Backtipptippsfir die" Super-Waffel"

Kategorien:  Wissen
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

Auf dem Martini- und Wi hnacht smarkt kann nan sie aus der Hand essen
und aus mancher Eisdiele wird in den kommenden Monat en ei ne

Waf f el backerei. Aber auch Zuhause | assen sich Waffeln einfach und
schnel |l zubereiten. Konditorneister Harry Urich hat fur Sie die

Ti pps und Tricks der Waffel-Profis.

Ei nfach, schnell und | ecker

Ver auf Waffeln setzt, kommt auch bei m Uberraschungsbesuch nicht in
Ver | egenheit, denn ein Waffelteig | 4sst sich sif3 und rezent
zubereiten, ist schnell gerihrt und die Zutaten hat man griffbereit.
Und wenn Sie nach Art der Profis backen, sind I hnen viele
Konpl i mente si cher.

H er neine Tipps: Mt Butter gebacken, schnmecken die Waffeln am
besten, nmit O bleiben sie amlangsten saftig. O hat aber den
Nachteil, dass es nicht fest wird, wenn Sie die Waffel n auf ei nem
Spi t zendeckchen servieren, wird es Fl ecken geben

Ersetzen Sie 1/3 Drittel des Mehls durch Stéarke, so werden die
Waffel n feinporig.

Knuspriger werden die Waffeln, wenn nan den i m Rezept angegebenen
M | chanteil durch kohl ensédurehalti ges M neral wasser ersetzt.

Der Teig sollte kldnpchenfrei sein. Rihren Sie ihn deshalb kurz vor
dem Backen kraftig mt dem Zauberstab durch oder dricken Sie ihn
durch ein feinmaschi ges Sieb.

Di e Waffel masse darf nicht kalt sein, sonst bekonmen Sie die Waffeln
ni cht gl ei chmalRi g gebacken. Zi mertenperatur ist richtig. Vor dem
Backen das Eisen |leicht eindlen. Das kann, je nach Beschi chtung,
auch zwi schen den Backvorgdngen notig sein.

Di e Tenperaturskal a am Waffel ei sen ist normal erwei se in Punkte
unterteilt, wenn man mt fdnf Punkten backt, bekommt man di e besten
Er gebni sse.

Damt die Waffeln schdon in Form komren, geben Sie den Teig nicht
genau in die Mtte des Eisens, sondern etwas zum Scharni er hin. Dann
di e Kl appe nach unten dricken und den Druck etwa zehn Sekunden

hal ten, so kann sich der Teig schodn verteilen und es gi bt ei ne Super-
Waf fel !

"Kehren" Sie wdhrend des Backens nit ei nem Kichenpi nsel imer w eder
di e verbl ei benden Krinmel aus dem Ei sen. Sonst riskieren Sie dunkle
Punkt e auf der Fol gewaffel, da die Krinel erneut gebacken und dann
sehr dunkel werden.

Wer die Waffeln knusprig mag, |&asst sie nebenei nander auf ei nem
Kuchengi tter auskthl en. Durch die Ei genwdrnme verdanpft nach dem
Backen noch viel Feuchtigkeit. Da hei3t, wenn man die Waffeln
stapelt, kann man das unterbi nden und sie bl ei ben weich.



Backtipptippsfir die" Super-Waffel"

(Fortsetzung)

Mei n Spezial tipp: Zu weich gewordene Waffeln einfach toasten, so
bekomt man sie schnell w eder knusprig. Aber bitte dabei gut
beobacht en und nicht verbrennen | assen!

Harry Urich
SuRe Waffeln
Rezept: Harry Urich

Ei nkaufsliste: 180 g Margari ne oder weiche Butter, 150 g Zucker, 1
Packchen Vanill ezucker, 4 Eier, 1 Prise Salz, 1 Teeloffel Zint,
Saft und Schal e ei ner (unbehandelten) Zitrone, 280 g Mehl, ein

hal bes Packchen Backpul ver, 120 ml M neral wasser (mt Kohl enséure)

Zuber ei t ung:

Mar gari ne, Zucker, Vanillezucker, Eier und Salz schaum g schl agen,
bis sich der Zucker ganzlich geldst hat. Nun Zint, Ztronensaft und
schal e unterrthren. Mehl mt Backpul ver m schen und zigig

unt er zi ehen, zum Schl uss das M neral wasser einrihren. Waffeleisen
einfetten und erhitzen. Dann pro Waffel einen Schopfer Masse
(entspricht etwa drei bis vier Essloffel Masse) ins Waffel ei sen
geben und ausbacken, bis die Waffel goldbraun ist.

Garni ervorschlag: Die Waffel n am besten noch warm servi eren. Je nach
Qusto bestreut man sie entweder nur mt Puderzucker oder mit ein
paar gehackten Pistazien, man kann sich dazu aber auch Apfel konpott,
ei ne Vanil | esoRe oder Sauerkirschen aus dem 3 as nmit abgebundenem
Kirschsaft schmecken | assen.

Sal zi ge Waffeln

Ei nkaufsliste: 100 g Frihsticksspeck, 2 Essloffel O, 150 g Mehl, 1
Messerspitze Backpul ver, 150 mi MIch, 1 Teel 6ffel Zucker, Salz, 3
Eier, 50 g Kaése nach Geschmack (" Al |l gduer Bergkase" ist nmein
persoénlicher Favorit)

Zuber ei t ung:

Speck in kleine Wirfel schneiden und in demerhitzten A kross
braten. Aus Mehl, Backpulver, MIch, Zucker, Salz und Eiern einen
Teig rihren. Speck nmit O unterrihren und den Teig etwa 30 M nuten
qguel l en I assen. Dann den Kase fein reiben, in den Teig geben und
Waf f el n backen. AnschlielRend Tomaten- und Gurkenschei ben auf den
Waffeln verteil en, eventuell noch mt Schnittlauchrdll chen bestreuen
und sofort servieren.



