
Süße Waffeln (siehe Rezepte Nr.1-8)
Bei der süßen Geschmacksrichtung kön-
nen Sie z. B. eine Prise Salz, gemahlene
Nelken, gehackte oder geriebene Nüsse
und Mandeln dazugeben, oder auch Rosi-
nen, sehr feine Apfelstückchen ,Zimt,
Cardamom, Anis, lngwerpulver, Coriander,
abgeriebene Zitronenschale bzw. Zitronen-
saft  usw. Mit einem Schuß Alkohol verfei-
nern Sie jede Waffel.  Besonders eignen
sich dazu Arrak, Rum und Kirschwasser.
Servieren Sie die Walfeln mit Puderzucker
oder mit Zucker und Zimt bestreut.  Köstl ich
dazu sind Erdbeeren mit Schlagsahne,
heiße Himbeeren oder  Sauerk i rschen,
Johannisbeeren, Apfelmus, Apfelkom poft
USW.

Pikante Waffeln (siehe Rezepte 9-12)
Bei  der  p ikan ten  Geschmacksr ich tung
können S ie  fo lgende Gewürze  und Zuta ten
(stets gut zerkleinert)  dazugeben: Schin-
ken roh . .oder  gekocht ,  Sa lami ,  Mande ln ,
Nüsse,  Apfe l ,  Zwiebe ln ,  Gurke ,  Papr ika-
schoten ,  Sarde l len f i ie ts ,  O l iven ,  Kapern ,
Lachs ,  Musche ln ,  Ar t i schockenböden,
Champignons,  ger iebenen Käse (Schwei -
zer ,  l ta l iener ,  m i lden Ho l länder ) ,  Krabben,
f r i sche Tomaten,  ha lb ie r t  und in  sehr
dünne Sche iben geschn i l ren .  Würzen S ie
mi t  P fener ,  Sa lz ,  Papr ika ,  Oregano,  fe r r ige
Pizzawürzm isch u n g, Senf , Tomate n m ark,
Küm mel,  Cayennepfef fer ,  Kncblauch usw.
A ls  Be i laqe e iqnen s ich  z .  B .  versch iec iene
Salate,  p ikant-q ewü rzter H üt tenkäse oder
Quark .

Rezepte
1. Haushal tswaffeln (süß)
Zutaten: 250g Margar ine oder Butter,
250 g Zucker äOer r iacn Geschmack weni-
9er ,  6  E ige lb ,  500 g  Meh l  mi t  e inem Kaf -
feelöf fe l  Backpulver,  knapp 1/z I  Mi lch,
angewärmt,  Schnee von 6 Eiweiß,  etwas
ger iebene Zi t ronenschale,  2 Päckchen
Vani l lezucker.
Zu !ere i tung:  E iwe iß  schaumig  sch lagen
(1 Eßlöf fe l  d ls Zuckers kurz vör dem Stei t -
werden dazugeben) .  E ige lb  mi t  Zucker  und
Vani l lezuckeischaumig- rühren, das zer-
lassene Fett  lanqsam u-nterrühren und das
mit  Backpulver, iermischte Mehl abwech_
selnd mit  lauwarmer Mi lch dazugeben.
Zuletzt  den Eischnee unterziehen.
Ergibt ca. 20 Waffetn.

2. Sc,hwäbische Feinwaffeln
Zutaten:.125 g Margar ine oder Butter,
JU g zucKer,  100 g Mehl,  4 Eier.  1 päckchen
Vani l lezucker,  5 Eßlöi fe l  Sahne.

Zubereitung: EiweiB schaumig rühren
(1 EBIöffel des Zuckers kurz vor dem Steif-
werden dazugeben). Butter (Margarine)
schaumig rühren. Eigelb mit Vani l lezucker
dazurühren. Abwechselnd das gesiebte
Mehl  und d ie  Sahne untermengen.  Zum
Schluß den steifen Eischnee vorsicht ig
unterziehen.
Ergibt ca. 8 Watfeln.

3. Apfelwaffeln
(besonders zu empfehlen)

Zutaten: 250 g Margar ine oder Butter,
75 g Zucker,  4 Eier,  250 g Mehl,  1 TeelÖffel
Backpulver,  gut  '12 |  Mi lch,  lauwarm, 300 g
Apfel ,  geschäl t  und feinwür ' fe l ig geschni t -
ten ,  50  g  Mande ln  oder  Nüsse,  ger ieben,
1, 'z Teelöf fe l  Zimt,  1 Eßlöt fe l  Rum.
Zubere i tung:  D ie  k le ingewür fe l ten  Apfe l
mi t  Z imt ,  Zucker ,  Rum und den gemahle-
nen Nüssen vermischen und e twas durch-
z iehen lassen.  Fe t t  schaumig  ruhren und
ger iebene Z i t ronenscha le  sowie  E ie r  dazu-
geben.  Meh l  mi t  Backpu lver  mischen und
ges ieb t  abwechse lnd  mi t  lauwarmer  Mi lch
e in ruhren.  Das  Apfe l -N luß-Genr isch  vor -
s ich t ig  un ter  den Te ig  he 'cen.  D ie  fe r t igen
S/af fe ln mit  Zucker und Zimt besireuen
und warm serv ie ren .

4.  Mandelwaffeln
Zutaten: 200 g lv largar ine oder Butter,
75 g Zucker,  1 Päckchen Vani l lezucker,
4  E ie r ' ,  125  g  geschä l te ,  fe inger iebene lv lan-
Ce ln ,  350 g  Meh l  mi t  1  Tee lö f - ie l  Backpu lver ,
gu t  l ra  I  M i lch ,  lauwarm,  2  Eß lö i fe l  Rum.
Zubere i tung:  E iwe iß  schaumig  sch lagen
(1  Eß lö t re l  des  Zuckers  kurz  vor  dem Ste i f -
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Vani l lezucker  schaumig  rühren,  das  zer -
lau fene Fet t  langsam dazugeben.  Das
gesiebte,  mit  Backpulver vermischte tv lehl
und d ie  Mi lch  abwechse lnd  dazurÜhren.
Zu le tz t  d ie  Mande ln  und den E lschnee
unterziehen. Diese Viaf ie ln sol l ten mög-
l i chs t  e inen Tag lang in  e inem gut -
gesch lossenen Behä l te r  (B lechdose)  au f -
bewahit  werden. damit  s ich der lv landel-
geschmack vo l l  en f fa l ten  kann.
Erg ib t  ca .10  Waf fe ln .

5.  Quarkwaffeln
Zutaten: 100 g Butter,  125 g Quark,  abge-
troptt, 40 g Zucker, 1/z abgeriebene Zitro-
nenscha le ,  150g Meh l ,  knapp l /a l  l v l i l ch ,
4 Eier.
Zubere i tung:  E iwe iß  schaumig  sch lagen
(1 Eßlöf fe l  des Zuckers kurz vor dem Stei f -
werden dazugeben) .  E ige lb  und Zucker
schaumig rühren. Quark,  Butter und abge-
r iebene Zi t ronenschale dazugeben. Mehl



und Milch (lauwarm) abwechselnd dazu-
rühren. Zuleü, den Eischnee unterziehen.
Ergibt ca.12Waffeln.

6. Sandwaffeln
Zutaten: 250 g Margarine oder Butter,
1509  Meh l  und  1009  Mondamin ,4  E ie r ,
150 -  200 g Zucker,  1 k l .  Glas Schwarzwäl-
der Kirschwasser oder S/einbrand. Je nach
Geschmack Anis,  Zi t rone, lngwerpulver
oder Cor iander.
Zuberei tung: Margar ine oder Butter weich,
aber  n ich t  he iß  werden lassen.  Zucker  und
Eier  schaumig  sch lagen und das  zer las-
sene Feft  langsam dazurühren. Durch ein
fe ines  S ieb  nach und nach das  mi t  dem
Mondamin  vermisch te  Meh l  dazugeben.
Zuletz l  Schwarzwälder Kirschwasser od e r
Weinbrand e in rühren.  Appet i t l i ch  -  m i t
Puderzucker bestreut -  servieren.
Erg ib t  ca .  8  Waf fe ln .

7.  Sahnewatfeln
Zuta ten :  1ä  |  süße Sahne,  8  E ie r ,  e ine  Pr ise
Sa lz , '125  g  But te r ,2A0 g  fu1eh l ,  abger iebene
Scha le  e iner  ha lben Z i t rone.
Zubere i tung:  w ie  Schwäb ische Fe inwaf -
fe ln .  Waf fe ln  mi t  Zucker  und Z imt
bes t reuen und warm ser , r ie ren .
Erg ib t  20  S/a f ie ln .

8.  Hefewatfeln
Zutaten: 150 g Butter,75 g Zucker,  4 Eier,
1  Pr i se  Sa lz ,  abger iebene  Scha le  e iner
Z i t rone,  75  g  Meh l  ,25  g  F . le fe ,  l ra  I  saure
Sahne.
Zubere i tung:  Hefe ,  ca .75ccm lauwarmes
V/asser,  1 Eßlof fe l  fu lehl  und etwas Zucker
zu  e inem Bre i  an rühren  und  au fgehen  las -
sen.  A l le  Zu ta ten  zu  e inem le ich ten  Hefe-
te ig  verarbe i ten  unC wieCer  gehen lassen.
Dann backen wie bei  Cen anderen S/af fe ln.
Diese Waffeln serviert  man heiß,  mit  Zucker
und Z imt  bes t reu t .
Ergibt  ca.  14 Waffeln.

9. Pizzawaffeln
Zuta ten :  125 g  But te r  oder  Margar ine ,
4 Eiel  150 g lv lehi ,  Vz Teelöf fe l  Backpulver,
knapp 1re I  lauwarmes VVasser,  100 g
gekochter  Sch inken,  in  fe ine  St re i fen
geschni t ten,  2 Apfel ,  fe in gewürfel t ,  50 g
Walnuß-  oder  Hase lnußkerne,  fe in  ger ie -
ben, 1 Eßlöf fe lTomatenmark,  Pfef fer ,  Salz,
2 Eßlöi fe l  fer t ige Pizzawürzm isch u ng.
Zuberei tung: Das Fett  sahnig rühren,
nache inander  d ie  E ie r  h inzu fugen.  Dann
abwechselnd das mit  Backoulver
gemisch te  Meh l  und das  lauwarme Wasser
unter rühren.  Sch inken,  Apfe l  und Nüsse
hinzufügen und mit  Tomatenmark,  Pfef fer ,

Salz und Pizzawürzmischung würzen. Den
Teig sofor l  backen. Abwandlung mit  bel ie-
b igen Zuta ten  mög l ich ,  z .  B .  Champignons
und Käse, Ol iven, Gurken etc.
Ergibt  ca.10 Waffeln.

10. Schinkenwaffeln
(besonders zu empfehlen)
Zutaten: 150 g Butter oder Margar ine,
4 Eier,250 g Mehl,  1 Teelöf fe l  Backpulver,
knapp 1ra I  lauwarmes Wasser,  125 g Schin-
ken,  roh ,  gewür fe l t ,  1  -  2  Gewürzgurken,
fe in  geschn i l ren ,  2  -3  Sarde l len f i le ts ,  zer -
pf lückt ,  1 Zwiebel ,  gewürfel t ,  Salz,  Papr ika,
1 Pr ise Zucker,  Pfef fer  nach Bel ieben.
Oregano, 1 Teelörfel  Zi t ronensaft .
Zuberei tung: wie Pizzawaffeln.
Abwand lung :  Kapern ,  O l iven ,  Sa lami .
Ergibt  ca.  8 Waffeln.

11. Käsewaffeln I
Zu ta ten :  200 g  But te r  oder  Margar ine ,
4  E ie r , th  Tee lö f fe l  Sa lz ,  100 g  Meh l ,  100 g
Mondamin, knapp 12 Teelöf ie l  3ackpulver ' ,
1re I  lauwarmes Wasser,  2 E3löf ie l  Parmesar
(nach Geschmack mehr ) ,  Papr ika .
Zuberei tung :  wie Pizzawaffeln.
Abwand lung:  f r i sche Tomaten,  ha lb ie r t  unc
in  fe ine  Sche iben  geschn i t i en ,  Zw iebe ln ,
Papr ikaschoten ,  Sch in  ken,  Champig  nons ,
usw.
Ergibt  ca.  8 Wai- fe ln.

12. Käsewaffeln l l
(besonders  zu  empfeh len)
Zutaten: 160 g Butter,  4 Eier,  50 g Ti ls i ter ,
fe in  gewür fe l t ,  50  g  Parmesan,  100 g  Meh l ,
4 Eßlöf fe l  Mi lch,  l  Teelöf fe l  Backpulver,
etwas Salz.
Zubere i tung:  But te r  und E ige lb  schaumig
rühren,  Käse,  Mi lch  (e rwärmt )  und das  mi t
Backpu lver  vermisch te  und ges ieb te  Meh l
un ter rühren.  Zu le tz t  den E ischnee un ter -
z iehen .
Ergibt  ca.  B Waffein.


