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Easgphs Wef ol

far Backrohr, Kiihlschrank, Mikrowelle oder Gefriergerat

|deale GroRe zum Teilen
in gleichmagige Stucke
(z. B. fur Fingerfood)
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Vier Vertiefungen in
klassischer Waffeloptik

) Inhalt je Vertiefung:
y 100 mt

Seitlich
erhohte
Criffe fUr
bequemes
Greifen

r
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Praktisch: Zwei Formen
passen nebeneinander auf
alle herkommlichen Back-
roste. So konnen 8 Waffeln
auf einmal gebacken werden.



HMMM? und Pflege

Silikon ist von -25 °C bis +220 °C temperaturbestandig.

Vergewissern Sie sich immer, dass die maximale Temperatur von +220 °C zu keiner Zeit
Uberschritten wird. Seien Sie bei Backdfen mit offener Flamme besonders vorsichtig.

Stellen Sie die Silikonform immer in das vollstandig vorgeheizten Backrohr und achten Sie
dabei auf einen Abstand von mind. 5 cm zwischen Form und Backrohrwanden, -decke sowie
-boden.

Die Silikonform hat auBergewdhnlich gute antihaftende Eigenschaften. Olen oder fetten Sie
die Form daher nicht ein (lediglich beim Verarbeiten fettarmer Zutaten, wie fUr Biskuitteig oder
Geleespeisen, leicht fetten).

WICHTIG: Silikonform vor und nach jedem Gebrauch mit heiBem Wasser und Spulmittel
reinigen, dann kalt abspulen und abtrocknen.

Benutzen Sie keine Back- oder Bratsprays. Verwenden Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie die
Silikonform aus der Mikrowelle oder aus dem Backrohr nehmen.

Um Verfarbungen zu vermeiden, Teige oder Massen mit Schokolade oder Tomatenmark nur bis
zU einer Hochsttemperatur von 180 °C backen.

FUr eine einfache Handhabung die Form vor dem BefUllen auf einen Backrost oder ein Blech
stellen.

Zum Portionieren
von dunnflissigen
Teigen eignet sich
besonders der
TOP Saucenloffel.
Zwei Schopfer
Teig sind
ausreichend fur
eine Vertiefung
der Waffelform.

Zum gleichmaBigen Verstreichen von
dickflussigen Teigen eignet sich besonders
die TOP Profipalette.
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Mit dem Dressierset kdnnen sUBe Waffeln P

mit einem feinen Topping, wie Obers

oder Buttercreme, verziert werden. FUr v &
herzhafte Waffeln eignen sich Cremes auf

Frischkasebasis mit Krautern, Gewdtirzen, .

Tomatenmark oder geriebenem Parmesan.




Grundrezept:
suiRe Watteln

Zutaten fUr 8 Waffeln (2 Formen) 1. Eier, Zucker und Salz schaumig rihren.
Milch, Mehl und Backpulver nacheinander

* 3Eier zugeben und alles verriihren. Zum Schluss

* 100 g Zucker die flussige und abgekiihlte Butter und den

* 1 Prise Salz Zitronensaft langsam unter RUhren zugieBen.

* 200 ml Milch 2. Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander

* 175 g Mehl auf den Backrost stellen und den Teig in

* 1TL Backpulver die Vertiefungen flllen. AnschlieBend im

= 90 g flissige Butter vorgeheizten Backrohr bei 220 °C Ober-/

- etwas frisch gepresster Unterhitze ca. 15 Minuten backen, bis die
Zitronensaft Oberflache goldbraun ist. Die Waffeln vor

dem Stlrzen ca. 3 Minuten stehen lassen.

3. Zum Servieren die Waffeln mit Staub-
zucker bestauben oder mit etwas
Marmelade bestreichen.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Backzeit: ca. 15 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stlick:
229 kcal-960kJ-10gF-30gKH 4 gEW

’ _,__._\/avriw/\t@

‘ V@gm\ / Fur eine vegane Variante 140 g Mehl, 1 TL Backpulver, 75 g Zucker,
Mark einer Vanilleschote, 2 EL Sonnenblumendl und 210 ml Sojamilch
(Vanillegeschmack) verriihren und 5 Minuten quellen lassen.

Dann den Teig in die Vertiefungen einer Easyplus Waffel-Form
verteilen und das Ganze im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C Ober-/
Unterhitze 12-15 Minuten backen.
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Herznatte VWattel-

Varianten

Zutaten fur 8 Waffeln (2 Formen)

* 3 Eier

* 1 Prise Salz

* 125 ml Milch

* 75 ml Mineralwasser

* 125 g Mehl

* 1 TL Backpulver

= 25 mL OL

 Salz & weiBer Pfeffer
(aus der Miihle)

Far die Zucchini-Variante

* 180 g fein zerkleinerte Zucchini

* 100 g fein zerbroselter
Schafskéase

FUr die Tomaten-Variante
* 2 TL Tomatenmark

* 4 eingelegte getrocknete
Tomaten (fein zerkleinert)

* 60 g geriebener Emmentaler

1. Eier trennen. Eiklar anschlagen, Salz
zugeben und dann zu steifem Schnee
schlagen.

2. Dotter in eine Schussel geben. Milch,
Mineralwasser, Mehl mit Backpulver,
Gewdurze und Ol zugeben und alles zu
einem glatten Teig verrdhren.

Die Zutaten der gewlnschten Variante
zugeben und untermischen. Zum Schluss
den Eischnee unter den Teig ziehen.

3. Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander
auf den Backrost stellen und den Teig in
die Vertiefungen fullen. AnschlieBend im
vorgeheizten Backrohr bei 220 °C Ober-/
Unterhitze ca. 12 Minuten backen, bis die
Oberflache goldbraun ist. Die Waffeln vor
dem StUrzen ca. 3 Minuten stehen lassen.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: ca. 12 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

N&hrwerte pro Stlick (Zucchini-Variante):
189 keal - 792kl-11gF-13gKH- 10 gEW
N&hrwerte pro Stlick (Tomaten-Variante):
211keal-882kJ-13gF-13gKH-10 gEW

Tipp

FUr die Zucchini-Variante eignet sich

besopders Olivenol. Fur die Tomaten-Variante
das Ol der eingelegten Tomaten verwenden.
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KNusprige

Schoko-\Watteln

Zutaten fUr 4 Waffeln (1 Form)

* 100 g Mehl

* 3 EL Staubzucker

* 1 EL Kakaopulver

e 1 Pkg. Vanillezucker

* 1 TL Backpulver

* 1 Ei, getrennt

* 125 ml Milch

* 3 EL geschmolzene Butter
* 2 EL gehackte Schokolade

1. Backrohr auf 180° C HeiBluft vorheizen.

2. Alle trockenen Zutaten in einer Schissel
mischen. Dann Dotter, Milch und Butter
dazugeben und mit dem TOP Tellerbesen
alles verrthren.

3. Eiklar im Speedy Chef zu Schnee
schlagen und unterheben. Die Schoko-
stlckchen vorsichtig unterrthren.

4. Die Easyplus Waffeln auf ein Backblech
stellen und den Teig gleichmaRig darauf
verteilen.

5. Im Rohr ca. 20 Minuten backen,
anschlieBend die Waffeln vorsichtig aufs
Blech sturzen und nochmal, ohne Form,

2 Minuten backen. Dann sind sie auf beiden
Seiten schon knusprig.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: ca. 20 Minuten
Backrohr: 180 °C HeiBluft

Nahrwerte pro Stick:
346 kcal - 1449kl 21gF-32gKH -7 gEW

Fir die gehackte Schokolade eignen sich alternativ
hauchdiinne Schokoladetafelchen mit Orangengeschmack
(Supermarkt) perfekt (im Speedy Boy hacken). Die Waffeln
nach Belieben mit Oberstupfen und etwas Schokoladen-
sauce servieren. Alternativ passen auch frische sauerliche
Beeren, wie Johannis- oder Heidelbeeren, gut dazu.




Zutaten fUr 8 Stiick (2 Formen)

Far den Waffelteig

400 g kleine, mehlige Kartoffeln

125 ml Wasser

90 g weiche Butter

3 Eier

90 ml Milch

80 g Mehl

1 TL Backpulver

80 ml Mineralwasser

geriebene Muskatnuss

Salz & Pfeffer (aus der Miihle)
FUr den Belag

1 Dose Pizzatomaten (Inhalt 400 g)

1 EL Tomatenmark

1 EL zerkleinerte frische Krauter-
blattchen (z. B. Basilikum, Oregano,
Thymian)

1 Prise Zucker

100 g gekochter Schinken oder
Salami

1 kleine Dose Champignons, in
Scheiben (Abtropfgewicht 170 g)
oder 1 Dose Mais

200 g Mozzarella, Gouda
oder Emmentaler, gerieben

Salz & weiBer Pfeffer
(aus der Miihle)
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Kartoffeln und Wasser in die
Micro Chef Kanne 1 L geben.
Abgedeckt in der Mikrowelle bei 600 Watt
ca. 8 Minuten weich kochen. AnschlieBend
10 Minuten stehen lassen.

Die geschalten Kartoffeln stampfen
oder pressen, dabei weiche Butter, Eier
und Milch zugeben. Abwechselnd Mehl
mit Backpulver und Mineralwasser unter-
rahren und den Teig wurzen.

Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander
auf den Backrost stellen und den Teig in
die Vertiefungen fullen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca.
15 Minuten backen. Die Waffeln vor dem
Stdrzen ca. 3 Minuten stehen lassen.

FUr den Belag Pizzatomaten mit
Tomatenmark, Krautern und Gewurzen
verruhren. Die Waffeln auf ein Backblech
mit der Easyplus Teigmatte legen und die
Tomaten darauf verteilen.

AnschlieBend nach Belieben belegen
und dann mit dem geriebenen Kase be-
streuen.

Die Waffeln im vorgeheizten Backrohr
bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 10 Minuten
Uberbacken. Vor dem Servieren 3 Minuten
im ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

Vorbereitungszeit: 20 Minuten

Mikrowelle: 8 Minuten bei 600 Watt + 10 Minuten Stehzeit
Backzeit: 15 Minuten + 10 Minuten

Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

+200 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stlck:
320 kcal-1338kJ-20gF-17gKH 17 gEW



|| Reste- |
\ Verwertung Y/
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Waffeln ala
Sirme Helene

Zutaten fUr 8 Waffeln (2 Formen) 1. Eier trennen. Eiklar im Speedy Chef

anschlagen, Salz zugeben und dann zu
Fur den Waffelteig steifem Schnee schlagen. Bis zur weiteren
» 3 Eier Verwendung beiseite stellen.

* 1Prise Salz 2. Die weiche Butter zusammen mit dem

* 90 g weiche Butter Staubzucker weiBcremig rihren, dann

* 75 g Staubzucker Dotter und Orangenschale unterriihren.

» 1 TL abgeriebene Schale einer Mandeln zugeben und Mehl mit Backpulver
unbehandelten Orange darUbersieben. Creme fraiche und Milch

- 150 g geschiilte, gemahlene ebenfalls zugeben und alles kurz verrihren.
Mandeln Zum Schluss den Eischnee unter den Teig

* 50 g Mehl ziehen.

* 1TL Backpulver 3. Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander

» 75 g Créme fraiche auf den Backrost stellen und den Teig in

* 100 ml Milch die Vertiefungen fullen. AnschlieBend im

Zum Servieren Vorgeheizten Backrohr bei 220 °C Ober-/

Unterhitze ca. 15 Minuten backen. Vor dem
Sturzen die Formen ca. 3 Minuten stehen
lassen.

¢ 4 reife Birnen
* etwas Zitronensaft
e 2 EL Mandelblattchen

« etwas Schokoladensauce 4. Die Birnen schalen, entkernen und in feine

Spalten schneiden, dann mit Zitronensaft
betraufeln. Mandeln in einer Pfanne ohne
weitere Fettzugabe braunen lassen.

5. Die gesturzten Waffeln mit Birnenspalten
belegen, etwas Schokoladensauce
darUbergeben und mit Mandelblattchen
bestreuen.

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: ca. 15 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stiick: 366 kcal - 1532 kJ-27gF-23gKH-8 gEW

14



, serviert die Waffeln
h mit Vanilleeis.




VVattel-Sandwich

Zutaten fUr 4 Sandwiches
(2 Formen)

Far den Waffelteig

* 2 Eier

* 2 EL Tomatenmark

* 125 g Sauerrahm

* 150 g Mehl

* 1 TL Backpulver

* 150 ml Mineralwasser

* Salz & weiBer Pfeffer
(aus der Miihle)

Zum Bestreichen

* 60 g entkernte schwarze Oliven
= 2 TL Kapern

* 3-4 EL Olivendl

Far die Fallung

* 100 g Parmaschinken

* 40 g Rucola

16

1. Eier, Tomatenmark, Sauerrahm und
GewdUrze im Shake It 350 ml vermischen.
Mehl und Backpulver mischen, zugeben und
alles in einer Schussel zu einem glatten Teig
verrUhren.

2. Mineralwasser zugieBen und den Teig
ca. 5 Minuten quellen lassen.

3. Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander
auf den Backrost stellen und den Teig in
die Vertiefungen fullen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 220 °C Ober-/Unterhitze

ca. 15 Minuten backen. Die Formen aus dem
Ofen nehmen, 3 Minuten stehen lassen

und dann die Waffeln sturzen. Die Waffeln
umgedreht auf den Rost legen, weitere

3 Minuten backen und anschlieBend
auskihlen lassen.

4. Oliven und Kapern im Speedy Girl mit
Schneideinsatz sehr fein zerkleinern.

Mit dem Ol vermengen und auf 4 Waffeln
streichen. Nacheinander Parmaschinken
und Rucola darauf verteilen und die Ubrigen
Waffeln darauflegen. Zum Servieren die
Sandwiches diagonal halbieren.

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: ca. 18 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stiick:
394 kcal - 1648 kJ-23gF-31gKH-15gEW
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Die Waffeln mit Pesto oder Frischkase bestreichen, nach
Belieben mit Tomaten- oder Mozzarellascheiben belegen.
Statt Rucola schmecken auch Basilikumblattchen.

Wer mag, gibt etwas Balsamicocreme daruber.




Uberbackene
Saiser-Waftteln

Zutaten fur 8 Waffeln (2 Formen)

Far den Waffelteig

* 3 Eier

* 200 ml Milch

* 50 g Staubzucker

* abgeriebene Schale von einer
2 unbehandelten Zitrone

* 175 g Mehl

* 1 TL Backpulver

* 90 g fliissige Butter

* 1 Prise Salz

FUr die FUllung und Verzierung

* 150 g Lemon Curd (Zitronencreme)
3 Eiklar

* 1 Prise Salz

* 100 g Staubzucker

18

1. Eier trennen. Dotter, Milch, Staubzucker
und Zitronenschale in eine Schissel
geben und verrthren. Mehl und Backpulver
zugeben, alles zu einem glatten Teig
verrihren und die flUssige Butter unter
RUhren zugeben.

2. Eiklar im Speedy Chef anschlagen, Salz
zugeben und steif schlagen. Eischnee unter
den Waffelteig ziehen.

3. Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander
auf den Backrost stellen und den Teig

in die Vertiefungen fullen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 220 °C Ober-/Unterhitze

ca. 12 Minuten backen. Vor dem Stlrzen
die Formen ca. 3 Minuten stehen lassen.
Die Temperatur auf 200 °C reduzieren.

4. Lemon Curd glatt rhren und auf die
Waffeln streichen. FUr das Baiser Eiklar im
Speedy Chef anschlagen, Salz zugeben und
zu steifem Schnee schlagen. Den gesiebten
Staubzucker zum Schluss kurz unterziehen.
Baiser in das Dressierset mit Sterntille
geben und die Oberflache der Waffeln mit
kleinen Tupfen verzieren.

5. Die Waffeln weitere 4 Minuten bei
200 °C Ober-/Unterhitze backen, bis das
Baiser leicht gebraunt ist.

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: ca. 12 Minuten + 4 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze
200 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Sttick:
314 kcal 1314 kJ-12gF-45gKH-6 gEW
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vegan

Gemuse-\Watteln

Zutaten fur 4 Waffeln (1 Form)

20 g Cashewkerne

1 Friihlingszwiebel

25 g Zucchini

25 g roter Paprika

50 g Weizenvollkornmehl
65 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

Paprikapulver, Chiliflocken,
Kreuzkiimmel

15 g Olivendl
50 ml Sojamilch
150 ml Mineralwasser

Salz & weiBer Pfeffer
(aus der Miihle)

1. Cashewkerne im Speedy Boy grob
zerkleinern und in eine Schissel geben.
Das gewaschene GemuUse ebenfalls

zerkleinern und mit den Cashews mischen.

2. Beide Mehlsorten, Backpulver, GewUrze
und Olivendl zugeben. Sojamilch und
Mineralwasser langsam zugieBen und alle
Zutaten zu einem glatten Teig verrthren.
AnschlieBend das Ganze 15 Minuten ruhen
lassen.

3. Die Easyplus Waffeln auf den Backrost
stellen und den Teig in die Vertiefungen
fatlen.

AnschlieBend im vorgeheizten Backrohr
bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca. 15 Minuten
backen. Die Waffeln aus der Form sturzen
und umgedreht weitere 3 Minuten backen.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Ruhezeit: 15 Minuten

Backzeit: ca. 18 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

N&hrwerte pro Stuck: 166 kcal-696 kJ-7gF-22gKH -4 gEW

Ti
ry
Die Waffeln mit Tomatensalsa
und Blattsalat servieren.
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Karamellis

erte

Apfel-\Watfeln

Zutaten fur 8 Waffeln (2 Formen)

Far den Waffelteig

5 Eier

* 65 g weiche Butter
* 50 g Zucker

* 120 g Mehl

* 40 g Speisestarke
* 1 TL Backpulver

* 125 ml Apfelsaft

* 1 Prise Salz

Far den Belag

* 4 siuerliche Apfel
* etwas Zitronensaft
= 1 EL Butter

* 2 EL Zucker

* nach Belieben 2 EL Calvados
4 EL Créme fraiche

Waffeln eignen sich prima zum Einfrieren.
Bei Bedarf einfach im Toaster aufbacken.

22

1. Eier trennen. Dotter mit Butter und
Zucker schaumig schlagen. Mehl, Starke
und Backpulver mischen, abwechselnd
mit dem Apfelsaft zugeben und alles
kurz verrihren.

2. Eiklar im Speedy Chef anschlagen,
Salz zugeben und steif schlagen.
Den Eischnee unter den Teig ziehen.

3. Zwei Easyplus Waffeln nebenein-
ander auf den Backrost stellen und

den Teig in die Vertiefungen fullen.
AnschlieBend im vorgeheizten Backrohr
bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 16 Minu-
ten backen. Vor dem Sturzen die Formen
ca. 3 Minuten stehen lassen.

4. Apfel schalen, entkernen und in
Spalten schneiden.

Diese mit Zitronensaft betraufeln.
Butter in einer Pfanne schmelzen lassen,
Apfelspalten zugeben und braunen,
dabei den Zucker zugeben. Nach
Belieben mit Calvados abschmecken.

5. Die lauwarmen Waffeln mit
Apfelspalten belegen und mit etwas
Creme fraiche servieren.

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: ca. 16 Minuten
Backrohr: 200 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stick:
328 kcal-1374kJ-19gF-33gKH-7gEW









Waffeln Elsasser Art’

Zutaten fur 8 Waffeln (2 Formen) 1. Die geschalte Zwiebel im Speedy Boy
fein zerkleinern, dann zusammen mit dem OL

Fir den Waffelteig in die Micro-Chef Kanne 1 L geben und diese

* 1 Zwiebel verschlieBen. AnschlieBend ca. 2 Minuten in

« 1 EL Sonnenblumendl der Mikrowelle bei 600 Watt garen.

* 3 Eier 2. Eier trennen. Eiklar im Speedy Chef

* 1 Prise Salz anschlagen, Salz zugeben und zu steifem

* 125 ml Milch Schnee schlagen. Bis zur weiteren

- 75 ml Bier Verwendung beiseite stellen.

* 125 g Mehl 3. Dotter, Milch und Bier verquirlen.

= 1 TL Backpulver Mehl, Backpulver und Gewdrze zugeben,

- Salz & weiBer Pfeffer alles verrdhren. Die abgekuhlten Zwiebeln

(aus der Miihle) untermischen und dann den Eischnee

Flr den Belag unterziehen.

* 400 g Sauerrahm 4. Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander

* 1Frihlingszwiebel auf den Backrost stellen und den Teig in

* 150 g Speckwiirfel die Vertiefungen fullen. AnschlieBend im

- Paprikapulver vorgeheizten Backrohr bei 220 °C Ober-/

Unterhitze ca. 15 Minuten backen. Vor dem
Stlrzen die Formen ca. 3 Minuten stehen
lassen.

- Salz & Pfeffer (aus der Miihle)

5. Sauerrahm glatt rUhren, fein zerkleinerte
Fruhlingszwiebel und Speckwdirfel zugeben
und alles wurzen.

Die gestUrzten Waffeln auf ein Backblech
mit der Easyplus Teigmatte legen und den
Belag darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 220 °C Ober-/Unterhitze

i W / ca. 7 Minuten Uberbacken.
vega‘t’ansol\
\/&LYWLI/\JC@
. o . Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Die Waffeln mit einer Mischung Mikrowelle: 2 Minuten bei 600 Watt
aus Sauerrahm und Frischkiase Backzeit: ca. 15 Minuten + 7 Minuten

Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stick:
242 kcal-1014 kJ-15gF-15gKH-10 gEW

bestreichen und mit zerbroseltem
Schafskase bestreuen.
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Zutaten fur 8 Waffeln (2 Formen)

Flr den Waffelteig
3 Eier
80 g Staubzucker
60 g Butter
100 g Milch
50 g Kokosmilch
85 g Kokosraspel
90 g Mehl
1 TL Backpulver
1 Prise Salz

FUr das Ananasragout

8 Ringe Ananas (oder 1 kleine
Dose gewiirfelte Ananas)

1 EL Butter

2 EL Zucker

etwas Limettensaft
Zum Servieren

2 EL Kokosraspel

8 Kugeln Kokossorbet (oder
anderes Eis nach Belieben)

26

Eier trennen. Dotter, Staubzucker
und flUssige Butter verruhren. Milch
und Kokosmilch zugieBen, dann mit
den Kokosraspeln untermischen. Mehl
und Backpulver darUbersieben und kurz
unterrthren.

Eiklar im Speedy Chef anschlagen, Salz
zugeben und dann steif schlagen. Eischnee
unter den Waffelteig ziehen.

Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander
auf den Backrost stellen und den Teig in
die Vertiefungen fullen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 220 °C Ober-/Unterhitze
ca. 15 Minuten backen. Vor dem StUrzen
die Formen ca. 3 Minuten stehen lassen.
AnschlieBend die Waffeln auskuhlen lassen.

Ananas in Stlcke schneiden. Butter in
einer Pfanne schmelzen, Ananas zugeben
und leicht braunen lassen. Zucker zugeben
und karamellisieren lassen. Mit etwas
Limettensaft abschmecken.

Jeweils eine Waffel auf einen Teller
geben und das lauwarme Ananasragout
daraufgeben. Mit Kokosraspeln bestreuen
und 1 Kugel Eis dazu servieren.

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: ca. 15 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stuck:
362 kcal-1514kJ-17gF-46 gKH-5 gEW
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VWattel-Snack
Mt Raucherlachs

Zutaten fur 8 Waffeln (2 Formen)

Flr den Waffelteig

* 3 Eier

* 100 g fliissige Butter

* 2 EL geriebener Parmesan

* 1 EL fein gehackte Krauter
(z. B. Petersilie, Dille, Schnittlauch)

* 225 ml Milch

* 150 ml Mineralwasser
* 240 g Mehl

* 2 TL Backpulver

* Salz & weiBer Pfeffer
(aus der Miihle)

Zum Servieren

* 100 g Frischkase

* 200 g Sauerrahm

* 1 EL Kren

* 300 g gerducherter Lachs

* nach Belieben 2 Stangel Dille

1. Eier verquirlen, die abgekUhlte Butter
sowie Parmesan, Krauter und Gewdrze unter
Ruhren zugeben. Die Flussigkeiten zugieRen,
Mehl und Backpulver zugeben und alles zu
einem gleichmaRgigen Teig verrdhren.

2. Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander
auf den Backrost stellen und den Teig in
die Vertiefungen fullen. AnschlieBend im
vorgeheizten Backrohr bei 220 °C HeiBluft
ca. 12 Minuten backen. Die Waffeln aus den
Formen stUrzen und weitere 3 Minuten
umgedreht backen (ohne Form).

3. Frischkase, Sauerrahm und Kren
verrUhren und pikant abschmecken.

4. Die Waffeln diagonal halbieren, den Lachs
in Streifen schneiden. Waffelhalften mit
Frischkase bestreichen und mit Lachs
belegen.

5. Nach Belieben die Waffeln mit etwas
Dille garnieren und dann servieren.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: ca. 15 Minuten
Backrohr: 220 °C HeiBluft

Nahrwerte pro Stick:
389kcal 1627 kJ-24gF-25gKH-18 gEW
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Geeistes

Himbeer-Dessert

Zutaten fur 4 Stuck (1 Form)

FUr das Eis
* 200 g Himbeeren
¢ 1 TL Zitronensaft

 je nach SiiBe der Friichte
1 EL Staubzucker

e 75 g Sauerrahm

* 3 EL gezuckerte Kondensmilch
* 75 g Schlagobers

FUr die Verzierung

* 100 g Vanillesauce

1. Die Himbeeren verlesen. Zusammen

mit Zitronensaft und Staubzucker im
Speedy Girl fein purieren und anschlieBend
durch ein Haarsieb streichen.

2. Sauerrahm und Kondensmilch verrUhren,
steif geschlagenes Obers unterziehen.

3. Die Easyplus Waffeln auf ein Brett
stellen und erst das Himbeerpuree auf die
Vertiefungen verteilen.

Dann die Obersmasse daraufgeben und
glattstreichen. Die Form fUr ca. 4 Stunden
ins Gefriergerat stellen.

4. Die Waffeln stUrzen und jeweils auf
einen Teller platzieren. Mit Vanillesauce
verzieren. Vor dem Servieren die Eiswaffeln
5-10 Minuten antauen lassen.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Gefrierzeit: 4 Stunden

Nahrwerte pro Stick:
159 kcal 664 kJ-10gF-13gKH-3gEW

ipp

Wer mag, kann 1 EL Haselnusskrokant unter
die Obersmasse heben.
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Herznaftes Fingertfood

Zutaten fir 8 Waffeln (2 Formen) 1. Eier, Ol und Milch im Speedy Chef
vermischen. Gewdurze, Mehl und

Fur den Waffelteig Backpulver zugeben, alles kurz verrihren

* 3 Eier und dann das Mineralwasser zugieRen.

* 30 ml Pflanzendl 2. Oliven fein zerkleinern und Kase reiben.

* 125 mL Milch AnschlieBend jeweils unter die Halfte des

* 150 g Mehl Teiges ruhren.

* 1% TL Backpulver 3. Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander

* 90 ml Mineralwasser auf den Backrost stellen und die

* Salz & weiBer Pfeffer verschiedenen Teige in die Vertiefungen
(aus der Miihle) flllen. AnschlieBend im vorgeheizten

Fur die Oliven-Variante Backrohr bei 220 °C Ober-/Unterhitze

« 30 g entsteinte schwarze ca. 15 Minuten backen. Vor dem Stirzen
oder griine Oliven die Formen ca. 3 Minuten stehen lassen.

Fur die Kése-Variante
* 50 g Parmesan

4. Die Waffeln auskuhlen lassen und dann
in gleichmaBige Stucke schneiden.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Backzeit: ca. 15 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stlick (Oliven-Variante):
150 kcal -630kJ-8gF 15 gKH -5 gEW
Nahrwerte pro Stlick (Kase-Variante):
195 keal-815kJ-11gF- 15 gKH- 9 gEW

Ti
PP
Dazu Krautertopfen
zum Dippen servieren.
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Amaretto-Watteln

Zutaten fur 8 Waffeln (2 Formen)

Flr den Waffelteig

100 g wButter

60 g Staubzucker

1 EL Vanillezucker

3 EL Kakaopulver

3 Eier

40 ml Amaretto (Mandellikor)
90 g Mehl

40 g Speisestirke

> Pkg. Backpulver

150 ml Milch

75 g leicht zerdriickte
Mandelblattchen

Far die Verzierung

150 g Zartbitterkuvertiire

1. Weiche Butter mit Staub-, Vanillezucker
und Kakao schaumig rUhren. Nacheinander
die Eier und den Amaretto unterrthren.
Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen
und abwechselnd mit der Milch kurz unter
den Teig rdhren.

2. Zwei Easyplus Waffelnh nebeneinander
auf den Backrost stellen und die zerdriickten
Mandelblattchen auf die Vertiefungen
verteilen. AnschlieBend den Teig darauf-
geben und das Ganze im vorgeheizten
Backrohr bei 220 °C Ober-/Unterhitze

ca. 14 Minuten backen. Vor dem Stirzen

die Formen ca. 3 Minuten stehen lassen.

3. Schokolade schmelzen lassen und die
Unterseite der ausgekuhlten Waffeln damit
bestreichen.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: ca. 14 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stuck:
395 kcal- 1654 kJ-25gF-33 gKH -8 gEW

Ti
rr
Statt mit Mandelblattchen kann die

Form auch mit gehackten Pistazien oder
Haselnlssen ausgestreut werden.
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Zutaten fuUr 4 Sandwiches
(2 Formen)

Far den Waffelteig
2 Eier
30 ml Pflanzenol
125 ml Milch
Paprikapulver
150 g Mehl
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
90 ml Mineralwasser

Salz & weiBer Pfeffer
(aus der Miihle)

Far die FUllung und den Belag
4 EL Frischkase
4 Scheiben Schinken
125 g geriebener Kase
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Eier trennen. Dotter, OL, Milch und
Gewdlrze vermischen. Mehl und Backpulver
kurz unterrUhren, bis ein glatter Teig
entstanden ist. Eiklar im Speedy Chef
anschlagen, Salz zugeben und steif
schlagen. Eischnee unter den Teig ziehen.
Zum Schluss Mineralwasser zugeben und
den Teig 5 Minuten quellen lassen.

Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander
auf den Backrost stellen und den Teig in
die Vertiefungen fullen. AnschlieBend im
vorgeheizten Backrohr bei 220 °C Ober-/
Unterhitze ca. 14 Minuten backen. Vor dem
StUrzen die Formen ca. 3 Minuten stehen
lassen.

Vier Easyplus Waffeln auf ein Backblech
mit der Easyplus Teigmatte legen und dinn
mit Frischkase bestreichen.

Jeweils eine Scheibe Schinken darauflegen
und die Halfte vom geriebenen Kase
darUbergeben. Die Ubrigen Waffeln
auflegen, mit dem restlichen Kase
bestreuen und die Sandwiches im
vorgeheizten Backrohr bei 200 °C Ober-/
Unterhitze 10 Minuten Uberbacken.

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: ca. 14 Minuten + 10 Minuten
Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze
200 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stuck:
484 kcal-2028kJ-28gF-30gKH 27 gEW
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