Waffeln - Flaemische

Kategorien:  Waffeln, Land, Flamen
Zutaten fur: 1 Rezept

350 G amm Mehl

30 G amm Frische Hefe
Qder 1 Essl oeffel
Trockenhef e

300 m  Lauwarne M| ch
175 Gramm Butter, zerlassen
Sal z
4 St icke Wierfel zucker
2 Orangen
6 Eier, 4 Eigelb vom E wei ss
Cet rennt
Ei wei ss stei fgeschl agen
300 m  Sahne, geschl agen

Cekl aerte Butter, zerl assen
Orangen-, Zitronen- oder
Vani | | ezucker

Anleitung:

DAS MEHL IN EINE 5 L FASSENDE SCHUESSEL GEBEN UND EI NE MULDE I N DI E
M TTE DRUECKEN. DI E HEFE | N DER LAUMARMEN M LCH AUFLOESEN, IN DI E
MEHLMULDE G ESSEN UND NACH UND NACH M T DEM MEHL VERRUEHREN. DEN
RUEHRLOEFFEL BEI SEI TE LEGEN, DEN TEI G M T El NEM MESSER VOM
SCHUESSELRAND ABSCHABEN, M T PERGAMENTPAP|I ER BEDECKEN UND AN ElI NEM
WARMEN PLATZ GEHEN LASSEN. SOBALD DER TElI G SEI N URSPRUENGLI CHES
VOLUVEN ETWA VERDOPPELT HAT, DI E ZERLASSENE BUTTER UND ElI NE PRI SE
SALZ HI NEI NARBEI TEN. DI E WUERFELZUCKERSTUECKE AN DER SCHALE DER
ORANGE REI BEN, DI E STUECKE ZERDRUECKEN UND ZUSAMMVEN M T DEN BEI DEN
GANZEN El ERN ZUM TEI G GEBEN. DEN TEI G GUT DURCHARBEI TEN. DANN DI E
GESCHLAGENE SAHNE, DAS El GELB UND ZUM SCHLUSS DEN El SCHNEE UNTER DEN
TEI G ZI EHEN. DEN TEI G AN El NEM WARVEN PLATZ NOCH EI NVAL GEHEN LASSEN,
Bl S ER SEI N URSPRUENGLI CHES VOLUVEN W EDERUM VERDOPPELT HAT. | N DER
ZW SCHENZEI T DAS WAFFELEI SEN BElI N EDRI GER TEMPERATUR ERHI TZEN.
SOBALD ES HEI SS | ST, M T ElI NEM BACKPI NSEL ETWAS ZERLASSENE,
GEKLAERTE BUTTER AUF DEN | NNENFLAECHEN VERSTREI CHEN. DEN TEIG M T

El NEM SCHOEPFLOEFFEL AUF EI NE SEI TE DES WAFFELEI SENS GEBEN, DAS

El SEN SCHLI ESSEN UND WENDEN, DAM T SI CH DER TEI G AUCH AUF DER

ZWElI TEN El SENSEI TE VERTEI LEN KANN. DAS WAFFELEI SEN BEl SCHWACHER

H TZE AUF DI E KOCHSTELLE SETZEN. VENN DI E WAFFELN NACH ETWA 3

M NUTEN AUF El NER SEI TE GOLDGELB SI ND, DAS WAFFELEI SEN UVMDREHEN UND
DI E WAFFEL AUF DER ZWEI TEN SEI TE GOLDGELB BACKEN. DI E WAFFEL SOFORT
AUS DEM ElI SEN HERAUSNEHVEN UND DI E KANTEN M T ElI NER SCHERE
GLATTSCHNEI DEN. DI E FERTI GEN WAFFELN NEBENEI NANDER AUF EI N BACKBLECH,
M T PERGAMENTPAPI ER ABDECKEN UND | M BACKOFEN WARM HALTEN. DEN
VORGANG W EDERHOLEN, BI'S DER TElI G AUFGEBRAUCHT | ST. DI E WARMEN
WAFFELN M T ORANGEN-, ZI TRONEN- ODER VAN LLEZUCKER BESTREUEN, AUF

EI NEM M T ElI NER SERVI ETTE BELEGTEN TELLER ANRI CHTEN UND SERVI EREN.



