Waffel - Grundrezept

Kategorien:  Waffel, Grundrezept
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Butter oder Margarine
150 G anm Mehl
1 Messersp. Backpul ver
150 m Mlch
120 G anm Zucker
Sal z
3 Ei er

Mar gari ne zum Ei nfetten

Anleitung:

Butter oder Margarine in Sticke schneiden und in einem Topf auf 2
oder Automati k-Kochstelle 4 - 5 | angsam schnel zen | assen. Mehl in

ei ne Schissel geben und mit Backpul ver m schen. MIch dazugi el3en,
alles mt dem Handr Ghrgeréat verrihren. Zucker, 1 Prise Salz und die
Ei er dazugeben und alles zu einemglatten Teig verrihren. Zum Schl ul3
di e abgekihlte, aber noch fllssige Butter oder Margarine unterrthren.
Den Teig 20 M n. ruhen | assen. Das Waffel ei sen vorheizen. Beide
Seiten dunn mit flUssiger Margarine bestreichen (Kuchenpinsel). En
bis zwei Kellen Waffelteig auf die untere Seite gielRen. Das

vaffel ei sen schlielBen und die Waffel in 4 - 5 Mn. backen. Auf diese
Wi se nachei nander acht Waffeln backen. Auf einem Kuchengitter etwas
abkuhl en | assen. Mt Frichten, Konpott, Eis oder Obstsal at servieren.
Tips: Statt mit MIch kann man den Waffelteig auch mt Schl agsahne
zubereiten, Der Teig wird noch etwas |ockerer, wenn man die Eier
trennt und dann das Eiwei 3 al s Ei schnee unterhebt. Das G undrezept
ohne Zucker und statt Butter mt Speckwirfeln und etwas O
zubereiten. Mt Sal at oder zu Kase servieren. Die neisten

Waf f el ei sen haben heute ei ne Anti haftbeschichtung, so dal3 man zum
Bepi nsel n nur sehr weni g Margarine braucht, oder ganz darauf

verzi chten kann, wenn man das Ei sen haufiger benutzt. Nach dem
Backen das Waffel eisen mt Kichenpapi er abwi schen und ei ne Lage
sauber es Kichenpapi er dazw schenl egen, das das restliche Fett

auf saugt .



