Ingwer - Waffeln

Kategorien:  Waffeln
Zutaten fur: 1 Rezept

50 Gramm Butter

100 G anm Zucker

50 Gramm Ahor nsi rup

50 Gramm Wi zennmehl (Typ 1700)

1/2 Teel . I ngwer gemahl en

1/2 Stick Zitronenschal e, gerieben
FULLUNG

150 Gramm Crene doubl e o. Schl agsahne

Wi nbrand nach Bel i eben

Anleitung:

Den Backofen auf 180@C vorheizen. Butter, Zucker und Sirup bei
mlder Htze in einemkleinen Topf schnel zen. Vom Herd nehmen; Mehl,
I ngwer und Zitronenschal e unterruehren. Die M schung abkuehl en

| assen. Ein grosses Backblech mit Backpapi er auslegen. Jeweils 2
gehaeufte Tl Teig in ausrei chendem Abst and auf das Backbl ech setzen,
damt der Teig ausei nanderl aufen kann, und etwas flach druecken.. 7-
8 Mnuten imOen backen, bis die Waffel n gl ei chnaessi g gebr aeunt
sind. Auf dem Blech 3-4 M nuten soweit abkuehlen | assen, dass man
die Waffel n anfassen kann. Schnell aufrollen, indem man sie um den
ei ngeoelten Stiel eines hoel zernen Ruehrloeffels w ckelt. Abstreifen
und auf ein Kuchengitter |egen. Wenn die Waffel n schon hart geworden
sind, bevor man sie aufrollen kann, sie nochmals fuer kurze Zeit, 1-
2 Mnuten, in den O en schieben, damt sie w eder weich werden. Die
restlichen I ngwerwaffeln auf die gleiche Art herstellen, wobei man
das Backpapi er wi ederverwenden kann. Die Ingwerwaffeln ungefuellt zu
crem gen Desserts oder Obstsal at servieren oder gegebenenfalls von
bei den Enden her mt Sahne fuellen, die man nach Belieben noch mt
Wei nbrand aromati siert; dazu entweder einen Teel oeffel oder einen
Spritzbeutel mt Sterntuelle verwenden.



