Pekannul? - Sauerteig - Waffeln

Kategorien:  Pikant, Waffeln, Hefe
Zutaten fur: 8 Portionen

SAUERTEI GANSATZ

315 G anmm Mehl Mehl
2 Essl. Zucker Zucker
1 Pack. Trockenhefe Trockenhefe
500 m  Warnes Wasser
1/2 Teel . Salz Sal z
ZUSATZLI CH
150 G anm Mehl Mehl
250 m  Wasser Wasser (Qberfl &dchenwasser)
250 G anm Mehl Mehl
2 Teel . Backpul ver Backpul ver
0,3 Teel . Natron
1/2 Teel . Salz Sal z
1 Essl. Zucker Zucker
1 Teel . Getrockneter Sal bei
1/2 Teel . Cayennepfeffer
250 Gramm Sauert ei gansat z
2 Eier; leicht verquirlt
125 m  Pflanzendl
375 m Mlch MIlch Kase
125 Gramm Pekannlisse; gero6stet und fei
30 Gramm Pekannlisse; ger st et
125 Gramm Butter; in Sticke zerteilt
185 Gramm Honi g Honig

Anleitung:

Fur den Sauerteigansatz alle Zutaten in einer grofRen Schiussel

verm schen und | ocker zugedeckt in den Kihl schrank stellen. Dabei
gel egentlich unmrihren. Nach 2-3 Tagen Sauerteigansatz fir die
Waf f el n abnehnen (Menge siehe Zutatenliste). In den Rest zusétzlich
Mehl und Wasser einarbeiten und den Teigansatz in ein
verschlieBBbares Gefal fullen. So | a3t er sich unbegrenzt im

Kihl schrank auf bewahr en.

Fur di e Pekannul3- Honi g-Butter die Zutaten im M xer oder in der
Kichenmaschi ne zu ei ner geschnei di gen Masse verarbeiten. Bis zum
Gebrauch in den Kuhl schrank stellen und vor dem Servieren

Zi mrer t enper at ur annehnen | assen.

Fur die Waffeln Mehl, Backpul ver und Natron, Salz, Zucker, Sal bei
und Cayennepfeffer in einer grollen Schissel verm schen. In einer

anderen Schiissel den Sauerteigansatz nmit den Eiern, O und Mlch

verrihren. Die flissige M schung grindlich unter die Mehl m schung
ruhren, es dirfen kei ne Kl Ginpchen entstehen. D e Pekanniisse

ei nar bei ten.

Ein Waffel eisen erhitzen, nit O bepinseln und jeweils 80 m Teig
hi nei ngeben. Die Waffeln etwa 3-5 M nuten von jeder Seite gol dbraun
backen und mit PekannuR3- Honi g- Butter oder hei Bem Ahornsirup

servi eren.

Anmerkung: Die ersten Siedler verwendeten zum Backen anstelle von
Hef e ei nen Sauertei gansatz, der aus Mehl und Wasser angerihrt und in
Hol zf 4Bern oder Porzel | ankruken vergoren wurde. Fir di e Zubereitung



Pekannul? - Sauerteig - Waffeln

(Fortsetzung)

der Waffeln nuf3 der Sauerteig zwei bis drei Tage vorher angeset zt
werden. Er ist dann allerdings unbegrenzt im Kuhl schrank haltbar,
vorausgesetzt, er wird i nmer wi eder zu ei nem neuen Teig verarbeitet.
Di e Sauerteigwaffeln werden hier mt einer Pekannul3-Honi g-Butter
serviert, aber auch zu einer crem gen Vorspei se oder zu ei nem

Meer esfricht esal at schnmecken sie gut. Di e Pekannul3- Honi g- Butter halt
sich zugedeckt bis zu ei ner Woche i m Kihl schrank.



