SiiBe Waffeln (siehe Rezepte Nr. 1-8)

Bei der stiBen Geschmacksrichtung kon-
nen Sie z.B. eine Prise Salz, gemahlene
Nelken, gehackte oder geriebene Nisse
und Mandeln dazugeben, oder auch Rosi-
nen, sehr feine Apfelstickchen, Zimt,
Cardamom, Anis, Ingwerpulver, Coriander,
abgeriebene Zitronenschale bzw. Zitronen-
saft usw. Mit einem SchuB Alkohol verfei-
nern Sie jede Waffel. Besonders eignen
sich dazu Arrak, Rum und Kirschwasser.
Servieren Sie die Waffeln mit Puderzucker
oder mit Zucker und Zimt bestreut. Késtlich
dazu sind Erdbeeren mit Schiagsahne,
heiBe Himbeeren oder Sauerkirschen,

Johannisbeeren, Apfelmus, Apfelkompott
usw.

Pikante Waffeln (siehe Rezepte 9—12)

Bei der pikanten Geschmacksrichtung
kdnnen Sie folgende Gewdlrze und Zutaten
(stets gut zerkleinert) dazugeben: Schin-
ken roh oder gekocht, Salami, Mandeln,
NUsse, Apfel, Zwiebeln, Gurke, Paprika-
schoten, Sardellenfilets, Oliven, Kapern,
Lachs, Muscheln, Artischockenbdden,
Champignons, geriebenen Kése (Schwei-
zer, ltaliener, milden Hollander), Krabben,
frische Tomaten, halbiert und in sehr
ddnne Scheiben geschnitten. Wirzen Sie
mit Pleffer, Salz, Paprika, Oregano, fertige
Pizzawlrzmischung, Senf, Tomatenmark,
Kimmel, Cayennepfeffer, Kncblauch usw.
Als Beilage eignen sich z.B. verschiedene

Salate, pikant gewlrzter Huttenk&se oder
Quark.

Rezepte
1. Haushaltswaffeln (siiB)

Zutaten: 250 g Margarine oder Butter,

250 g Zucker oder nach Geschmack weni-
ger, 6 Eigelb, 500 g Mehl mit einem Kaf-
feeldffel Backpulver, knapp 2| Milch,
angewarmt, Schnee von 6 EiweiB, etwas

geriebene Zitronenschale, 2 Packchen
Vanillezucker.

Zube;eitung: Eiweifl schaumig schlagen

(1 EBI&ffel des Zuckers kurz vor dem Steif-
werden dazugeben). Eigelb mit Zucker und
Vanillezucker schaumig rihren, cas zer-
lassene Fett langsam unterrihren und das
mit Backpulver vermischte Mehl abwech-
selnd mit lauwarmer Milch dazugeben.
Zuletzt den Eischnee unterziehen.

Ergibt ca. 20 waffeln.

2. Schwibische Feinwaffeln

Zutaten: 125 g Margarine oder Butter,
30g Zucker, 100 g Mehl, 4 Eier, 1 Packchen
Vanillezucker, 5 EBléffe| Sahne.

Zubereitung: EiweiB schaumig rihren

(1 EBldffel des Zuckers kurz vor dem Steif-
werden dazugeben). Butter (Margarine)
schaumig rthren. Eigelb mit Vanillezucker
dazurthren. Abwechselnd das gesiebte
Mehl und die Sahne untermengen. Zum
SchiuB den steifen Eischnee vorsichtig
unterziehen.

Ergibt ca. 8 Waffeln.

3. Apfelwaffeln
(besonders zu empfehlen)

Zutaten: 250 g Margarine oder Butter,

75 Zucker, 4 Eier, 250 g Mehl, 1 Teel6ffel
Backpulver, gut 21 Milch, lauwarm, 300 g
Apfel, geschéalt und feinwirfelig geschnit-
ten, 50 g Mandeln oder Nusse, gerieben,
12 Teeloftel Zimt, 1 EBIOffel Rum.

Zubereitung: Die kleingewdrfelten Apfel
mit Zimt, Zucker, Rum und den gemahle-
nen Nissen vermischen und etwas durch-
ziehen lassen. Fett schaumig rihren und
geriebene Zitronenschale sowie Eier dazu-
geben. Mehl mit Backpulver mischen und
gesiebt abwechselnd mit lauwarmer Milch
einrihren. Das Apfel-NuB-Gemisch vor-
sichtig unter den Teig heben. Die fertigen
Weffeln mit Zucker und Zimt bestreuen
und warm servieren.

4. Mandelwaffeln

Zutaten: 200 g Margarine oder Butter,
75g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker,
4 Eier, 125 g geschélte, feingeriebene Man-
deln, 350 g Mehl mit 1 Teeldffel Backpulver,
gut sl Milch, lauwarm, 2 EBI&ffel Rum.

Zubereitung: Eiweill schaumig schlagen
(1 ERI®ffel des Zuckers kurz vor dem Steif-
werden dazugeben). Eigelb mit Zucker und
Vanillezucker schaumig rihren, das zer-
laufene Fett langsam dazugeben. Das
gesiebte, mit Backpulver vermischte Mehl
und die Milch abwechselnd dazurthren.
Zuletzt die Mandeln und den Eischnee
unterziehen. Diese Waffeln sollten mog-
lichst einen Tag lang in einem gut-
geschlossenen Behalter (Blechdose) auf-
bewahrt werden, damit sich der Mandel-
geschmack voll entfalten kann.

Ergibt ca. 10 Waffeln.

5. Quarkwaffeln

Zutaten: 100 g Butter, 125 g Quark, abge-
tropft, 40 g Zucker, 2 abgeriebene Zitro-
nenschale, 150 g Mehl, knapp "4l Milch,

4 Eier.

Zubereitung: Eiweil3 schaumig schlagen
(1 ERI&ffel des Zuckers kurz vor dem Steif-
werden dazugeben). Eigelb und Zucker
schaumig ruhren. Quark, Butter und abge-
riebene Zitronenschale dazugeben. Menl



und Milch (lauwarm) abwechselnd dazu-
rGhren. Zuletzt den Eischnee unterziehen.
Ergibt ca. 12 Waffeln.

6. Sandwaffeln

Zutaten: 250 g Margarine oder Butter,
150 g Mehl und 100 g Mondamin, 4 Eier,
150-200 g Zucker, 1 kl. Glas Schwarzwél-
der Kirschwasser oder Weinbrand. Je nach
Geschmack Anis, Zitrone, Ingwerpulver
oder Coriander.

Zubereitung: Margarine oder Butter weich,
aber nicht heiB werden lassen. Zucker und
Eier schaumig schlagen und das zerlas-
sene Fett langsam dazurlhren. Durch ein
feines Sieb nach und nach das mit dem
Mondamin vermischte Mehl dazugeben.
Zuletzt Schwarzwalder Kirschwasser oder
Weinbrand einrGhren. Appetitlich — mit
Puderzucker bestreut — servieren.

Ergibt ca. 8 Waffeln.

7. Sahnewaffeln

Zutaten: 2| stBe Sahne, 8 Eier, eine Prise
Salz, 125 g Butter, 200 g Mehl, abgeriebene
Schale einer halben Zitrone.

Zubereitung: wie Schwébische Feinwaf-
feln. Waffeln mit Zucker und Zimt
bestreuen und warm servieren.

Ergibt 20 Waffeln.

8. Hefewaffeln

Zutaten: 150 g Butter, 75g Zucker, 4 Eier,
1 Prise Salz, abgeriebene Schale einer
Zitrone, 75 g Mehl, 25 g Hefe, sl saure
Sahne.

| Zubereitung: Hefe, ca. 75 ccm lauwarmes
Wasser, 1 EBl6ffel Mehl und etwas Zucker
zu einem Brei anrthren und aufgehen las-
sen. Alle Zutaten zu einem leichten Hefe-
teig verarbeiten und wieder gehen lassen.
Dann backen wie bei den anderen Waffeln.
Diese Waffeln serviert man heiB, mit Zucker
und Zimt bestreut.

Ergibt ca. 14 Waffeln.

8. Pizzawaffeln

Zutaten: 125 g Butter oder Margarine,

4 Eier, 150 g Mehl, 2 Teeloffel Backpulver,
knapp "8l lauwarmes Wasser, 100 g
gekochter Schinken, in feine Streifen
geschnitten, 2 Apfel, fein gewurfelt, 50 g
WalnuB- oder HaselnuBkerne, fein gerie-
ben, 1 EBl6ffel Tomatenmark, Pfeffer, Salz,
2 EBloffel fertige PizzawUrzmischung.

Zubereitung: Das Fett sahnig rihren,
nacheinander die Eier hinzufigen. Dann
abwechselnd das mit Backpulver
gemischte Mehl und das lauwarme Wasser
unterrthren. Schinken, Apfel und Nusse
hinzufigen und mit Tomatenmark, Pfeffer,

Salz und Pizzawirzmischung wirzen. Den
Teig sofort backen. Abwandlung mit belie-
bigen Zutaten méglich, z.B. Champignons
und Kése, Oliven, Gurken etc.

- Ergibt ca. 10 Waffeln.

~ 10. Schinkenwaffeln
- (besonders zu empfehlen)

. Zutaten: 150 g Butter oder Margarine,
4 Eier, 250 g Mehl, 1 Teeloffel Backpulver,

knapp sl lauwarmes Wasser, 125 g Schin-
ken, roh, gewdrfelt, 1—2 Gewlrzgurken,
fein geschnitten, 2—3 Sardellenfilets, zer-
pflackt, 1 Zwiebel, gewdlrfelt, Salz, Paprika,
1 Prise Zucker, Pfeffer nach Belieben,
Oregano, 1 Teel&ffel Zitronensaft.

Zubereitung: wie Pizzawaffeln.
Abwandlung: Kapern, Oliven, Salami.
Ergibt ca. 8 Waffeln.

11. Kdsewaffeln |

Zutaten: 200 g Butter oder Margarine,

4 Eier, 2 Teel6ffel Salz, 100 g Mehl,100g
Mondamin, knapp '2 Teeléffel Backpulver,
el lauwarmes Wasser, 2 EBI6ffel Parmesar
(nach Geschmack mehr), Paprika.

Zubereitung: wie Pizzawaffeln.
Abwandlung: frische Tomaten, halbiert unc
in feine Scheiben geschnitten, Zwiebeln,
Paprikaschoten, Schinken, Champignons,
usw.

Ergibt ca. 8 Waffeln.

12. Kasewaffeln I1
(besonders zu empfehlen)

Zutaten: 160 g Butter, 4 Eier, 50 g Tilsiter,
fein gewdlrfelt, 50 g Parmesan, 100 g Mehl,
4 ERI6ffel Milch, 1 Teeléffel Backpulver,
etwas Salz.

Zubereitung: Butter und Eigelb schaumig
rGhren, Ké&se, Milch (erwéarmt) und das mit
Backpulver vermischte und gesiebte Mehl
unterrGhren. Zuletzt den Eischnee unter-

ziehen.

Ergibt ca. 8 Waffeln.



