzer Johannisbeersaft
 1 Vanilleschote
 3 EL Honig
 1 dünne geschälte Ingwerscheibe
 1 - 2 TL Johannisbrotkernmehl
 20 g Zartbitterschokolade
Für die Waffeln:
 3 Eier
 150 g saure Sahne
 60 g Sahne
 1 Prise Salz
 1 Msp. gemahlener Zimt
 1 Spritzer Zitronensaft
 30 g Zucker
 200 g Weizenvollkornmehl
 1 TL Backpulver
 30 g flüssige Butter, lauwarm
 Etwas Butterschmalz, zum Backen
Außerdem:
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Für die Sauce die Kirschen waschen, die Stiele entfernen, die Kirschen halbieren und entkernen. Den Johannisbeersaft in einem mittelgroßen Topf erwärmen. Die Vanilleschote längs halbieren, das Mark herauskratzen. Honig, Ingwer und Vanilleschote und -mark dazugeben. Das Johannisbrotkernmehl einrühren. Alles zum Kochen bringen und die Sauce in 3-4 Minuten bei geringer Hitze unter ständigem Rühren sämig einkochen lassen. 
2 Die Vanilleschote und den Ingwer entfernen. Die Schokolade dazugeben und schmelzen lassen. Die Kirschen hineingeben, zur Seite stellen und etwas abkühlen lassen. In Schälchen füllen.
3 Für den Teig die Eier trennen. Die Eigelbe in einer Schüssel mit der sauren Sahne und der Schlagsahne, Salz, Zimt und Zitronensaft verrühren. Die Eiweiße sehr steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker unter weiterem Schlagen einrieseln lassen. Mehl, Backpulver und Eiweiß vorsichtig unter die Sauerrahmmischung heben und die lauwarme Butter vorsichtig einrühren.
4 Das Waffeleisen aufheizen, ganz leicht mit Butterschmalz einpinseln und 2-3 EL des Teiges einfüllen. Die Waffeln in 3 Minuten goldbraun backen, herausnehmen und den restlichen Teig ebenso ausbacken. Die Waffeln auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
5 Die Waffeln mit Puderzucker bestäuben und mit der Kirschsauce servieren.

 


 
Süsse Spaghettiwaffeln mit Beerenkompott
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Gar- und Backzeit ca.: 30 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für das Komppott:
 300 ml roter Johannisbeersaft
 1 - 2 EL Speisestärke
 1 Prise gemahlener Zimt
 2 EL Zucker
 500 g gemischte Beeren, z. B. rote Johannisbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren, Erdbeeren
Für die Waffeln:
 150 g Spaghetti
 Salz
 2 Eier
 Salz
 160 ml Milch
 120 g Mehl
 4 EL Zucker
Außerdem:
 Butter, zum Einfetten
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Für das Kompott 2 EL Saft mit der Speisestärke glatt rühren. Den restlichen Saft mit dem Zimt und Zucker in einem Topf erhitzen und mit der Speisestärke abbinden. Vom Herd ziehen, die Beeren waschen, verlesen, putzen und untermischen. Auskühlen lassen.
2 Die Nudeln in kochendem Salzwasser al dente garen. Dann abgießen, kalt abschrecken, gut abtropfen lassen und mit einer Schere klein schneiden.
3 Die Eier trennen und das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe mit Milch, Mehl und Zucker verrühren und die Spaghetti untermischen. Zum Schluss den Eischnee unterheben.
4 Das Waffeleisen anheizen, leicht einfetten und etwas Teig hineingeben. Nacheinander goldgelbe Waffeln backen und diese nach Belieben im Ofen bei 80 °C Ober-/Unterhitze warm halten.
5 Die Waffeln in einzelne Herzen trennen, mit Puderzucker bestäuben und mit dem Kompott angerichtet servieren.
Tipp: Diese Waffeln sind eine gute Verwertungsmöglichkeit für übriggebliebene Spaghetti oder andere dünne Nudelformen (z.B. Tagliatelle). 





Waffelturm mit Erdbeeren und Sahne
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für die Waffeln:
 4 Eier
 100 g saure Sahne
 100 g Schlagsahne
 60 ml Milch
 1 Prise Salz
 50 g Zucker
 150 g Mehl
 40 g Butter
 Butter, zum Backen
Außerdem:
 1 Vanilleschote 
 500 g Sahne
 60 g Puderzucker
 500 g Erdbeeren
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Sauerrahm, Sahne, Milch und Salz verrühren. Die Eiweiße steif schlagen, den Zucker einrieseln lassen und wieder steif schlagen. Abwechselnd mit dem Mehl unter die Eigelbmasse ziehen. Dann die Butter schmelzen lassen und unterrühren. Der Teig sollte locker, nicht zäh und nicht zu flüssig sein. Ist der Teig zu dickflüssig, noch etwas Milch unterrühren.
2 Das Waffeleisen vorheizen und mit etwas Butter fetten. Für jede Waffel ca. 2 EL Teig in das Eisen geben, verstreichen. In ca. 2 - 3 Minuten goldbraun backen, dann auf einem Rost auskühlen lassen.
3 Die Vanilleschote der Länge nach aufschlitzen, das Mark herauskratzen. Die Sahne mit dem Puderzucker und Vanillemark steif schlagen. Die Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden.
4 Sahne, Erdbeeren und Waffeln abwechselnd zu Türmen aufschichten und mit Puderzucker bestäubt servieren.

 


 
Bananen-Waffeln mit Vanillesahne
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für den Teig:
 100 g weiche Butter
 70 g Rohrzucker
 3 Eier
 250 g Weizenmehl
 1 TL Backpulver
 2 Bananen
 250 ml Milch
Außerdem:
 Butter, für das Waffeleisen
 200 g Schlagsahne
 1 1/2 Päckchen Vanillezucker
Zubereitung:
 1 Die Butter und den Zucker schaumig rühren. Die Eier unterrühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unter die Buttermasse rühren.
2 Die Bananen schälen und mit einer Gabel zu einem Brei zerdrücken. Die zerdrückten Bananen mit der Milch unter den Teig rühren.
3 Die Sahne mit Vanillezucker steif schlagen.
4 Das Waffeleisen anheizen und leicht einfetten. 1-2 Teig hineingeben und in ca. 2-3 Minuten eine Waffel ausbacken. So nacheinander aus dem restlichen Teig ebenfalls goldbraune Waffeln backen.
5 Die fertig gebackenen Waffeln auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und mit der Vanillesahne servieren.

 


 
Dinkelwaffeln mit Kirschkompott
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Gar- und Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für das Kompott:
 800 g Kirschen
 1 Bio-Zitrone
 50 g Zucker
 1/2 TL Zimtpulver
 150 ml trockener Rotwein
 250 ml Kirschsaft
 1 EL Speisestärke
Für die Waffeln:
 3 Eier
 75 g Zucker
 250 g Dinkelmehl
 1 Msp Backpulver
 250 g Buttermilch
 7 EL Sonnenblumenöl
 1 Prise Salz
 Butter, zum Einfetten
Außerdem:
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Für das Kompott die Kirschen waschen und entsteinen. Die Zitrone heiß abwaschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Zucker mit Zimt, Zitronensaft, Rotwein und Kirschsaft in einem Topf zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten köcheln lassen und dann mit in kaltem Wasser angerührter Speisestärke abbinden. Nochmals aufkochen lassen, dann die Kirschen und den Abrieb zugeben. Das Kompott in eine Schüssel füllen und erkalten lassen.
2 Für die Waffeln die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Zucker cremig rühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und mit Joghurt und Öl abwechselnd unter die Eigelbmasse rühren. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und zum Schluss unterheben.
3 Das Waffeleisen anheizen, leicht fetten und 1-2 EL Teig hineingeben. Nacheinander goldbraune Waffeln ausbacken, diese mit Puderzucker bestäuben und mit dem Kirschkompott servieren.

 


 
Kartoffelwaffeln mit Apfelmus
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 750 g mehligkochende Kartoffeln
 5 - 6 EL Mehl
 3 Eier
 Salz
 Butter, zum Einfetten
 Apfelmus, zum Servieren
Zubereitung:
 1 Die Kartoffeln schälen, waschen, fein reiben, über einem Sieb abbrausen und über einer Schüssel gut ausdrücken. Das ausgedrückte Kartoffelwasser stehen lassen, bis sich die Kartoffelstärke abgesetzt hat. 
2 Nun vorsichtig das Wasser abgießen und die geriebenen Kartoffeln mit der Stärke, dem Mehl und den Eiern vermischen. Mit Salz würzen. Das Waffeleisen anheizen und leicht einfetten.
3 Etwas von dem Kartoffelteig einfüllen, glatt verteilen und nacheinander goldbraun Waffeln backen. Diese lauwarm oder kalt mit Apfelmus servieren.
Tipp: Dies ist sozusagen die kalorienarme Variante von Kartoffelpuffern oder Reiberdatschi. Im Waffeleisen wird der Kartoffelteig besonders knusprig und schwimmt trotzdem nicht in Fett. Dieses Rezept passt nicht nur zu Apfelmus sondern kann auch herzhaft kombiniert werden, z.B. mit Sauerkraut und Speck oder Kräuterquark.

 


 
Belgische Mandarinenwaffeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 100 g weiche Butter
 50 g Zucker
 3 Eier
 200 g Mehl
 1 TL Zitronenabrieb
 100 ml Milch
 100 g Sahne
 Salz
 300 g Mandarinen, aus der Dose (Abtropfgewicht)
 Butter, zum Einfetten
 150 ml Sahne
 1 Päckchen Vanillezucker
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die Eier trennen und die Eigelbe nach und nach unterrühren. Das Mehl mit dem Zitronenabrieb mischen und mit der Sahne und Milch abwechselnd unter die Butter-Ei-Masse rühren. Die Eiweiße steif schlagen und unterheben. Die Mandarinen abtropfen lassen, 1/3 pürieren und unter den Teig heben.
2 Das Waffeleisen vorheizen und leicht fetten. Etwas Teig hineingeben und nacheinander goldbraune Waffeln backen. Nach Belieben im Ofen bei 80 °C Ober-/Unterhitze warm halten.
3 Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen.
4 Die Waffeln mit einem Klecks Sahne und einigen Madarinenspalten anrichten und mit Puderzucker bestäubt servieren.

 


 
Hefewaffeln mit Vanillecreme und Kirschen
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Ruhezeit ca.: 35 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für den Waffelteig:
 250 g Mehl
 1/2 Würfel frische Hefe, 21 g
 375 ml lauwarme Milch
 40 g Zucker
 80 g Butter
 3 Eier
 1 TL Zitronenabrieb
Außerdem:
 370 g Schattenmorellen, aus dem Glas
 1 TL Speisestärke
 Butter, für das Waffeleisen
Für die Vanillecreme:
 150 g Mascarpone
 2 EL Vanillesirup
 150 g Sahne
Zubereitung:
 1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe hineinbröckeln und mit 4-5 EL lauwarmer Milch und 1 EL Zucker zu einem Vorteig verrühren. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.
2 Dann die Butter in der restlichen Milch zerlassen und mit dem restlichen Zucker, den Eiern und dem Zitronenabrieb in die Schüssel geben. Alles mit den Knethaken des elektrischen Handrührgerätes zu einem dickflüssigen Teig verkneten und zugedeckt weitere 20 Minuten gehen lassen.
3 Zwischenzeitlich die Kirschen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Den Kirschsaft in einem Topf zum Kochen bringen. Die Speisestärke in 1 EL kaltem Wasser anrühren, unter den Kirschsaft rühren. Einmal aufkochen, dann die Kirschen unterheben und alles auskühlen lassen.
4 Das Waffeleisen anheizen und leicht fetten. Pro Waffel 1-2 EL Teig hineingeben und in 2-3 Minuten goldbraun ausbacken.
5 Die Mascarpone mit dem Sirup verrühren, die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Waffeln mit je einem Klecks Vanillecreme und den Kirschen angerichtet servieren.

 


 
Waffeln mit Sahne und Beeren 
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Ruhezeit ca.: 35 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für den Waffelteig:
 250 g Mehl
 1/2 Würfel Hefe, 21 g
 50 g Zucker
 375 ml lauwarme Milch
 80 g Butter
 3 Eier
Außerdem:
 200 g Sahne
 2 - 3 EL Puderzucker
 300 g gemischte Beeren, z. B. Brombeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren
 150 ml roter Johannisbeersaft
 1 Päckchen Vanillezucker
 1 TL Speisestärke
Zubereitung:
 1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, die Hefe hineinbröckeln, mit 1 EL Zucker und 4 EL lauwarmer Milch zu einem glatten Vorteig verrühren und zugedeckt ca. 15 Minuten ruhen lassen. Die Butter in er restlichen Milch zerlassen und mit den Eiern und dem restlichen Zucker zu dem Vorteig geben. Mit den Knethaken des elektrischen Handrührgerätes alles zu einem dickflüssigen Teig verrühren und weitere 20 Minuten gehen lassen.
2 Das Waffeleisen anheizen und leicht fetten. 1-2 EL Teig einfüllen und nacheinander goldbraun Waffeln backen.
3 Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen.
4 Die Beeren waschen, verlesen und putzen. Den Saft mit dem Vanillezucker in einem Topf zum Kochen bringen und mit der in kaltem Wasser angerührten Speisestärke abbinden. Die Früchte zugeben und abkühlen lassen.
5 Die Waffeln mit der Sahne bestreichen, je 2 Waffeln übereinander legen und mit dem Früchtekompott angerichtet servieren.

 


 
Waffeln mit eingelegten Pflaumen
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 1 h
 Gar- und Backzeit: 20 min
 Auskühlzeit ca.: 48 h
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für die Pflaumen:
 300 g blaue Pflaumen
 1 Bio-Zitrone
 140 ml Roséwein
 1 Zimtstange
 1 Sternanis
 2 Nelken
 2 EL Zucker

Für die Waffeln:
 3 Eier
 100 g weiche Butter
 1 Prise Salz
 2 EL Bourbon-Vanillezucker
 3 EL Honig
 150 - 200 ml Mineralwasser
 1/2 TL Backpulver
 200 g Weizenmehl
 Butter, für das Waffeleisen
Außerdem:
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Die Zitrone heiß abwaschen, die Schale abreiben (den Zitronensaft anderweitig verwenden). In einen Topf geben, alle restlichen Zutaten hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und 1-2 Minuten sanft köcheln lassen, bis der Alkohol gänzlich verdampft ist. Dann sofort von der Herdplatte ziehen und gut auskühlen lassen.
2 Für die Waffeln, die Eier trennen. Das Eigelb in eine Schüssel geben und mit Butter, einer Prise Salz, Vanillezucker und Honig glatt rühren. 2-3 EL Mineralwasser hinzugeben, unterrühren.
3 Das Backpulver unter das Mehl mischen, das Mehl nun esslöffelweise in den Teig rühren, und noch etwas Mineralwasser nachgießen, bis ein dickflüssiger Teig entstanden ist. Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und locker unter die Masse ziehen.
4 Das Waffeleisen erhitzen und vor dem ersten Backvorgang und bei Bedarf nach 2 - 3 Waffeln mit einer Butterflocke einfetten. Portionsweise Waffeln backen. Dazu jeweils eine kleine Schöpfkelle voll Teig in die Mitte des Waffeleisens geben, das Waffeleisen zuklappen und die Waffel in 2-3 Minuten knusprig braun backen. Mit Puderzucker bestäuben.
5 Die Waffeln mit Puderzucker bestäuben und mit den Pflaumen angerichtet servieren.
Tipp: Die eingelegten Pflaumen am besten 1-2 Tage vorher zubereiten und im Kühlschrank durchziehen lassen.

 


 
Waffeln mit Pfirsichspalten und Sahne
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Ruhezeit ca.: 20 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 3 Eier
 250 g Mehl
 1 TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
 4 cl Pfirsichlikör
 4 EL Zucker
 1 Msp Backpulver
 375 ml Milch
 Salz
 Butter, zum Einfetten
 4 reife Pfirsiche
 150 g Schlagsahne
 1 Päckchen Vanillezucker
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Mehl, Zitronenabrieb, Likör, Zucker, Backpulver und der Milch verrühren und ca. 20 Minuten ruhen lassen.
2 Das Waffeleisen anheizen und leicht fetten.
3 Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig heben. 1-2 EL Teig in das Waffeleisen füllen, verteilen und nacheinander goldbraune Waffeln backen.
4 Die fertig gebackenen Waffeln nach Belieben im Ofen bei 80 °C Ober/Unterhitze warm halten.
5 In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen, darin die Pfirsiche 2 Minuten blanchieren. Kalt abschrecken, die Haut abziehen und das Fruchtfleisch vom Stein lösen. Die Pfirsiche in Spalten schneiden.
6 Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen. Die Waffeln auf Teller anrichten, mit Puderzucker bestäuben und mit einigen Pfirsichspalten und einem Klecks Sahne garniert servieren.
Tipp: Sie können die Pfirsiche auch mit der Haut in Spalten schneiden, wenn Sie Zeit sparen möchten. Wenn Waffeln übrig bleiben, schlagen Sie sie in Alufolie ein und frieren Sie sie ein. Zum Aufbacken entweder nebeneinander auf einen Rost legen oder im Toaster aufbacken. So schmecken sie wieder frisch und knusprig!

 


 
Waffeln mit Obstsahne
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für die Obstsahne:
 1 Kiwi
 150 g rote Johannisbeeren
 3 reife Aprikosen
 200 ml Sahne
 3 EL Puderzucker
Für die Waffeln:
 125 g weiche Butter
 3 EL Honig
 4 Eier
 1 Prise Salz
 150 g Mehl
 100 g gemahlene, geschälte Mandeln
 1 Msp. Backpulver
 250 g Naturjoghurt
 Butter, zum Einfetten
Außerdem:
 Minzblättchen, zum Garnieren
Zubereitung:
 1 Die Kiwi schälen und in kleine Stücke schneiden. Die Johannisbeeren abbrausen und gut abtropfen lassen. In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen. Darin die Aprikosen 2 Minuten blanchieren, dann abschrecken und häuten. Die Aprikosen halbieren, entsteinen und in schmale Spalten schneiden. Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen und die Früchte untermischen.
2 Die Butter mit dem Honig cremig rühren. Nach und nach die Eier und 1 Prise Salz unterrühren. Das Mehl mit den Mandeln und Backpulver mischen und mit dem Joghurt unterrühren.
3 Das Waffeleisen vorheizen und leicht einfetten. 1-2 EL Teig einfüllen und eine goldbraune Waffeln ausbacken. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.
4 Die Waffeln mit der Obstsahne auf Tellern anrichten und mit Minzblättchen garniert servieren.

 


 
Süße Waffeln mit Erdbeerquark
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Ruhezeit ca.: 20 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für den Waffelteig:

 1/2 Bio-Zitrone
 3 Eier
 250 g Mehl
 1 Msp Backpulver
 375 ml Milch
 Salz
 Butter, zum Einfetten
Für den Erdbeerquark:
 200 g frische, reife Erdbeeren
 3 EL Zucker
 200 g Quark
 100 ml Sahne
Außerdem:
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Zitrone heiß abwaschen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Mehl, Backpulver, Zitronensaft und der Milch zu einem glatten Teig verrühren. Ca. 20 Minuten ruhen lassen. Das Waffeleisen vorheizen.
2 Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und nach und nach unter den Teig heben.
3 1-2 EL Teig in das Waffeleisen geben, glatt verteilen und nacheinander goldbraune Waffeln backen.
4 Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
5 Die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Würfel schneiden. Mit dem Zucker mischen und 20 Minuten ziehen lassen.
6 Den Quark mit dem Zitronenabrieb verrühren, die Sahne steif schlagen und mit den Erdbeeren unterheben.
7 Die Hälfte der Waffeln mit dem Erdbeerquark bestreichen und mit einer zweiten Waffel bedecken. Mit Puderzucker bestäubt servieren.

 


 

 


 
Dreikornwaffeln mit Mandeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 125 g weiche Butter
 75 g Zucker
 4 Eier
 150 g Weizenmehl
 50 g Roggenmehl
 50 g gemahlene Haferflocken
 2 EL Sesamsamen
 2 EL Leinsamen
 1 Msp. Backpulver
 250 ml Milch
 1 Prise Salz
 Öl, für das Waffeleisen
 4 EL gehackte Mandeln
Zubereitung:
 1 Die Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die Eier trennen. Die Eigelbe nach und nach unter die Butter-Zucker-Masse rühren.
2 Die Mehlsorten mit Haferflocken, Sesam, Leinsamen und Backpulver mischen und mit der Milch abwechselnd unter die Buttermasse rühren. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und zum Schluss unter den Teig heben.
3 Das Waffeleisen vorheizen und leicht fetten. 2-3 EL Teig hineingeben und zu einer goldbraunen Waffel backen. So nach und nach den gesamten Teig aufbrauchen. Mit gehackten Mandeln bestreut servieren.
Tipp: Zu diesen Waffeln passen stückiges Apfelkompott oder Preiselbeerkompott besonders gut. Nach Geschmack können Sie den Waffelteig noch mit ein wenig Zimt abschmecken.

 


 
Mohnwaffeln mit Beerenmark
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für die Waffeln:
 100 g weiche Butter
 100 g Zucker
 3 Eier
 80 g Mohnback
 200 g Mehl
 200 g Schmand
 Salz
 Butter, für das Waffeleisen
Für das Beerenmark:
 600 g gemischte Beeren, TK
 6 EL Zucker
 100 g Schlagsahne
Zubereitung:
 1 Die Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Mohnback nach und nach unter die Buttermasse rühren. Das Mehl darüber sieben und mit dem Schmand unterrühren. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und zum Schluss unter den Teig ziehen.
2 Das Waffeleisen vorheizen und leicht mit Butter fetten. 1-2 EL Teig hineingeben und nacheinander goldbraune Waffeln backen. Fertig gebackene Waffeln auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
3 Die Beeren mit dem Zucker in einem Topf zum Kochen bringen und 3-4 Minuten köcheln lassen. Pürieren und nach Belieben durch ein Haarsieb streichen. Die Sahne halb steif schlagen und lockern unterrühren.
4 Die Waffeln mit dem Beerenmark angerichtet servieren.

 


 
Süße Möhrenwaffeln mit Ingwer
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Ruhezeit ca.: 20 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 4 Eier
 125 g weiche Butter
 75 g Zucker
 200 g Mehl
 50 g Speisestärke
 250 ml Milch
 Salz
 200 g Möhren
 1 1/2 cm frischer Ingwer
 Öl, für das Waffeleisen
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen. Die Butter mit dem Zucker cremig rühren und die Eigelbe unterrühren. Das Mehl mit der Stärke mischen und mit der Milch abwechselnd unter die Buttermasse rühren. Ca. 20 Minuten ruhen lassen.
2 Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig heben. Die Möhren und den Ingwer schälen, raspeln und ebenfalls unterheben.
3 Das Waffeleisen anheizen und leicht einfetten.
4 2-3 EL Teig in das Waffeleisen geben, leicht verstreichen und nacheinander goldbraune Waffeln backen. Diese auf einem Kuchengitter auskühlen lasen und nach Belieben mit braunem Zucker bestreut servieren.

 


 
Butterwaffeln mit Quarksahne und Nüssen
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Kühlzeit ca.: 3 h
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für die Quarksahne:
 80 g Haselnüsse
 250 ml Sahne
 500 g Magerquark
 1 Päckchen Vanillezucker
 50 g flüssiger Honig
 1 EL Zitronensaft
 1 EL Rum
 7 Blatt weiße Gelatine
Für die Waffeln:
 125 g weiche Butter
 100 g Zucker
 1 Päckchen Vanillezucker
 3 Eier
 200 g Mehl
 1/2 TL Backpulver
 200 ml Milch
 Öl, für das Waffeleisen
Außerdem:
 flüssiger Honig, zum Beträufeln
 gehackte Nüsse, zum Bestreuen
Zubereitung:
 1 Für die Quarksahne die Nüsse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Dann mit einem schweren Messer hacken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen. Quark mit Vanillezucker, Honig, Zitronensaft und Rum verrühren. 
2 Die Gelatine tropfnass in einem kleinen Topf auflösen (nicht kochen lassen!) und mit 2 El Quarkmasse verrühren. Das Gemisch unter die restliche Quarkmasse rühren. Nüsse und Sahne unterheben, die Masse in eine Schüssel füllen und im Kühlschrank 2-3 Stunden fest werden lassen.
3 Für die Waffeln die Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Nach und nach die Eigelbe unterrühren. Mehl und Backpulver mischen mit der Milch unterrühren. Das Eiweiß steif schlagen und zum Schluss unterheben. Das Waffeleisen vorheizen, dünn mit Öl bestreichen und die Waffeln darin goldgelb backen.
4 Zum Servieren aus der Quarkmasse mit einem angefeuchteten Esslöffel Nocken stechen und jeweils mit einigen Waffeln auf Desserttellern anrichten. Mit Honig beträufeln und mit Nüssen bestreut servieren.

 


 
Haselnusswaffeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 25 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 4 Eier
 150 g Mehl
 100 g gemahlene Haselnüsse
 1 Msp. Backpulver
 1 TL Zimtpulver
 Salz
 125 g weiche Butter
 75 g Zucker
 250 ml Milch
 Öl, für das Waffeleisen
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen. Das Mehl mit Haselnüssen, Backpulver, Zimt und einer Prise Salz mischen. Die Butter mit dem Zucker cremig rühren und die Eigelbe nach und nach unterrühren. Die Mehlmischung mit der Milch abwechselnd unter die die Buttermasse rühren, das Eiweiß steif schlagen und zum Schluss unter den Teig heben.
2 Das Waffeleisen anheizen, leicht fetten und 2-3 EL Teig einfüllen. Nacheinander goldbraune Waffel ausbacken und mit Puderzucker bestäubt servieren.
Tipp: Nach Belieben Fruchtkompott oder steif geschlagene Sahne dazu reichen. Für einen extra süßen Kick servieren Sie die Nusswaffeln mit Nuss-Nougat-Creme.

 


 
Schokoladenfondue mit Kaffee-Eis und Zimtwaffeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 1 h
 Kühlzeit ca.: 4 h
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für das Kaffee-Eis:

500 ml Milch
 3 EL gemahlener Kaffee
 250 g Schlagsahne
 1 Vanilleschote
 6 Eigelbe
 200 g Zucker
Für die Waffeln:

30 g Butter
 3 Eier
 100 g Sauerrahm
 50 g Schlagsahne
 1 Prise Salz
 1 Msp. gemahlener Zimt
 50 g Zucker
 75 g Mehl
 Butterschmalz, zum Backen
Für das Schokoladenfondue:

500 g Obst, z. B. Erdbeeren, Ananas, Äpfel, Weintrauben, usw.
 250 g Zartbitter-Kuvertüre
 200 g Schlagsahne
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Milch mit dem Kaffeepulver und knapp 250 g Sahne in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Ca. 10 Minuten sanft köcheln lassen. 
2 Die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark herauskratzen. Die Flüssigkeit durch ein Sieb in einen neuen Topf passieren, das Vanillemark hinzufügen und alles erneut zum Kochen bringen. Die Eigelbe mit 200 g Zucker in einer Schüssel weißcremig schlagen. 
3 Die kochende Milch in die Eigelbcreme rühren, alles zurück in den Topf gießen und auf kleiner Hitze mit dem Holzspatel rühren, bis die Creme beginnt, dickflüssig zu werden (zur Rose abziehen), sie darf keinesfalls aufkochen. 
4 In einer großen Schüssel ein Eisbad aus Eiswürfeln mit kaltem Wasser vorbereiten. Die Kaffeecreme durch ein Sieb in eine Schüssel streichen und in dem vorbereiteten Eisbad abkühlen lassen. Dabei gelegentlich umrühren. 
5 Die Masse in eine flache Metallschale füllen und im Gefrierfach in ca. 4 Stunden gefrieren lassen. In der ersten Stunde mehrmals durchrühren, dann pro Stunde einmal. Alternativ kann das Eis auch in einer Eismaschine nach Anweisung fertiggestellt werden. 
6 In der Zwischenzeit für den Waffelteig die Butter zerlassen, dann abkühlen lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe in einer Schüssel mit dem Sauerrahm, 50 g Sahne und je einer Prise Salz und Zimt verrühren. Die Eiweiße sehr steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker unter weiterem Schlagen einrieseln lassen. Mehl und Eiweiß vorsichtig unter die Sauerrahmmischung heben, die lauwarme Butter langsam einrühren. 
7 Das Waffeleisen aufheizen, ganz leicht mit Butterschmalz einpinseln und eine kleine Schöpfkelle Teig einfüllen (die Waffeln sollten das Waffeleisen nicht ganz ausfüllen). Die Waffel in 2 Minuten goldbraun backen, herausnehmen, in eine kleine Schüssel oder eine Tasse drücken, so dass Körbchen entstehen und abkühlen lassen. Den restlichen Teig ebenso ausbacken. 
8 Das Obst waschen, putzen und gegebenenfalls in mundgerechte Stücke schneiden. Die Kuvertüre mit den restlichen 200 g Sahne in einem Fonduetopf schmelzen und auf ein Rechaud stellen. Mit Hilfe eines Esslöffels Nocken von dem Eis abstechen, je eine Nocke in ein Waffelkörbchen setzen und dieses mit Puderzucker bestäubt auf einem Teller anrichten. 
9 Das Obst auf Fonduegabeln stecken, durch die Schokolade ziehen und nach Belieben vor dem Verzehr mit gehackten Nüssen oder abgeriebener Orangenschale bestreuen.
Tipp: Die Waffelkörbchen gut auskühlen lassen, dann lassen sie sich in einer luftdicht verschlossenen Dose einige Tage aufbewahren.

 


 
Weihnachtswaffeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Ruhezeit ca.: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 3 Eier
 250 g Mehl
 1/2 TL gemahlener Zimt
 1 Prise Nelkenpulver
 1 Prise gemahlener Kardamom
 1 Prise gemahlener Sternanis
 1 Prise Salz
 1 TL Orangenabrieb
 1 EL Kakaopulver
 4 EL brauner Zucker
 75 ml trockener Rotwein
 300 ml Milch
 Butter, für das Waffeleisen
 Puderzucker und Zimt, zum Bestäuben
 Zitronat oder Orangeat am Stück, zum Garnieren
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen und die Eigelbe mit Mehl, Gewürzen, Orangenabrieb, Kakao, Zucker, Wein und Milch zu einem glatten Teig verrühren. Ca. 30 Minuten ruhen lassen.
 Das Waffeleisen vorheizen und leicht einfetten.
2 Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig heben. 2-3 EL Teig in das Waffeleisen geben, glatt verteilen und so nacheinander goldbraune Waffeln backen.
3 Mit einem kleinen Sternausstecher aus dem Zitronat oder Orangeat Motive ausstechen. Die Waffeln mit Puderzucker bestäuben und mit den Sternchen garniert servieren.
Tipp: Zitronat und Orangeat am Stück erhalten Sie entweder in gut sortierten Obstgeschäften, im Reformhaus oder auf in türkischen Obstgeschäften.
 Diese Waffeln sind ein tolles Frühstück für die Weihnachtsfeiertage. Sie schmecken aber auch an kalten Adventsnachmittagen mit einem Becher heißem Kakao.

 


 

 


 
Pikante Waffeln und Gemüsesticks
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für die Waffeln:
 3 Eier
 Salz
 50 g Butter
 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
 frisch geriebene Muskatnuss
 100 g Mehl
 100 g saure Sahne
 2 EL frisch gehackte Kräuter, z. B. Dill, Schnittlauch oder Petersilie
 Öl für das Waffeleisen
Außerdem:
 2 Möhren
 1 Kohlrabi
 15 cm Rettich
 1 rote Paprikaschote
 1 gelbe Paprikaschote
Zubereitung:
 1 Für die Waffeln die Eier trennen. Die Eiweiße mit 1 Prise Salz zu steifem Schnee schlagen. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Eigelbe mit der Butter und den Gewürzen schaumig aufschlagen. Die saure Sahne unterziehen, das Mehl darauf sieben und unterrühren, zuletzt Eischnee und die Kräuter unterheben. 
2 Das Waffeleisen vorheizen und bei Bedarf mit wenig Öl fetten. Aus dem Teig nacheinander 8 Waffeln goldbraun ausbacken.
3 Die Möhren, den Rettich und den Kohlrabi schälen und in Stifte schneiden. Die Paprika waschen, halbieren, von Samen und weißen Trennwänden befreien und ebenfalls in Stifte schneiden. Die Waffeln mit den Gemüsesticks servieren.
Tipp: Wenn Sie möchten, servieren Sie zu den Waffeln noch einen schnellen Joghurtdip. Dazu 400 g Joghurt mit Salz, Pfeffer und frisch gehackten Kräutern nach Wahl verrühren. 

 


 
Kartoffelwaffeln mit Putenbrustfilets und Salat
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Garzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 800 g festkochende Kartoffeln
 2 Eigelbe
 3 - 4 TL Kartoffelstärke 
 Salz
 frisch geriebene Muskatnuss
 Öl zum Braten und für das Waffeleisen
 300 g Putenbrustfilet, küchenfertig, ohne Haut
 Cayennepfeffer
 1/2 Salatgurke
 12 Kirschtomaten
 1 Salatherz
 1 Bund Rucola
 200 g Naturjoghurt
 80 g Doppelrahmfrischkäse
 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
 1 Spritzer Zitronensaft
 30 g frischer Meerrettich
Zubereitung:
 1 Die Kartoffeln schälen und reiben. In ein feuchtes Küchentuch wickeln und ausdrücken. Den Kartoffelsaft etwas stehen lassen, dann abgießen, so dass die abgesetzte Stärke auf dem Boden der Schüssel zurück bleibt. Geriebene Kartoffeln mit Eigelb und Kartoffelstärke aus der Schüssel plus der gekaufen Kartoffelstärke vermengen und mit Salz und Muskat würzen.
2 Das Waffeleisen anheizen, leicht einfetten und nacheinander goldbraune Waffeln backen. Im Ofen bei 80 °C Ober-/Unterhitze warm halten. 
3 Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in schmale Streifen schneiden. Mit Salz und Cayennepfeffer würzen und in einer heißen Pfanne in etwas Öl rundherum goldbraun braten.
4 Das Gemüse waschen, die Gurken und Tomaten in schmale Scheiben schneiden und die Salatblätter trocken schleudern.
5 Für die Salatcreme den Joghurt mit dem Frischkäse verrühren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Meerrettich schälen, reiben und untermischen. Noch einmal abschmecken.
6 Die Waffeln auf Teller verteilen, mit einigen Salatblättern, Gurken- und Tomatenscheiben, sowie Putenbrustscheiben belegen und mit je einem Klecks Meerrettichcreme garniert servieren.

 


 
Käsewaffeln
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 25 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 3 Eier
 250 g Mehl
 100 g frisch geriebener Parmesan
 1 Msp. Backpulver
 1 Prise Salz
 375 ml Milch
 Öl, für das Waffeleisen
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen und die Eigelbe mit Mehl, Käse, Backpulver, Salz und Milch zu einem glatten Teig verrühren. Ca. 20 Minuten ruhen lassen.
2 Das Waffeleisen anheizen und leicht fetten. Das Eiweiß steif schlagen und unter den Teig heben. 1-2 EL Teig in das Waffeleisen geben und nacheinander goldgelbe Waffel backen. Lauwarm oder kalt servieren.
Tipp: Diese Waffeln schmecken am besten zu einem gemischten Salat. Falls Waffeln übrig bleiben, schmecken sie am nächsten Tag im Büro noch genau so gut. Wer mag, kann die Waffeln auch kurz im Toaster auftoasten, damit sie wieder heiß und knusprig werden.

 


 
Spinatwaffeln mit Kräuterquark
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Ruhezeit ca.: 20 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für den Kräuterquark:

2 Knoblauchzehen
 250 g Magerquark
 100 g Naturjoghurt
 3 EL gemischte, gehackte Kräuter, z. B. Petersilie, Basilikum, Kerbel, Thymian, Minze, Schnittlauch, Dill
 Salz
 Pfeffer, aus der Mühle
 1 Spritzer Zitronensaft
Für die Waffeln:
 3 Eier
 200 g Mehl
 1 Prise Salz
 1 Msp Backpulver
 300 ml Milch
 1 Hand voll frischer, junger Blattspinat
 Öl, für das Waffeleisen
Zubereitung:
 1 Für den Quark den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Quark mit dem Joghurt verrühren, den Knoblauch und die Kräuter untermischen und mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
2 Für die Waffeln die Eier trennen und die Eigelbe mit Mehl, Salz, Backpulver und Milch verrühren. Ca. 20 Minuten ruhen lassen.
3 Währenddessen den Spinat waschen, verlesen, putzen und trocken schleudern. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und mit dem Spinat unter den Teig heben.
4 Das Waffeleisen anheizen, leicht einfetten und 2-3 EL Teig einfüllen. Nacheinander goldgelbe Waffeln ausbacken und mit dem Kräuterquark angerichtet servieren.

 


 
Maiswaffeln mit Paprika
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Ruhezeit ca.: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 3 Eier
 375 ml Milch
 125 g Mehl
 1 Msp Backpulver
 125 g Maisgrieß
 1 rote Paprikaschote
 Salz
 Öl, für das Waffeleisen
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen und die Eigelbe mit der Milch, dem Mehl, dem Backpulver und dem Grieß zu einem glatten Teig verrühren. Ca. 30 Minuten ruhen lassen. 
2 Die Paprika waschen, halbieren, von den Kernen und weißen Innenwänden befreien und in kleine Würfelchen schneiden.
3 Das Waffeleisen anheizen und leicht fetten. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und mit den Paprikawürfeln unter den Teig heben. 2-3 EL Teig in das Waffeleisen geben und nacheinander goldbraune Waffeln backen. Lauwarm servieren.
Tipp: Zu diesen Waffeln passt gut eine scharfe Tomatensauce und ein Klecks Sour Cream.

 


 
Drei verschiedene Waffeln mit Salat
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für den Salat:
 1 Kopfsalat
 250 g Champignons
 2 EL Weinessig
 4 EL Olivenöl
 Salz
 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
 1 TL scharfer Senf
 2 EL Schnittlauchröllchen
Für die Waffeln:
 80 g weiche Butter
 3 Eier, getrennt
 200 g Mehl
 200 ml Milch
 2 Möhren
 etwas Zitronensaft
 150 g frischer Blattspinat
 60 g Gouda
 Öl, für das Waffeleisen
Zubereitung:
 1 Die Salatblätter lösen, waschen, putzen, trocken schleudern und etwas kleiner zupfen. Die Pilze putzen und feinblättrig schneiden. Aus Essig, Öl, Salz, Pfeffer und Senf eine Marinade rühren.
2 Für die Waffeln die Butter cremig rühren. Die Eier trennen. Die Eiweiße steif schlagen und in den Kühlschrank stellen. Die Eigelbe mit Salz unter die Butter rühren, das Mehl mit dem Backpulver mischen und mit der Milch untermengen. Den Teig zugedeckt 1/2 Stunde ruhen lassen.
3 Währenddessen die Möhren schälen, waschen, fein raspeln und mit ein paar Spritzern Zitronensaft fein pürieren. Den Spinat waschen und putzen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Darin den Spinat in wenigen Minuten zusammenfallen lassen, dann abgießen, kalt abschrecken und gut ausdrücken. Den Spinat mit einem schweren Messer fein hacken. Den Käse fein reiben.
4 Den Teig auf 3 Schälchen verteilen und einen Teil mit Karotten, einen mit Spinat und einen mit Käse mischen. Je ein Drittel des Eischnees darauf verteilen und mit etwas Salz und Pfeffer unterziehen. Das Waffeleisen erhitzen und mit Öl auspinseln.
5 Den Salat mit den Champignons und der Marinade gut mischen, auf die Teller verteilen und mit Schnittlauchröllchen bestreuen.
6 Jeweils einen kleinen Schöpflöffel des Teiges in das Waffeleisen geben und nacheinander daraus Waffeln backen. Die Waffeln zum Salat auf die Teller geben und heiß servieren.

 


 
Käsewaffeln mit Tomatensalat
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für die Waffeln:
 3 Eier
 200 g Vollkornmehl
 80 g frisch geriebener Käse, z. B. Gouda, Emmentaler
 1 Prise Salz
 375 ml Milch
 Öl für das Waffeleisen
Für den Salat:
 4 reife Tomaten
 4 EL Olivenöl
 2 EL Weißweinessig
 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
 2 EL Schnittlauchröllchen
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen und die Eigelbe mit Mehl, Käse, Salz und Milch zu einem glatten Teig verrühren. Ca. 20 Minuten ruhen lassen.
2 Das Waffeleisen vorheizen und leicht fetten. Das Eiweiß steif schlagen und unter den Teig heben. 1-2 EL Waffelteig in das Waffeleisen geben und daraus eine goldbraune Waffel backen. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren. Im Ofen bei 80 °C Ober-% Unterhitze warm halten.
3 Die Tomaten waschen, vom Stielansatz befreien und in schmale Scheiben schneiden. Das Öl mit dem Essig verrühren, salzen, pfeffern und abschmecken. Die Tomatenscheiben auf Teller anrichten, mit Schnittlauchröllchen bestreuen und mit der Vinaigrette beträufeln. Die Waffeln daneben legen und servieren.

 


 
Maiswaffeln mit Käsecreme
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 15 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für den Teig:
 125 g weiche Butter
 1/2 TL Salz
 4 Eier
 150 g Maismehl
 50 g Weizenmehl
 1 Msp Backpulver
 50 g Speisestärke
 250 ml Milch
 Öl, für das Waffeleisen
Für die Käsecreme:
 1 kleine Zwiebel
 50 g weiche Butter
 250 g reifer Camembert
 ca. 2 cl Weißbier
 1 Prise gemahlener Kümmel
 frisch gemahlener weißer Pfeffer
Außerdem:
 Sonnenblumenkerne, zum Bestreuen
Zubereitung:
 1 Für den Teig die Butter mit dem Salz cremig rühren. Die Eier trennen, die Eigelbe nach und nach gründlich unter die weiche Butter rühren. Beide Mehlsorten mit dem Backpulver und der Speisestärke mischen und mit der Milch abwechselnd unter die Buttermasse rühren. Das Eiweiß steif schlagen und unterheben.
2 Das Waffeleisen anheizen und leicht fetten. Pro Waffel ca. 2 EL Teig in das Waffeleisen geben und daraus goldbraune Waffeln backen.
3 Für die Käsecerme die Zwiebel schälen und sehr fein hacken. Die Butter cremig rühren. Den Camembert klein würfeln, dann mit Zwiebel, Weißbier und Kümmel unter die Butter rühren (das funktioniert am besten mit einer Gabel). Wenn die Käsecreme zu fest ist, etwas mehr Weißbier zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Waffeln auf Teller anrichten. Mit Sonnenblumenkernen bestreut servieren.
Tipp: Als alkoholfreie Variante können Sie die Käsecreme auch mit der gleichen Menge Milch anrühren.

 


 
Kartoffelwaffeln mit Gurkencreme
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
Für die Gurkencreme:
 1/2 Salatgurke
 Salz
 1 hartgekochtes Ei
 1 Zehe Knoblauch
 250 g Naturjoghurt
 50 g Magerquark
 Salz
 frisch gemahlener weißer Pfeffer
 1/2 Bund Dill
 1/2 Bund Schnittlauch
Für die Waffeln:
 1 kg festkochende Kartoffeln
 4 Eier
 8 EL gemahlene Haferflocken
 frisch geriebene Muskatnuss
 Öl, für das Waffeleisen
Zubereitung:
 1 Für die Gurkencreme die Gurke schälen, längs halbieren, entkernen und würfeln. Die Gurkenwürfel salzen und etwa 10 Minuten Wasser ziehen lassen. Anschließend mit Küchenpapier trocken tupfen. 
2 Das Ei pellen und fein hacken. Den Knoblauch schälen und mit einer Prise Salz fein zerreiben. Knoblauch mit Joghurt, Quark und gehacktem Ei, Salz und Pfeffer glatt rühren. Die Gurken untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
3 Dill und Schnittlauch abbrausen, trocken schütteln und fein hacken bzw. in Röllchen schneiden. Unter die Gurkencreme rühren. Bis zum Servieren kalt stellen.
4 Für die Waffeln die Kartoffeln schälen, waschen und raspeln. Mit den Eiern und den Hafelflocken verrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.
5 Das Waffeleisen vorheizen und leicht fetten.
6 Ca. 3 EL von der Kartoffelmasse in das Waffeleisen geben, gleichmäßig verteilen und goldbraun ausbacken. Mit der restlichen Masse ebenso verfahren, nach Bedarf das Waffeleisen neu einfetten. Mit der Gurkencreme servieren.
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Schoko-Brownies 
Für 1 Backblech (30x40 cm), 30 Stück
Zubereitungszeit: 20 min
 Backzeit ca.: 20 min
 Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

100 g Pecan- oder Walnüsse
 30 g Zartbitterschokolade
 90 g Butter
 330 g Zucker
 70 g Kakaopulver plus etwas zum Bestäuben
 3 Eier
 190 g Mehl
 0,5 TL Backpulver
 3 TL Vanillezucker
 1/4 TL Salz
 Puderzucker
Zubereitung:
 1 Den Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Nüsse nach Belieben grob oder mittelfein hacken, die Schokolade ebenfalls hacken. 
2 Die Butter bei milder Hitze schmelzen lassen. Die flüssige aber nicht heiße Butter in eine Rührschüssel geben und mit Zucker und Kakao verrühren. Nach und nach die Eier und 120 ml Wasser unterrühren.
3 Das Mehl mit Backpulver, Vanillezucker und Salz mischen und zur Buttermasse geben. Mit einem Teigschaber rasch unterrühren. Zum Schluss die Nüsse und die Schokolade unterheben.
4 Den Teig gleichmäßig ca. 1 cm hoch auf das Backblech streichen und im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen. Nach dem Backen noch warm in Würfel schneiden.
5 Eine Sternschablone aus Pappe ausschneiden. Alle Kuchenwürfel mit Kakao bestreuen, nacheinander die Schablone auflegen und jeweils mit Puderzucker bestreuen.
Tipp: Damit die Brownies richtig schön saftig werden, sollten sie nicht zu lange gebacken werden. Im Gegensatz zu einem Rührkuchen macht es nichts, wenn am Holzstäbchen bei der Stäbchenprobe noch etwas feuchter Teig hängt. Testen Sie den Kuchen schon nach 15 Minuten das erste Mal und nehmen Sie ihn lieber ein paar Minuten früher aus dem Ofen – der heiße Kuchen gart auch außerhalb des Ofens noch ein wenig nach.
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