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Wir méchten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitdt und stellen hochste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgféltig ausgewdhlt und
mehrfach gepriift. Deshalb bieten wir Ilhnen
eine 100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos
einen Ratgeber zum gleichen oder dhnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.
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Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.
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SACHERWAFFELN M

T KIRSCHEN

Auch wenn diese Waffeln noch so verfiihrerisch duften: génnen Sie ihnen einen Moment auf
dem Kuchengitter, dann werden Sie mit extraknuspriger Kruste belohnt!

Fiir Kompott und
Vanillesahne:

1Glas Schattenmorellen
(720 ml)

1Vanilleschote
1Zimtstange

2 EL Zucker

1gehdufter EL Speisestdrke
250 g Sahne

Fiir die Waffeln:

150 g weiche Butter

150 g Zucker

1Prise Salz

4 Tropfen Bittermandelaroma
3 Eier (GroRe M)

100 g Weizenmehl (Type 405)
50 g Speisestadrke

2 EL Kakaopulver

1TL Backpulver

1TL Zimtpulver

50 g gemahlene Haselniisse
1EL Rum (nach Belieben)
Fett flirs Waffeleisen

Fruchtige Verfiihrung

Fiir 8 Waffeln |

1Std. 15 Min. Zubereitung
Pro Stiick ca. 510 kcal,

6 gEW,33gF 44 gKH
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1 Furdas Kirschkompott die Kirschen auf ein Sieb giefen und
abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Die Vanilleschote der
Lange nach aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Kirschsaft,
Vanilleschote, die Halfte des Vanillemarks, Zimt und 1 EL Zucker
in einem Topf aufkochen. Die Speisestarke mit 2 EL Wasser glatt
rihren und in den kochenden Kirschsaft einrithren. Einmal auf-
kochen lassen, bis die Flussigkeit leicht eindickt, dann den Topf
vom Herd ziehen und die Kirschen unterriihren. Abkihlen lassen.

2 Fur die Waffeln Butter, Zucker, Salz und Bittermandelaroma
schaumig rithren. Ein Ei nach dem anderen griindlich unterriihren.
Mehl, Speisestarke, Kakao, Backpulver und Zimt sieben, Hasel-
nusse dazugeben und unter die Butter-Zucker-Masse rithren.
Nach Belieben den Rum unterriihren.

3 Das waffeleisen vorheizen, die Backflachen diinn einfetten.
Etwa 2 EL Teig mittig auf die untere Backflache geben und das
Waffeleisen schliefien. Die Waffel in ca. 2 Min. knusprig-hellbraun
backen. Die Waffel herausnehmen, auf ein Kuchengitter legen und
mit dem Ubrigen Teig genauso verfahren.

4 Zimtstange und Vanilleschote aus dem Kirschkompott heraus-
nehmen. Sahne mit 1 EL Zucker und tbrigem Vanillemark halbsteif
schlagen. Die Waffeln mit Kompott und Vanillesahne anrichten.

TIPP

Zu diesen verfiihrerisch duftenden Waffeln schmeckt mir zum
Beispiel auch selbst gemachtes Aprikosenkompott oder eine
Kugel Vanille- oder Schokoladeneis besonders gut.






SAUERTEIGWAFFELN MIT ROTER MOUSSE

Schon pur sind diese leicht sduerlich schmeckenden Waffeln ein Gedicht. Die Kombination
mit der leuchtendroten Mousse ldsst sie aber so richtig zur Hochform auflaufen.
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Fiir die Mousse:

Salz

400 g Rote Bete

5 Blatt weifle Gelatine
150 g Naturjoghurt

2 EL Aceto balsamico

100 ml Gemiisefond (Glas)
1EL Zitronensaft

Pfeffer

200 g Sahne

einige Blattchen Brunnen-
kresse oder Y2 Kédstchen
Kresse zum Anrichten

Fiir die Waffeln:

150 g Roggenmehl (Type 1150)
150 g Weizenvollkornmehl
15 Wiirfel Hefe

1Prise Zucker

1Beutel Natursauerteig (75 g)
3 Eier (Groke M)

120 g weiche Butter

60 g Sonnenblumenkerne
Fett fiirs Waffeleisen

Gastefein

Fiir 8 Waffeln |

4 Std. Kihlen |

1Std. Ruhen |

1Std. 30 Min. Zubereitung
Pro Stiick ca. 455 kcal,
13gEW,29¢gF 36 gKH

1 Fur die Mousse in einem weiten Kochtopf reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen und die Roten Beten darin in 50—60 Min. bei
milder Hitze zugedeckt weich kochen. Die Roten Beten abschre-
cken, schalen und abkiihlen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Die Roten Beten klein schneiden und mit Joghurt,
Essig und Fond fein pirieren. Gelatine und Zitronensaft in einem
kleinen Topf erwdrmen, bis die Gelatine aufgeldst ist. 2 EL Rote-
Bete-Pliree unterrtihren, dann diese Mischung unter das ubrige
Rote-Bete-Piree mischen. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschme-
cken. 20—30 Min. kalt stellen, bis das Piiree leicht andickt. Die
Sahne steif schlagen und behutsam unter das Rote-Bete-Piiree
heben. Die muss abgedeckt mindestens 4 Std. kalt stellen.

2 Fur die Waffeln beide Mehlsorten in einer Schiissel miteinander
vermischen. In die Mitte eine Mulde driicken, die Hefe hinein-
kriimeln. Mit 100 ml lauwarmem Wasser, Zucker und etwas Mehl
vom Rand zu einem Vorteig verrithren. Abgedeck 15 Min. an einem
warmen Ort gehen lassen.

3 Sauerteig, Eier, Butter in Flockchen, 1 TL Salz, Sonnenblumen-
kerne und Y& | lauwarmes Wasser mit den Quirlen des Handrihr-
gerdts gut unterrithren. Den Teig abgedeckt weitere 45 Min. an
einem warmen Ort gehen lassen.

4 Das waffeleisen vorheizen, die Backflachen diinn einfetten.
Etwa 2 gehdufte EL Teig mittig auf die untere Backflache geben
und das Waffeleisen schliefRen. Die Waffel in ca. 2 Min. knusprig-
hellbraun backen. Die Waffel herausnehmen, auf ein Kuchengitter
legen und mit dem Ubrigen Teig genauso verfahren. Zum An-
richten der Mousse mit einem Essloffel Nocken abstechen. Waf-
feln mit der Mousse anrichten und mit Brunnen- oder Garten-
kresse garnieren.
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Quark und saure Sahne geben fein-sduerliches Aroma, der Grief bringt leichten Biss —
eine schmackhafte Variante, die bei Kaiserschmarrn-Fans fiir Abwechslung sorgt.

3 Eier (GroRe M)

250 g Quark (20 % Fett)
125 g saure Sahne

60 g Weichweizengrief
1Péckchen Bourbon-
Vanillezucker

40 g Zucker

1Prise Salz

2 TL Zitronensaft

758 Weizenmehl (Type 405)
4 EL Butter zum Braten
2 EL Puderzucker

zum Bestreuen

Siies Schmankerl

Fiir 4 Portionen |

30 Min. Ruhen |

35 Min. Zubereitung
Pro Stiick ca. 450 kcal,
17 gEW, 23 gF, 44 gKH

UND DAZU?

1 Die Eier trennen. Eigelbe, Quark, saure Sahne, Grief3 und
Vanillezucker verriihren. Den Teig 30 Min. ruhen lassen.

2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Eiweifie mit Zucker,
Salz und Zitronensaft dick-cremig schlagen. Den fertigen Ei-
schnee auf die Quarkmasse geben, das Mehl daraufsieben und
locker unterheben.

3 In einer weiten Pfanne 1 EL Butter aufschaumen lassen. Die
Halfte der Masse hineingeben. Bei mittlerer Hitze 2 Min. backen.
Die Pfanne in den Backofen (unten) schieben und den Schmarrn
5 Min. backen. Die Pfanne herausnehmen, den Schmarrn auf ei-
nen grolen flachen Teller gleiten lassen und mit Hilfe des Tellers
den Schmarrn umgedreht wieder in die Pfanne gleiten lassen.

4 Den Schmarrn auf der zweiten Seite auf dem Herd in

1—2 Min. goldbraun backen, dabei mit zwei Gabeln in Stlicke
reiBen. 1 EL Butter hinzufiigen und schmelzen lassen, den
Schmarrn mit 1 EL Puderzucker bestreuen und kurz karamelli-
sieren lassen. Den fertigen Schmarrn in eine ofenfeste Form
geben und im Backofen warm halten. Mit dem Gbrigen Teig
genauso verfahren.
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SUSSE KINDHEITSERINNERUNGEN

Wenn der Duft von Waffeln oder Pfannkuchen durch die
Kiiche weht, dann fiihlt es sich wie Sonntag an. Denn Sacherwaf-
feln mit Kirschen, Topfenpalatschinken oder Kdsewaffeln sind
immer etwas Besonderes — und schnell gemacht! Wenn sie golden
auf dem Teller liegen, ist das Gliick perfekt. Auch, wenn eigentlich
erst Mittwoch ist ...

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

SUf und pikant: Waffeln, Pfannkuchen und Crépes
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