REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Belgicche Waffeln 2

KNUSPRIG UND LUETIG PN

Dick, avBen knusprig, innen lftig. Fir etwa 8 Waffeln avs dem Doppelwaffeleisen.

20 Min. 25 Min. etwa § 1

Teig mit Eischnee Backen in 4 Runden belgische Waffeln Eisen fiir belgische Waffeln

Das bravehst du So gehte

f’a‘,, den Te i9 4 Botter rechtzeitig weich werden lassen, alles abwiegen,

Waffelei heizen.
125 g weiche Butter arieleisen vorherzen

Eier trennen. Eiweif3 mit 1 Prise Salz in einer fettfreien
75 g Zuck =
9 Zucker Schissel steif schlagen.

1 Piickchen Vanillezucker .
3 Butter, Zucker und Vanillezocker 2 bis 3 Minvten cremig

1 Prise Salz rihren, Eigelbe einzeln unterrihren. Mehl ond Backpolver
mischen, abwechselnd mit der Milch korz vnterrihren.

3 Eier , .
Kaltes Mineralwasser einrihren.
250 g Weizenmehl Type 405 L ‘ o
¢ EinDrittel Eischnee onterrihren, den Rest vorsichtig
1/4 TL Backpulver onterheben.
250 ml Milch 5 Sofort backen: so viel Teig in beide Felder, dass die Platten
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gerade bedeckt sind. Programm fir belgische Waffeln,
mittlere Brivnong.

125 ml kaltes Mineralwasser mit
Kohlensdore

. g Goldbravn backen, heravsheben und einzeln auf ein
2um gerwereh Kochengitter legen.

[] Puderzocker . .
7 Mit Puderzocker bestioben und warm servieren.

] Beeren und Sahne nach Lost

o meine Notizen
die Kniffe
Erst Eischnee, dann Teig: Fett am Rihrbesen verhindert festen
Eischnee, umgekehrt stort nichts.

Heben, nicht rihren: Die Loft im Eischnee macht die Waffeln
floffig. Danach gleich backen.

Weniger ist mehr: Der Teig geht noch avf. Nicht einfetten, nie
Backtrennspray.

Knosprig bleiben: Nie stapeln, avfs Gitter legen. Warm halten bei
80 °C.
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