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Alles tilber Waffeln

Meist denken wir bei Waffeln an Kaffee und Kuchen oder an einen
ausgedehnten Brunch. Doch sie schmecken zu jeder Tageszeit -
ob suf oder herzhaft, ob zum Fruhstuck oder als Dessert, als
kleiner Snack oder als komplette Mahlzeit.

Jeder, der am Wochenende schlaftrunken morgens
in die Kiiche kommt und den Stecker des Waffelei-
sens einstopselt, weil um den Zauber von herr-
lichem Waffelduft, der die Kuiche erfiillt und selbst
Langschlafer aus dem Bett lockt. Ihre spezielle
Form macht Waffeln ideal zum Belegen: frische
Beeren, die sich in die Waben schmiegen, zusam-
men mit Butter, Schlagsahne/-rahm und Ahornsaft
oder Fruchtsirup und -saucen, die langsam die
Kruste aufweichen. Aber damit fangt das Vergnii-
gen erst an und es gibt unzahlige Moglichkeiten
fiir Topping bzw. Garnitur oder Belag und Fiillung,
denn Waffeln lassen sich wunderbar variieren.

Probieren Sie Waffeln doch einmal zum Abendes-
sen oder als kleinen Imbiss fiir zwischendurch, z. B.
herzhafte Waffeln mit geriebenem Ké&se oder mit
frischem Mais. Als verfiihrerisches Dessert kénnen
Sie stiBe Waffeln mit frischer Ananas zu salziger
Karamellsauce servieren. Oder verarbeiten Sie
Waffeln statt Brot zu einem Sandwich und belegen
Sie sie mit Schinken und Kése, perfekt erganzt mit
einer Senfsauce.

Fiir die Rezepte in diesem Buch werden iiber-
wiegend einfache Waffelteige verwendet. Der
Buttermilch-Teig eignet sich sowohl morgens fiir

Frithstiickswaffeln mit Brombeersirup als auch am
Abend fiir Waffeln mit Hithnchen und Sauce. Sie
konnen verschiedene Zutaten unter den Waffelteig
rithren, etwa Kartoffelpiiree fiir die goldenen
Kartoffelwaffeln mit Apfelmus oder feine Zucchini-
streifen fiir die Knusperwaffeln mit Kase. Aus
einem Kakaoteig lassen sich kostliche Schokola-
denwaffeln backen. Zusammen mit Ahornsirup und
Zimt-Muskat-Sahne passen Kiirbiswaffeln perfekt
zum ausgedehnten Herbst-Brunch oder als Dessert.

Kombinieren Sie Teig und Garnitur ganz nach Lust
und Geschmack und verwenden Sie Zutaten, die
Sie gerade im Haus haben. Waffeln sind schnell
und einfach zubereitet. Sie brauchen nur ein paar
Schiisseln, einen Schneebesen oder einen elekt-
rischen Handriihrer und ein Waffeleisen, um am
Sonntagmorgen ohne grolRe Anstrengung einen
Stapel Waffeln zu backen. Die Reste, die natiirlich
auch eingefroren werden konnen, ersetzen unter
der Woche die schnellen Fertigwaffeln aus der
Packung und kénnen im Handumdrehen frisch
getoastet werden.



Kiichenausstattung

Viel mehr als Waffeleisen, Messbecher und Schnee-
besen brauchen Sie nicht zum Waffelbacken. Eine
Kiichenmaschine oder ein elektrischer Handriihrer
leisten beim Sahneschlagen gute Dienste. Die meis-
ten Waffeleisen haben heute eine Antihaftbeschich-
tung, einen Temperaturregler und eine Anzeige, die
meldet, wann das Waffeleisen heiR und die Waffel
fertig ist.

Die meisten backen diin-
ne, knusprige, goldgelbe Waffeln. Es gibt Modelle
flir runde, viereckige oder herzférmige Waffeln.
Beschichtete Waffeleisen sind leicht zu reinigen,
die fertigen Waffeln lassen sich gut herausneh-
men. Achten Sie auf die Gebrauchsanweisung des
Herstellers zum Aufheizen und Einfetten. Sobald
der Stecker eingesteckt ist, einige Minuten warten,
damit sich das Eisen aufheizen kann. Je nach Her-
steller sind die Backflachen entweder nur vor dem
ersten Gebrauch oder aber bei jedem Backen oder
nach jeder Portion einzufetten. Bei den meisten
Geraten mit Antihaftbeschichtung entfallt das
Fetten (neuere sind auch Teflon-frei). Zum Reinigen
den Stecker ziehen, das Eisen abkiihlen lassen,
die Teigreste abbiirsten und das Eisen mit einem
sauberen feuchten Schwamm und anschlieBend mit
einem trockenen Tuch sdaubern.

Es sind im Handel auch Waf-
feleisen erhiltlich, die lange Waffelstreifen backen.
Diese sind perfekt zum Dippen.

Gerdite fiir belgische Waffeln gibt es in rund oder
eckig, die Waffeln haben groRRe tiefe Waben und
hohe Rander (nebenstehende Abb. unten rechts).
Einige Eisen backen immer nur eine Waffel, andere
schaffen vier Waffeln gleichzeitig. Einige haben
einen Wendemechanismus, mit dem Sie nach dem
Einfiillen des Teigs die Flachen drehen konnen,
sodass die Waffeln gleichmaRiger backen. Auch hier
sind beschichtete Modelle zum Herausheben der
Waffeln und zum Reinigen am praktischsten.

Es gibt auch Backeisen, die meist aus zwei Teilen
zusammengesetzt werden, fir die Zubereitung
auf dem Herd oder aus Gusseisen fiir Grill oder
Lagerfeuer (Seite 10, oben rechts). Eine besondere
Form liefern die mit dem runden Wabenmuster
(siehe Abbildung oben rechts), die besonders in
Hong-Kongs kleinen Garkiichen sehr beliebt sind.
Ersatzweise lasst sich dafiir auch eine Poffertjes-
Pfanne verwenden, die es bei uns manchmal gibt.

Die Backeisen nach Gebrauchsanweisung des Her-
stellers aufheizen und eventuell mit Ol einpinseln.
Den Teig in die Vertiefungen einer Backflache
fillen. Sofort die andere Halfte auflegen und das
Backeisen wenden. Auf der Herdplatte zwei bis
drei Minuten auf einer Seite backen, dann wenden
und weitere zwei bis drei Minuten backen, bis die
Waffel knusprig braun ist. Backeisen 6ffnen und
die Waffel auf einen Teller geben. Waffeln in der
Poffertjes-Pfanne oder im Outdoor-Waffeleisen
nach Anleitung backen.
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Bei Rezepten fur belgische Waffeln das Eiklar unbedingt separat steif schlagen.
So werden die Waffeln schon knusprig und luftig. Verfeinert mit echter Vanille,
garniert mit Erdbeeren und Schlagsahne sind sie perfekt fur jede Feier.

Belgische ‘Vanille-“Waffeln
mit Sahne und> Erdbeeren

¥s | Milch
1 Vanillestange

500 g Erdbeeren,
geputzt und halbiert

5 EL Zucker

3 Eier (GroRe L),
getrennt

125 g Butter,
zerlassen

280 g Weizenmehl,
Type 405

2 TL Backpulver
/. TL Salz

Y | Sahne/Rahm,
steif geschlagen

Puderzucker zum Bestduben
FUR 6-10 WAFFELN

Milch in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze erwarmen, bis sich
am Topfrand Blaschen bilden. Topf vom Herd nehmen. Vanillestange
langs aufschlitzen, mit einem kleinen Messer das Mark herauskratzen
und in die Milch geben. Vanillestangen hinzufiigen und die Milch
30-60 Minuten ziehen lassen.

In einer Schiissel vorbereitete Erdbeeren mit 3 EL Zucker mischen.
Unter gelegentlichem Riihren 30-60 Minuten zugedeckt stehen lassen,
bis die Beeren weich sind und Saft abgeben.

Waffeleisen fiir belgische Waffeln aufheizen (s. Seite 11).

Eiweil drei Minuten schlagen, restlichen Zucker einrieseln lassen und
in zwei bis drei Minuten zu festem Eischnee schlagen. Vanillestange
aus der Milch entfernen und die Milch in eine mittlere Schiissel gieRen.
Langsam Eigelbe und Butter einriihren.

In einer groRen Schiissel Mehl mit Backpulver und Salz mischen. In
die Mitte der trockenen Zutaten eine Vertiefung driicken, die Milch
hineingieRen und alles zu einem glatten Teig verriihren. Vorsichtig den
steifen Eischnee unterheben.

Fiir jede Waffel mithilfe einer Kelle ca. 125-180 ml Teig ins Waffel-

eisen fiillen. Den Teig gleichmaRig bis zum Rand des Eisens verteilen.
Waffeln jeweils in drei bis vier Minuten knusprig braun backen.

Waffeln mit einem Pfannenheber aus dem Waffeleisen nehmen und
direkt servieren oder nebeneinander auf ein Backblech legen und zum
Warmbhalten 20 Minuten bei 95 °C im Backofen belassen.

Mit Erdbeeren und Schlagsahne anrichten, mit Puderzucker bestauben.



Waffel-Sandwiches mit Erdnussbutter und Konfitiire « 49

Mais-Ziegenkase-Paprika-Waffel + so0
Spinat-Ricotta-Waffeln mit Pinienkernen + 52
Zucchini-Kase-Waffeln « 53
Sauerteig-Waffel-Sandwiches mit Speck, Salat und Tomate
Maismehl-Waffeln mit Tomaten-Relish « 56
Waffeln mit Huhn und Sauce « 59
Mehrkornwaffeln mit Avocado und Tomaten-Mandel-Pesto
Mini-Waffeln mit Paprika-Aioli + 62
Schinken-Kase-Waffel-Sandwiches mit Senfsauce + 65
Drei-Kase-Waffelstangen « 66

Kartoffelwaffeln mit Apfelmus + 69

55

61



Bei diesen pikanten Waffeln trifft der sommerliche Geschmack von Mais

und gerosteten Paprikaschoten auf wurzig-cremigen Ziegenkase.
Die Waffeln erinnern an eine Quiche. Servieren Sie sie am besten mit Salat

oder zu einer Suppe.

Mais-Ziegenkase-Paprika-‘Waffel

1 groRer frischer Maiskolben,
Blatter und Faden an
der Spitze entfernt

2 Eier (GroRe L)

%3 | Buttermilch

/s | gutes Oliven- oder Rapsél
200 g Weizenmehl

45 g Maismehl

2 EL Zucker

2 TL Backpulver

1 TL Natron

> TL Salz

/. TL Pfeffer, frisch gemahlen

1-2 rote Gemiisepaprika/Peperoni
gerostet, geschilt, entkernt
und fein gehackt

90 g Ziegenfrischkase
etwas Ziegenkise und Pfliicksalat
zum Garnieren

FUR 5-10 WAFFELN

In einem Dampfgarer den Maiskolben in fiinf Minuten weich garen.
Abkiihlen lassen, dann die Kérner mit einem langen Messer vom
Kolben lgsen und in eine kleine Schiissel geben. Uber der Schiissel mit
der stumpfen Seite des Messers liber den Maiskolben kratzen, damit
die ,Milch“ austritt und kleinere Maiskorner erwischt werden.

Waffeleisen aufheizen (s. Seite 11).
In einer mittleren Schiissel Eier, Buttermilch und Olivendl verquirlen.

In einer groBen Schiissel die Mehle, Zucker, Backpulver, Natron, Salz
und Pfeffer mischen. In die Mitte der trockenen Zutaten eine Vertie-
fung driicken, die Eiermischung hineingieBen und zu einem glatten
Teig verriihren. Mais, Paprika und zerkriimelten Ziegenkase einriihren.

Fiir jede Waffel mithilfe einer Kelle ca. 125-180 ml Teig ins Waffel-
eisen fiillen. Den Teig gleichmaRig bis zum Rand des Eisens verteilen.
Waffeln vier bis fiinf Minuten knusprig braun backen.

Mit einem Pfannenheber die Waffeln aus dem Waffeleisen nehmen
und direkt servieren oder nebeneinander auf ein Backblech legen und
zum Warmhalten 20 Minuten bei 95 °C im Backofen belassen.

Nach Belieben mit zerkriimeltem Ziegenkéase bestreuen und mit
Pfliicksalat bedecken.

TIPP Gerdstete Paprikaschoten/Peperoni gibt es auch in Ol ein-
gelegt. Dann vor dem Zerkleinern gut abtropfen lassen.

2 nia REELE 2 ol
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In diesem Rezept vereinen sich Schokoladenwaffeln mit cremiger

Erdnussbutter. Entweder zum Dippen die Waffeln in Streifen schneiden

oder Waffelquadrate zuschneiden, mit der Creme fullen und zu einem

-

Sandwich zusammenlegen.

A’A <

Schokoladen-“Waffelhappen_
mit Erdnussbuttercreme

Erdnussbuttercreme

100 g cremige Erdnussbutter
(s- Tipp)

60 ml Milch

3 EL Zucker

"4 | Sahne/Rahm

Schokoladen-Waffel-Teig
(Rezept Seite 93)

FUR 4-8 WAFFELN

~ e A
Variation fiir Eierwaffeln
Backeisen fiir die Herdplatte
laut Herstellerangabe aufhei-
zen und fetten. Eine Teigpor-
tion (ca. 180 ml pro Waffel) in
eine Seite des Eisens geben.
Sofort die andere Seite aufle-
gen und das Eisen wenden.
Auf der Herdplatte backen.
Nach Halfte der Backzeit das
Eisen erneut wenden
(s. Seite 11).

. J
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Fiir die Creme Erdnussbutter mit Milch und Zucker in einem kleinen
Topf auf geringe bis mittlere Temperatur erwdrmen. Unter Riithren ein
bis zwei Minuten zu einer glatten Paste verarbeiten, nicht zu lange
erhitzen. Topf vom Herd nehmen, Creme in eine Edelstahl- oder Glas-
schiissel fiillen und fiinf bis zehn Minuten lauwarm abkiihlen lassen.

Die Sahne vier bis flinf Minuten steif schlagen. Die lauwarme Creme-
mischung vorsichtig unterheben. (Die Erdnussbuttercreme kann bis
zu drei Stunden vorher zubereitet werden. Dann in einem gut ver-
schlieBbaren Behalter kiihl stellen und kurz vor dem Servieren vor-
sichtig umriihren.) Die Sahnecreme in eine Schiissel oder in kleine
Férmchen zum Dippen fiillen.

Waffeleisen auf mittlere bis hohe Temperatur aufheizen (s. Seite 11).
Teig wie auf Seite 93 beschrieben zubereiten.

Fiir jede Waffel mithilfe einer Kelle ca. 125-180 ml Teig ins Waffel-
eisen fiillen. Den Teig gleichmaRig bis zum Rand des Eisens verteilen.
Waffeln jeweils drei bis vier Minuten knusprig braun backen.

Mit einem Pfannenheber die Waffeln aus dem Waffeleisen nehmen
und auf einem Kuchengitter eine Minute abkiihlen lassen. Mit einem
Brotmesser in 2,5 cm breite Streifen schneiden und diese dann

flir mundgerechten Portionen halbieren. Oder fiir Sandwiches die
Waffeln in Quadrate schneiden.

Mit der Erdnussbuttercreme zum Dippen servieren oder zu kleinen
Sandwiches verarbeiten.

TIPP Am besten schmeckt gesalzene, ungesiiRte Erdnussbutter.
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