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Offnen Sie die Klappen dieses Buches.

Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Wussten Sie schon, dass ...?

Entdecken Sie bei einigen ausgewahl-

ten Rezepten ganz besondere Tipps

mit verbliffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!

Immer griffbereit:
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Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-

ren. Unsere Temperaturangaben beziehen

sich auf das Backen im Elektroherd mit
Ober- und Unterhitze.

Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
mit der »GU Kochen Plus«-App
(siehe S. 64)
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Fiir 4 Personen « 40 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 315 kcal, 7g E, 19g F, 28¢ KH

ORANGEN-SAHNE-WAFFELN

30 g Butter

2 Eier (M)

1 Prise Salz

40 g Puderzucker

2 TL fein abgeriebene Bio-
Orangenschale

125 g Sahne

90 g Mehl

1 TL Backpulver

evtl. Butter fiir das Waffeleisen

Puderzucker zum Bestiuben

GUT ZU WISSEN

Die Waffeln geraten im Brisse-
ler Eisen besonders luftig und
dick. Sie kénnen aber auch ein
Herz-Waffeleisen nehmen, da-
rin werden die Waffeln etwas
diinner und knuspriger, sie sind
in knapp 4 Min. fertig — und es
entstehen 5 Waffeln.

10 SCHNELL UND SUsSS

GUNSTIG

1 Die Butter schmelzen und wieder etwas abkihlen lassen.
Die Eier trennen. Das Eiwei3 mit dem Salz in einen Rihrbecher
geben und mit den Rihrbesen des Handrihrgeréts zu steifem
Schnee schlagen. Dabei miissen Rihrbesen und Schiissel kom-
plett fettfrei sein, sonst wird das Eiweif3 nicht fest.

2 Die Eigelbe in eine zweite Rihrschiissel geben, darin mit
dem Puderzucker, der zerlassenen Butter und drei Viertel der
Orangenschale cremig schlagen. Die Sahne dazugeben, das
Mehl mit dem Backpulver mischen und ebenfalls dazugeben,
alles gleichméaBig verriihren. Den Eischnee obenauf setzen und
behutsam unter den Teig heben.

3 Ein Brisseler Waffeleisen eventuell fetten, dann auf mitt-
lerer bis hoher Stufe aufheizen. Ein Viertel des Teiges in die
Mitte des Waffeleisens geben und etwas verstreichen. Das
Wiaffeleisen schlieBen und den Teig in 4-5 Min. zu einer gold-
braunen Waffel backen.

4 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. Zum Auskihlen
nebeneinander auf das Gitter legen. Zum Servieren lauwarm
oder ausgekihlt mit Puderzucker bestduben und mit der restli-
chen Orangenschale garnieren.
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Fiir 8 Personen o 35 Min. Zubereitung + 1 Std. Ruhen « Pro Portion ca. 370 kcal, 9g E, 26 ¢ F, 25 g KH

TOMATEN-MOZZARELLA-WAFFELN

2 Eier (M)

100 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

250 g Mehl

I Pickchen Trockenhefe

140 g getrocknete, in Marinade
eingelegte Tomaten

125 g Mozzarella

% Bund Basilikum

evtl. Ol fiir das Waffeleisen

8 TL Crema di Balsamico

GUT ZU WISSEN

Beim Backen dieser Waffeln
durfen Sie nicht zu ungeduldig
sein. Der Kase muss erst zu ei-
ner Kruste werden, so zieht er
keine Faden mehr und die
Waffel |asst sich leicht aus dem
Eisen |6sen. Aber Vorsicht: das
Eisen nicht zu heil3 aufheizen,

denn dann verbrennt der Kase.

Also am besten bei moderater
Waffeleisentemperatur starten
und dann — ommm!

AUS ITALIEN

1 Die Eier mit dem Ol, 1 %2 TL Salz und %2 TL Pfeffer griindlich
verriihren. Das Mehl| mit der Trockenhefe mischen und zur Eier-
creme geben, 150 ml lauwarmes Wasser dazugieBen und alles
mit den Rihrbesen des Handriihrgeréts zu einem glatten Teig
verriihren. Den Teig anschlieBend zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 1 Std. aufgehen lassen.

2 Die Tomaten abtropfen lassen, in kleine Wiirfel schneiden
und unter den Teig rithren. Den Mozzarella abtropfen lassen
und ebenfalls klein wiirfeln. Das Basilikum waschen, trocken
schitteln und grob zerkleinern.

3 Ein Brisseler Waffeleisen eventuell fetten, dann auf mittle-
rer Stufe aufheizen. 3-4 EL des Teiges in die Mitte des Waffel-
eisens geben, etwas verstreichen und offen leicht anbacken.

Einige Mozzarellawlrfel aufstreuen, das Waffeleisen schlieBen
und den Teig in 3-4 Min. zu einer goldbraunen Waffel backen.

4 Die fertige Waffel mit einer Zange oder Gabel aus dem
Waffeleisen heben, auf ein Gitter setzen. Aus dem restlichen
Teig sieben weitere Waffeln backen und zum Auskihlen ne-
beneinander auf das Gitter legen. Zum Servieren mit Basilikum
bestreuen und mit Crema di Balsamico betraufeln. Ubrig
gebliebene Waffeln lassen sich auch spater noch perfekt im
Toaster aufbacken.
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UBERRASCHENDES AUS DEM WAFFELEISEN

BLATTERTEIG-WAFFELN
TK-Blatterteigblatter im Eisen backen

TOAST-SCHOKO-
SANDWICH

2 Scheiben Toast,
Schokotafelchen
dazwischen und am
besten im Brisseler
Eisen backen
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KASE-
QUESADILLAS
Pita-Fladenbrote in
der GroBe des Waffel-
eisens aufschneiden,
untere Halften mit

—— WAFFEL-GRILL-
KASE

Grillkdse in Scheiben
im gefetteten Eisen

geriebenem Kése be- backen
streuen, obere Halfte
auflegen, im Waffel-
eisen backen
— KEKSE

Keks-Mirbeteig zu
! kleinen Kugeln formen
ROSTI —— und im Eisen backen
Résti, Puffer-Mischung
oder Zucchini-Fritters
im gut gefetteten
Eisen backen ..
— SUSSKARTOFFEL-
WAFFELN
Scheiben von Stf3kar-
toffeln im gefetteten
Eisen backen




BACKSPASS AUF DIE SCHNELLE

Backen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte — entspannter Genuss

Waffeln backen — einfach wie nie: Buchklappen
aufklappen und das Wichtigste beim Backen immer im Blick

Schnell und si3, top getoppt oder pikant:
knusprig-frisch aus dem Waffeleisen
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MIT KOSTENLOSER APP ZUM
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

WG 457 Backen ’* .
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