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Fiir 4 Personen + 30 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 430kcal, 8g E, 17g F, 61 g KH

VANILLE-CHEESECAKE-HERZEN

1 Vanilleschote

150 g Doppelrahm-Frischkise

2 Eier (M)

50g Sahne

50g Zucker

50g Mehl

1EL Speisestirke

200 g Himbeer-Brotaufstrich
(ohne Kerne)

Saft von 1 Zitrone

Butter fiir das Waffeleisen

aus New York

1 Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark mit einem
kleinen Messer herauskratzen. Das Vanillemark mit dem Frisch-
kise, den Eiern, der Sahne, dem Zucker, dem Mehl und der
Speisestérke in eine Schiissel geben. Alles mit den Riihrbesen
des Handriihrgeréts zu einem glatten Teig verriihren.

2 Ein Waffeleisen mit Butter einfetten und auf mittlerer Stufe
erhitzen. Ein Viertel des Teiges in die Mitte des Waffeleisens
geben und etwas verstreichen. Das Waffeleisen schlieBen und
den Teig in ca. 2% Min. zu einer goldbraunen Waffel backen.

3 Die fertige Waffel mit einer Zange oder Gabel aus dem
Waffeleisen heben und auf ein Kuchengitter setzen. Aus dem
restlichen Teig drei weitere Waffeln backen. Alle Waffeln
auskiihlen lassen. Die Waffeln in einzelne Herzen zerteilen. Den
Himbeer-Brotaufstrich mit dem Zi verquirlen und zum
Servieren iiber die Waffelherzen traufeln.

SCHNELL UND SUSS

13



Fiir 6 Personen « 35 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 380kcal, 6g E, 21 g F, 42 g KH

BLACK & WHITE MIT KIRSCHEN

FUR DAS KIRSCHKOMPOTT
1 Glas entsteinte Sauerkirschen

(720 g; 350 g Abtropfgewicht)
1EL Speisestirke

FUR DEN TEIG

30g weifte Schokolade

60 g Zartbitterschokolade

60 g weiche Butter

50 g Puderzucker

2 Eier (M)

100g Mehl

100g Sahne

50 ml Mineralwasser mit
Kohlensaure

AUSSERDEM
evtl. Butter fiir das Waffeleisen

fiir Gaste

KIRSCHKOMPOTT: Die Kirschen mit dem Saft in einen
Topf geben. Etwa 2 EL vom Saft abnehmen und die Speise-
stérke damit in einer Tasse glattriihren. Die Kirschen mit dem
Saft erhitzen, die angeriihrte Strke dazugeben und alles un-
ter Rithren einmal aufkochen lassen. Nach Belieben warm stel-
len oder abkiihlen lassen.

TEIG: Beide Schokoladensorten getrennt hacken und sepa-
rat schmelzen. Die Butter mit dem Puderzucker mit den Riihr-
besen des Handriihrgerits cremig schlagen, dann die Eier
einzeln unterriihren. Das Mehl mit der Sahne unter die Eier-
creme rithren und zuletzt das Mineralwasser unterziehen. Den
Teig in 2 Portionen aufteilen, eine Portion mit weiBer, die an-
dere mit dunkler Schokolade verriihren.

BACKEN: Ein Waffeleisen eventuell fetten und auf maximal
mittlerer Stufe aufheizen. Fiir jede Waffel etwas hellen und
dunklen Teig bunt gemischt auf dem Eisen verteilen. Das Waf-
feleisen verschlieBen und den Teig in 2-3 Min. zu einer nur
leicht gebraunten Waffel backen. Weder zu hei noch zu lan-
ge backen, sonst werden die hellen Flachen zu dunkel und die
Zweifarbigkeit verschwindet!

FERTIGSTELLEN: Die fertige Waffel mit einer Zange oder
Gabel aus dem Waffeleisen heben und auf ein Kuchengitter
setzen. Aus dem restlichen Teig weitere Waffeln backen. Zum
Servieren die fertigen Waffeln mit etwas Kirschkompott gar-
nieren, den Rest separat dazu reichen.
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Fiir 8 Personen « 35 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 460 kcal, 14g E, 35gF, 21 g KH

GRUNKOHL-WAFFELN

Winter-Rezept

100 g weiche Butter

4 Eier (M)

250g Buttermilch

200g Mehl

200 g Kohlwurst (weiche
Mettwurst)

125 g TK-Griinkohl (auf-
getaut)

Salz, Pfeffer

evtl. Butter fiir das Waffel-
eisen

200g Doppelrahm-Frischkise

200g saure Sahne

3 EL mittelscharfer Senf

2TL getrockneter Majoran

48 PIKANTES

1 Die Butter und die Eier mit den Rilhrbesen des Handriihrgeréts
griindlich verriihren. Die Buttermilch und das Mehl untermengen.
Die Kohlwiirste in kleine Wiirfel schneiden. Den Griinkohl gut aus-
driicken und ggf. noch etwas kleiner hacken. Beides unter den Teig
mischen und diesen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Ein Waffeleisen eventuell fetten, dann auf mittlerer Stufe auf-
heizen. 3-4 EL des Teiges in die Mitte des Waffeleisens geben und
etwas verstreichen. Das Waffeleisen schlieBen und den Teig

in 3-4 Min. zu einer goldbraunen Waffel backen.

3 Die fertige Waffel herausheben und auf ein Kuchengitter setzen.
Aus dem restlichen Teig sicben weitere Waffeln backen. Zum Aus-
kihlen nebeneinander legen, damit sie nicht weich werden. Den
Frischkése mit saurer Sahne, Senf und dem Majoran verriihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Creme zu den Waffeln servieren.

Fiir 6 Personen «+ 1 Std. 10 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 290 keal, 13 g E, 18g F, 20 g KH

KARTOFFEL-KRAUTER-WAFFELN

500 g mehlig kochende Kar-
toffeln

1 kleine SiiRkartoffel (150 g)

1EL gemischte, gehackte
TK-Kriuter

2 Eier (M)

5EL Olivenol

50 g magere Schinkenwiirfel

Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

Olivendl fiir das Waffeleisen

250 g Quark (20 % Fett)

250gJoghurt (10 % Fett)

50 g Tomatenketchup

evtl. gehackte Krauter zum
Bestreuen

glutenfrei

1 Die Kartoffeln griindlich waschen, zugedeckt in wenig Wasser in
ca. 20-25 Min. weich garen, anschlieBend pellen und durch die Kar-
toffelpresse driicken. Die StBkartoffel schalen, grob raspeln und zum
Kartoffelstampf geben. Kréuter, Eier, Olivendl und Schinkenwiirfel
untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

2 Ein Waffeleisen griindlich fetten, dann auf mittlerer Stufe auf-
heizen. Ca. 3 gehaufte EL des Teiges in die Mitte des Waffeleisens
geben und etwas verstreichen. Das Waffeleisen schlieBen und den
Teig in 5-6 Min. zu einer goldbraunen Wiaffel backen.

3 Die fertige Waffel herausheben und auf ein Kuchengitter setzen.
Aus dem restlichen Teig fiinf weitere Waffeln backen. Inzwischen den
Quark mit dem Joghurt und dem Tomatenketchup verriihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Waffeln mit der Creme anrichten
und mit Krédutern bestreuen

PIKANTES
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