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Waffeln
Waffeln — vier kostliche Rezepte Zubereitung:
1. Den Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren
Rezept 1: Kakao-Nuss-Waffeln lassen.
2. Die Eier in ein Gefiall geben und im warmen Wasserbad
Zutaten: schaumig riihren.
* 11Milch 3. Die Eimasse vorsichtig zum karamellisierten Zucker
* 300 g Zucker geben.
» 1 Essloffel Kakao 4. Die Butter nach und nach hinzufiigen und alles unter
* 250 g gemahlene Niisse standigem Riihren aufkochen lassen. Darauf achten,
* 250 g Butter dass nichts anbrennt.
* 5 Waffelblatter 5. Die Niisse unterriihren.
6. Die Creme Schicht fiir Schicht auf die Waffelblatter
Zubereitung: streichen.
1. Milch, Zucker und Kakao in einen Topf geben und 7. Die fertigen Waffeln leicht beschweren, damit die
unter stindigem kréftigem Rithren zum Kochen Creme die Schichten gut zusammenhalt.
bringen.
2. Die Masse etwa 30—40 Minuten kocheln lassen, bis sie Hinweis:Die Masse reicht fiir etwa funf Waffelschichten.
zahfliissig wird.
3. Die gemahlenen Niisse unterriihren. Rezept 3: Zitronenwaffeln
4. Anschlielend die zimmerwarme Butter einarbeiten.
5. Die Waffelblitter auf eine Arbeitsflache legen und die Zutaten:
Creme gleichmifig darauf verstreichen. * 5 Eigelb
6. Die Waffeln iibereinanderschichten und leicht * 125 g Zucker
beschweren. » Zitronensaft nach Belieben
* 250 g Butter
Rezept 2: Karamell-Nuss-Waffeln * 4 Waffelblitter
Zutaten:
* 200 g Zucker Zubereitung:
* 150 g Puderzucker 1. Eigelb und Zucker in einer Schiissel im warmen
¢ BEELT Wasserbad cremig rithren.
* 250 g Walniisse oder Haselniisse 2. Nach Belieben Zitronensaft hinzufiigen.
i BAsa A
* 5 Waffelblitter

Seite 1



Kerneier Kirche
Aministrator
Helmut Schmidt
HeinestralRe 16
73663 Berglen
Telefon:

+49 (0)7195 74145
Mobil:

+49 (0)177 9245418
E-Mail:
adlatus@hog-kernei.de
Internet:
www.hog-kernei.de

Denkmal in
Bruchhausen-Ettlingen

Die Butter nach und nach einarbeiten und die Masse
unter stindigem Riihren erhitzen. Darauf achten, dass
nichts anbrennt.

Die Zitronencreme etwas abkiihlen lassen.

Die Waffelblatter auf eine Arbeitsfliche legen und die
Creme Schicht fiir Schicht darauf verteilen.

Die Waffeln zusammensetzen und leicht beschweren,
damit sie gut zusammenhalten.

Rezept 4: Schokoladen-Nuss-Waffeln

Zutaten:

* %1 Milch

* 200 g Zucker

* 150 g Schokolade

* 250 g Butter

* 100 g Niisse

* etwas Rum oder Rumaroma

»  Waffelblatter

Zubereitung:

1. Milch und Zucker in einen Topf geben und aufkochen
lassen.

2. Den Topf vom Herd nehmen und die Schokolade darin
schmelzen lassen.

3. Die Niisse und etwas Rum oder Rumaroma unterriihren.

4. Die Butter nach und nach hinzufiigen und alles gut
verriihren.

5. Die Creme vollstindig auskiihlen lassen.

6. Anschlieend die Creme Schicht fiir Schicht auf die
Waffelblitter streichen.

7. Die Waffeln leicht beschweren, damit die Creme die

einzelnen Schichten gut miteinander verbindet.
© Katharina Schmidt, geb Burger, Siwatzer Gasse
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