
Schoko-Waffeln
Für 8 bis rz Waffeln

I

f rzjgButter,neich,

I 50gzucker,rpäckli

I Vanillezucker,3Eigelb.
I tEf,Rumoderor"i-.-iOrangenlikör,
3^Eiweiss, roo g zuctier,iJ g rvreh[
:: : lvetz:lstärt(e Eprfin, r rA Backpulver,
lljy.Tr.U."" trasetnässe, roo g Voltrnilch_.wol"d",et*dr,euh""tt.ncra_äna'aäää
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IH ,ot" j:öT" pätisserie aen Seutetinhatr ;iiMrrch auf niedrigster Stufe rund r M_"*.rll"üäj
iT.P,""r auf höchster Stufe z bis 3 Mi;;;;;terschlagen, bis die Creme f"" L,, *J-iäservieren-

3:T: ::, 
Zucker und Vanilerucker schaumigrunren. Eigelb und Rum nach und nach unterrüh_

Ll:,1:1.t* 
steif schtagen, Zucker nach il;;

:HrL"t 
und weiterschjagen, bis d",;lsch;;

::T 
t"rj und gtänzend ist. uehl, W"t;;;ä;

:l:lT, 
Backeulver, Hasetnüsse und Schokotade

T::1." 
und abwechselnd mit dem EtrÄ;;;;;:srchtrg unter die Eigelbmasse ,i"rr"r. o^ wriräi_

."jl:l-?lT"?*, eventuell einfetten und gordgerbe
#3jl,lli:I:": 

Nach Belieben mit puderzucker


