




MULTIFLEX GAUFRES





Avec Tupperware, les gaufres se prêtent à toutes les fantaisies. 
Vous pourrez les déguster sucrées ou salées … natures, nappées ou garnies. 

Croustillantes, moelleuses, croquantes  
ou tendres, elles sont forcément à votre goût.

Seul, en famille ou entre amis, toutes les occasions  
seront prétextes à les réaliser et surtout à les savourer. 

Et vous en profiterez pleinement en réalisant 8 gaufres en une seule fois  
permettant ainsi à tout le monde de croquer dans la gaufre en même temps.



DES GAUFRES FACILES SANS STRESS
Les gaufres sans garniture se conservent très bien dans une Boîte Grand Froid, au congélateur 
ou au réfrigérateur (24 h). Pour leur redonner leur croustillant, réchauffez-les au grille-pain ou 
quelques minutes au four à 200°C.

RÉUSSIR LES RECETTES
• Pour réussir les gaufres, il est important de peser la farine (pas d’équivalence en ml). 
• Toutes nos recettes sont calibrées avec des œufs moyens.
• Les temps de cuisson peuvent varier d’un four à l’autre. 
• Pour une cuisson homogène, positionnez vos 2 Moules sur la grille froide du four en veillant à ne pas 

laisser d’espace entre les 2. 
• Les gaufres sont généralement cuites dans un four réglé en chaleur tournante. Si votre four ne dispose 

pas de cette fonction, placez votre grille plutôt bas dans le four en chaleur traditionnelle et augmentez 
légèrement le temps de cuisson. 

• Si vos gaufres sont difficiles à démouler, prolongez d’1 à 2 minutes le temps de cuisson.

La gaufre est une pâtisserie  légère, reconnaissable grâce à ses motifs imprimés dans la pâte. Cette 
pâtisserie festive est devenue partie intégrante des foires et des spectacles. Avec Tupperware et 
ses gaufres MultiFlex, vous pouvez vivre chaque jour ces moments festifs et funs à la maison ! 
Préparer des gaufres à la fois moelleuses et croustillantes ? Désormais, c’est un jeu d’enfant !

MULTIFLEX GAUFRES

La Spatule silicone est 
parfaite pour réaliser votre 
pâte et pour la répartir 
dans le Moule à gaufres 
silicone.

Le Moule à gaufres 
silicone permet de 
réussir vos gaufres sans 
le beurrer. Sa souplesse 
permet un démoulage très 
facile, tout en douceur.

Le Speedy Chef monte 
les blancs en neige pour 
avoir des gaufres légères. 
Idéal aussi pour monter la 
crème liquide en chantilly. 

Les Bols batteur 
sont vos meilleurs 
alliés pour mélanger 
facilement vos 
préparations.

Gemakkelijke, 
moeiteloze wafels
Je kunt wafels zonder garnituur 
probleemloos bewaren in een  
Kwadraatdoos Antarctica, in de 
diepvriezer of de koelkast (24 u). 
Maak ze weer knapperig in de  
broodrooster of in de oven op 200 °C.

Je moet de MultiFlex Wafels niet 
vooraf met boter invetten. Omdat 
hij zo soepel is, kun je de wafels 
gemakkelijk uit de vorm halen.

De Speedy Chef klopt het eiwit stevig 
op, zodat je wafels heerlijk luchtig zijn. 
Hij is ook handig om vloeibare room 
tot slagroom te kloppen.

De Deegkommen zijn onmisbaar 
om je bereidingen gemakkelijk in te 
mengen.

Met de Silicone Spatel roer je vlot 
door het beslag en verdeel je het 
gemakkelijk over de MultiFlex Wafels.

Geslaagde wafels 
Als je lekkere wafels wilt, is het belangrijk 
dat je de bloem goed afweegt (geen 
equivalent in ml). 

In al onze recepten gebruiken we 
middelgrote eieren.

De baktijd kan verschillen van oven tot 
oven. 

Plaats je 2 MultiFlex Wafels voor een 
gelijkmatig resultaat op het koude 
ovenrooster, maar laat er wat ruimte 
tussen zodat de hitte goed kan 
circuleren.

De wafels worden doorgaans 
gebakken in een heteluchtoven. Als je 
oven niet met die functie is uitgerust, 
plaats je het rooster onderaan in de 
traditionele oven en verleng je de 
baktijd een beetje. 

Krijg je de wafels moeilijk uit hun 
vorm? Laat ze dan nog 1 tot 2 minuten 
langer bakken.

L e  wafel is een licht gebak 
dat je meteen herkent aan 
de ruiten in het deeg. Deze 

feestelijke lekkernij is niet meer 
weg te denken van kermissen of 
braderieën. Met Tupperware en zijn 
MultiFlex Wafels kun je dagelijks van 
die gezellige, feestelijke momenten 
beleven. Zelf wafels maken die zowel 
zacht als krokant zijn? Voortaan is het 
kinderspel!

D
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CHANTILLY CHORIZO
60 g de chorizo finement haché au TurboMAX.

CHANTILLY TOMATE
60 g de tomates séchées à l’huile égouttées et finement hachées.

CHANTILLY OIGNON
150 g d’oignons épluchés, finement hachés et sués dans le Pichet MicroCook 1 l, avec 25 ml d’huile, pendant 6 mn à 
600 watts en mélangeant à mi-cuisson. Laissez-les refroidir avant de les incorporer à la chantilly.

CHANTILLY FUMÉE
100 g de lardons fumés sués 3 mn à 600 watts dans le Pichet MicroCook 1 l en mélangeant à mi-cuisson. Égouttez-les 
et laissez-les refroidir avant de les incorporer à la chantilly.

CHANTILLY À L’AIL
30 g de gousses d’ail épluchées, dégermées et cuites dans le Pichet MicroCook 1 l avec 50 ml de crème liquide, 3 mn 
à 600 watts. Mélangez et refaites cuire 3 mn  à 360 watts. Laissez refroidir avant de mélanger à la chantilly.

Préparation 
10 mn

GAUFRE SALÉE

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 125 g de farine
• 2 ml de sel
• poivre à volonté
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 125 ml de lait
• 75 ml (5 c. à s.) de bière
• 30 ml (2 c. à s.) d’huile 

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mettez  la levure, la farine, le sel, le poivre, les 
jaunes d’œufs, le lait et mélangez à l’aide du Fouet souple. Versez la bière, 
l’huile et fouettez pour obtenir une préparation homogène.
2. 2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-les 
délicatement dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone.

3. 3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille froide 
du four et faites cuire 12 à 13 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, 
Th 7/8 ou 220°C.

4. Démoulez immédiatement sur la grille du four et remettez-les à cuire 
3 à 4 mn. 
5. Servez ces gaufres avec une chantilly parfumée ou une garniture au 
choix (rillette, tapenade, houmous, tarama, guacamole, tzatziki…).

Dans le Speedy Chef, montez en chantilly 200 ml de crème liquide entière très froide, puis ajoutez délicatement à 
l’aide de la Spatule silicone, au choix :

220 °C 
15 à 17 mn 
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1 Doe het bakpoeder, de bloem, het zout, de peper, de eidooiers en 
de melk in de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper. Giet er 
het bier en de olie bij, en klop tot een glad beslag.

2 Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig door het beslag in de Deegkom.

3 Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 12 tot 13 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4 Haal de wafels uit de vorm, leg ze op het rooster en laat ze nog eens 
3 tot 4 min bakken.

5 Dien de wafels op met slagroom met een smaakje of een garnituur 
naar keuze (rillette, tapenade, hummus, tarama, guacamole, 
tzatziki, … ).

Klop 200 ml heel koude volle room in de Speedy Chef tot slagroom en voeg dan met behulp van de  
Silicone Spatel naar keuze volgende ingrediënten toe:

Ingrediënten Voor 8 wafels
Bakpoeder 5 ml
Bloem 125 g
Zout 2 ml
Peper naar smaak
Eieren 3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden) 
Melk 125 ml 
Bier 75 ml 
Olie 30 ml
Bereidingstijd 10 min
Baktijd 15 tot 17 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 1.25  
(zonder garnituur) 

Hartige wafel

Slagroom met chorizo 60 g chorizo, fijngehakt in de TurboMax.

Slagroom met tomaat 60 g zongedroogde tomaten in olie, uitgelekt en fijngehakt.

Slagroom met ui 150 g gepelde uien, fijngehakt en met 25 ml olie 6 min op 600 watt gefruit in de 
MicroCook Schenkkan 1 l (roer halfweg de kooktijd om). Laat afkoelen en voeg 
vervolgens toe aan de slagroom.

Gerookte slagroom 100 g gerookte spekblokjes, 3 min op 600 watt gekookt in de MicroCook 
Schenkkan 1 l (roer halfweg de kooktijd om). Laat uitlekken en afkoelen. Voeg 
vervolgens toe aan de slagroom.

Slagroom met knoflook 30 g gepelde teentjes knoflook, ontkiemd en met 50 ml vloeibare room 3 min 
gegaard in de MicroCook Schenkkan 1 l op 600 watt. Roer om en laat weer 3 min 
garen op 360 watt. Laat afkoelen en roer vervolgens door de slagroom.
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APÉRIGAUFRE TOMATES SÉCHÉES
Remplacez les olives par 80 g de tomates séchées à l’huile égouttées et hachées.

APÉRIGAUFRE THON
Remplacez les olives par 100 g de miettes de thon à l’huile égouttées.

APÉRIGAUFRE FROMAGÈRE
Remplacez les olives par 100 g de Comté, parmesan, mimolette, emmental ou cantal, râpé au Moulin universel et 
remplacez l’huile d’olive par de l’huile de tournesol.

APÉRIGAUFRE KETCHUP
Remplacez les olives par 75 ml de ketchup et l’huile d’olive par de l’huile de tournesol.

Préparation 
10 mn

APÉRIGAUFRE AUX OLIVES

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 125 g de farine
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 2 ml de sel
• poivre à volonté
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 125 ml de lait
• 75 ml (5 c. à s.) de bière
• 30 ml (2 c. à s.) d’huile d’olive
• 50 g d’olives vertes ou noires

PRÉPARATION
1.  Dans le Bol batteur 3 l, mettez  la farine, la levure, le sel, le poivre, les 
jaunes d’œufs, le lait et fouettez à l’aide du Fouet souple. Ajoutez la bière, 
l’huile, les olives dénoyautées et hachées au TurboTup et mélangez pour 
obtenir une préparation homogène.
2.  Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-les 
délicatement dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone.
3.  Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 12 à 13 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C.
4.  Démoulez immédiatement sur la grille du four et remettez-les à cuire 
3 à 4 mn, si vous souhaitez des apérigaufres plus croustillantes.

220 °C 
15 à 17 mn 

1 Doe de bloem, het bakpoeder, het zout, de peper, de eidooiers en 
de melk in de Deegkom 3 l. Klop met de Soepele Klopper. Doe 
er het bier, de olie en de ontpitte en in de TurboChef fijngehakte 
olijven bij. Roer alles tot een glad beslag.

2 Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig door het beslag in de Deegkom.

3 Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 12 tot 13 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4 Haal de wafels uit de vorm en leg ze op het rooster. Mogen de 
aperowafels nog wat knapperiger zijn? Laat ze dan nog eens 3 tot  
4 min bakken.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Bloem 125 g
Bakpoeder 5 ml
Zout 2 ml
Peper naar smaak
Eieren 3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden) 
Melk 125 ml 
Bier 75 ml 
Olijfolie  30 ml 
Groene of zwarte olijven  50 g
Bereidingstijd  10 min
Baktijd 15 tot 17 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 1.60

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 2.80

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 3.00 

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 2.80

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 1.70

Aperowafel met olijven

aperowafel met zongedroogde tomaten

aperowafel met tonijn

aperowafel met kaas

aperowafel met ketchup

Vervang de olijven door 80 g zongedroogde tomaten in olie 
(uitgelekt en fijngehakt).

Vervang de olijven door 100 g tonijn in olie (uitgelekt en verkruimeld).

Vervang de olijven door 100 g comté, parmezaan, mimolette, 
emmentaler of cantal, geraspt in de Kaasmolen Plus. Vervang de 
olijfolie door zonnebloemolie.

Vervang de olijven door 75 ml ketchup en de olijfolie door 
zonnebloemolie.
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1 Doe de bloem, het bakpoeder, het zout, de peper, de eidooiers en 
de melk in de Deegkom 3 l. Klop met de Soepele Klopper. Doe 
er het bier, de olie en de ontpitte en in de TurboChef fijngehakte 
olijven bij. Roer alles tot een glad beslag.

2 Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig door het beslag in de Deegkom.

3 Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 12 tot 13 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4 Haal de wafels uit de vorm en leg ze op het rooster. Mogen de 
aperowafels nog wat knapperiger zijn? Laat ze dan nog eens 3 tot  
4 min bakken.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Bloem 125 g
Bakpoeder 5 ml
Zout 2 ml
Peper naar smaak
Eieren 3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden) 
Melk 125 ml 
Bier 75 ml 
Olijfolie  30 ml 
Groene of zwarte olijven  50 g
Bereidingstijd  10 min
Baktijd 15 tot 17 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 1.60

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 2.80

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 3.00 

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 2.80

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 1.70

Aperowafel met olijven

aperowafel met zongedroogde tomaten

aperowafel met tonijn

aperowafel met kaas

aperowafel met ketchup

Vervang de olijven door 80 g zongedroogde tomaten in olie 
(uitgelekt en fijngehakt).

Vervang de olijven door 100 g tonijn in olie (uitgelekt en verkruimeld).

Vervang de olijven door 100 g comté, parmezaan, mimolette, 
emmentaler of cantal, geraspt in de Kaasmolen Plus. Vervang de 
olijfolie door zonnebloemolie.

Vervang de olijven door 75 ml ketchup en de olijfolie door 
zonnebloemolie.
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Préparation 
20 mn

GAUFRE REINE

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 175 g de farine
• 2 ml de sel
• poivre à volonté
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 200 ml de lait
• 50 ml de huile d’olive
• 100 g de parmesan râpé
• 5 ml (1 c. à c.) d’origan

Garniture
• 200 ml de sauce tomate
• 100 g de champignons de 

Paris
• 90 g de jambon blanc
• 250 g de mozzarella
• origan à volonté
• huile d’olive à volonté

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mettez la levure, la farine, le sel, le poivre, les 
jaunes d’œufs et mélangez à l’aide du Fouet souple en versant le lait. 
Ajoutez l’huile d’olive, le parmesan, l’origan et fouettez.
2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et  incorporez-
les délicatement dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 11 à 12 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C.
4. Démoulez immédiatement sur la Feuille de cuisson silicone posée sur la 
grille du four.
5. Répartissez sur les gaufres, la sauce tomate, les champignons de Paris 
lavés et coupés avec le Coup’ Vite muni de l’Insert tranches, le jambon 
blanc coupé en lanières et la mozzarella coupée en tranches fines ou en 
cubes. Saupoudrez d’un peu d’origan et versez un filet d’huile d’olive sur 
chaque gaufre.
6. Faites cuire 5 à 6 mn dans le four, Th 7/8 ou 220°C.

220 °C 
16 à 18 mn 
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1 Doe het bakpoeder, de bloem, het zout, de peper en de eidooiers in 
de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper terwijl je er de melk 
bij giet. Voeg de olijfolie, de parmezaan en de oregano toe en klop.

2 Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig door het beslag in de Deegkom.

3 Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 11 tot 12 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4 Plaats het MultiFlex Deegblad op het ovenrooster en leg er de wafels 
op (haal ze eerst uit de vorm).

5 Verdeel de tomatensaus over de wafels, gevolgd door de 
schoongemaakte en in schijfjes gesneden champignons, de in reepjes 
gesneden gekookte ham en de in dunne plakjes of blokjes gesneden 
mozzarella. Bestrooi met wat oregano en werk elke wafel af met een 
paar druppeltjes olijfolie.

6 Laat 5 tot 6 min bakken in de oven op 220 °C (Th 7/8).

Ingrediënten Voor 8 wafels
Bakpoeder 5 ml
Bloem 175 g
Zout 2 ml
Peper naar smaak
Eieren 3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden) 
Melk 200 ml 
Olijfolie 50 ml 
Parmezaan, geraspt  100 g 
Oregano 5 ml
Garnituur 
Tomatensaus  200 ml
Champignons  100 g
Gekookte ham  90 g
Mozzarella  250 g
Oregano  naar smaak
Olijfolie  naar smaak
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 16 tot 18 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 9.10

Wafel met ham en champignons
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Préparation 
20 mn

GAUFRE ALSACIENNE

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 200 g d’oignons
• 25 ml (5 c. à c.) d’huile
• 5 ml (1 c. à c.) levure chimique
• 125 g de farine
• 2 ml de sel
• poivre à volonté
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 125 ml de lait
• 75 ml (5 c. à s.) de bière

Garniture
• 200 g de lardons fumés
• 300 g de fromage blanc

PRÉPARATION
1. Epluchez et hachez les oignons au TurboMAX. Mettez-les dans le 
Pichet MicroCook 1 l avec l’huile et faites-les suer 6 mn à 600 watts en 
mélangeant à mi-cuisson.
2. Dans le Bol batteur 3 l, mettez la levure, la farine, le sel, le poivre, les 
jaunes d’œufs, le lait et mélangez à l’aide du Fouet souple. Ajoutez la bière, 
les oignons sués et fouettez pour obtenir une préparation homogène.
3. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone.
4. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 12 à 13 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C.
5. Mettez les lardons à suer dans le Pichet MicroCook 1 l, 4 mn à 600 watts. 
Egouttez-les et mélangez-les avec le fromage blanc, le sel et le poivre.
6. Répartissez ce mélange sur les gaufres démoulées sur la Feuille de 
cuisson silicone posée sur la grille du four et remettez-les à cuire 4 à 5 mn 
dans le four, Th 7/8 ou 220°C.

220 °C 
16 à 18 mn 

600 watts 
10 mn
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1 Pel de uien en hak ze fijn in de TurboMax. Doe ze samen met de 
olie in de MicroCook Schenkkan 1 l en laat ze 6 min fruiten op  
600 watt. Roer halfweg de kooktijd om.

2 Doe het bakpoeder, de bloem, het zout, de peper, de eidooiers en 
de melk in de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper. Doe er 
het bier en de gefruite ui bij, en klop tot een glad beslag.

3 Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig door het beslag in de Deegkom.

4 Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 12 tot 13 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

5 Doe de spekreepjes in de MicroCook Schenkkan 1 l en laat ze 4 min 
garen op 600 watt. Laat uitlekken en roer door de plattekaas. Kruid 
met zout en peper.

6 Plaats het MultiFlex Deegblad op het ovenrooster en leg er 
de wafels op (haal ze eerst uit de vorm). Verdeel deze bereiding 
over de wafels en schuif het rooster 4 tot 5 min in de oven op  
220 °C (Th 7/8).

Ingrediënten Voor 8 wafels
Uien  200 g
Olie  25 ml
Bakpoeder  5 ml
Bloem  125 g
Zout  2 ml
Peper  naar smaak
Eieren 3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden) 
Melk  125 ml 
Bier 75 ml
Garnituur 
Gerookte spekblokjes  200 g
Plattekaas 300 g
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 10 min op 600 watt 
 16 tot 18 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 5.65

Elzasser wafel
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Préparation 
15 mn

SANDWICH GAUFRE ITALIEN

INGRÉDIENTS POUR 
8 SANWICHS
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 125 g de farine
• 2 ml de sel
• poivre à volonté
• 3 œufs (jaunes et blancs
• séparés)
• 125 ml de lait
• 75 ml (5 c. à s.) de bière
• 1 pot de tomates rôties au 

four (± 285 g)
• 25 ml (5 c. à c.) d’huile des 

tomates rôties

Garniture
• 90 g de tapenade
• 8 fines tranches de jambon 

sec (Aoste, Serrano ou 
Parme)

• 100 g de roquette

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mettez la levure, la farine, le sel, le poivre, les 
jaunes d’œufs, le lait et mélangez à l’aide du Fouet souple. Ajoutez la bière, 
les tomates rôties égouttées et mixées au TurboMAX, l’huile et fouettez 
pour obtenir une préparation homogène.
2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 14 à 16 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C.
4. Démoulez-les immédiatement sur la Planche Découp’ Chef et coupez 
les gaufres en 2 dans la diagonale.
5. Étalez la tapenade sur le côté plat de 8 demi-gaufres, posez une tranche 
de jambon dessus et répartissez la roquette. Fermez le sandwich avec les 
demi-gaufres restantes et dégustez immédiatement.

220 °C 
14 à 16 mn 
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1 Doe het bakpoeder, de bloem, het zout, de peper, de eidooiers en 
de melk in de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper. Doe 
er het bier, de gedroogde tomaten (uitgelekt en fijngehakt in de 
TurboMax) en de olie bij, en klop tot een glad beslag.

2  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig door het beslag in de Deegkom.

3  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 14 tot 16 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4  Haal ze uit de vorm, leg ze op een snijplank en snijd de wafels 
diagonaal in twee.

5  Strijk de tapenade uit over de platte kant van 8 halve wafels, leg er 
een sneetje ham op en verdeel er de rucola over. Sluit het broodje 
met de resterende halve wafels en dien meteen op.

Ingrediënten Voor 8 broodjes
Bakpoeder 5 ml 
Bloem  125 g
Zout  2 ml
Peper  naar smaak
Eieren  3  (eidooiers en 
 eiwitten gescheiden)
Melk  125 ml
Bier  75 ml
Ovengedroogde 1 potje (± 285 g) 
tomaten  
Olie van gedroogde tomaten  25 ml
Garnituur 
Tapenade  90 g 
Dunne sneetjes gedroogde  8 
ham (Aoste, Serrano of Parma)   
Rucola 100 g
Bereidingstijd 15 min
Baktijd 14 tot 16 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8).
Gemiddelde kostprijs van het recept € 11.50

Italiaans wafelbroodje
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Préparation 
15 mn

GAUFRE NORDIQUE

INGRÉDIENTS POUR 
16 PIÈCES
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 175 ml de bière
• 175 g de farine
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 2 ml sel
• poivre à volonté
• 5 brins d’aneth
• 50 g de fromage râpé
• 45 ml (3 c. à s.) d’huile

Garniture
• 200 ml de crème liquide 

entière bien froide
• 25 ml (5 c. à c.) de raifort
• sel et poivre à volonté
• 8 tranche de saumon fumé 

(± 320 g)
• quelques brins d’aneth

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mélangez les jaunes d’œufs, la bière, la farine, la 
levure, le sel et le poivre, à l’aide du Fouet souple.
2. Hachez au TurboTup l’aneth effeuillé et le fromage puis ajoutez-les dans 
le Bol batteur avec l’huile et finissez de mélanger.
3. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement en 2 fois dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule 
silicone.
4. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille froide 
du four et faites cuire 13 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, 
Th 7/8 ou 220°C.
5. Démoulez immédiatement sur la grille du four et remettez à cuire 3 mn, 
dans le four.
6. Dans le Speedy Chef propre, montez la crème liquide bien froide en 
chantilly. Ajoutez le raifort, le sel, le poivre et mélangez délicatement à 
l’aide de la Spatule silicone.
7. Coupez les gaufres en 2 en diagonale. À l’aide de la Poche à Douilles 
munie de la douille semi-dentelée, garnissez-les avec la chantilly au raifort 
et posez dessus une demi-tranche de saumon fumé. Décorez avec des 
brins d’aneth.

220 °C 
16 mn 
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1 Doe de eidooiers, het bier, de bloem, het bakpoeder, het zout en de 
peper in de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper.

2  Hak de dilleblaadjes en de kaas fi jn in de TurboChef en doe ze samen 
met de olie in de Deegkom. Roer goed.

3  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig en in twee keer door het beslag in de 
Deegkom.

4  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 13 min in de voorverwarmde heteluchtoven 
op 220 °C (Th 7/8).

5  Haal de wafels uit de vorm, leg ze op het rooster en laat ze nog eens 
3 min bakken.

6  Klop de koude vloeibare volle room in de afgewassen Speedy Chef tot 
slagroom. Doe er de mierikswortel, het zout en de peper bij, en roer 
voorzichtig met de Silicone Spatel.

7  Snijd de wafels diagonaal in 2. Plaats de gekartelde spuitmond op de 
Squeeze-It, vul hem met de slagroom met mierikswortel en versier de 
wafels. Leg er een half plakje gerookte zalm en dilletakjes op.

Ingrediënten Voor 16 stuks
Eieren 3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Bier  175 ml
Bloem  175 g
Bakpoeder  5 ml
Zout  2 ml
Peper  naar smaak
Dille  5 takjes
Kaas, geraspt 50 g
Olie 45 ml
Garnituur
Volle vloeibare room,  200 ml
goed koud  
Mierikswortel  25 ml
Zout en peper  naar smaak
Sneetjes gerookte zalm  8 (± 320 g)
Dille  enkele takjes
Bereidingstijd 15 min
Baktijd 16 min in de  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 13.70

Scandinavische wafel

Je kunt de slagroom met mierikswortel 
ook vervangen door slagroom met 
citroen: klop in de Speedy Chef 200 ml 
heel koude vloeibare room met 25 ml 
citroensap tot slagroom en werk af met 
zout en peper.

Tu p p e r w a r e t i p . . .
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Préparation 
15 mn

CROQUE-GAUFRE

INGRÉDIENTS POUR 
4 CROQUE-GAUFRES
• 2 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 125 ml de lait
• 125 g de farine
• 2 ml sel
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 30 ml (2 c. à s.) d’huile
• 1 pincée de muscade râpée
• 75 ml (5 c. à s.) de bière

Garniture
• 100 g de fromage râpé
• 25 ml (5 c. à c.) de lait
• 2 belles tranches de jambon 

(± 120 g)

PRÉPARATION
1. Dans le Pichet gradué 2 l, mélangez les jaunes d’œufs, le lait, la farine, 
le sel, la levure, l’huile et la muscade, à l’aide du Fouet souple. Ajoutez la 
bière et mélangez pour obtenir une pâte lisse.
2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement dans le Pichet à l’aide de la Spatule silicone.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille froide 
du four et faites cuire 11 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, 
Th 7/8 ou 220°C.
4. Dans le Grand Ravier 600 ml, mélangez le fromage avec le lait.
5. Démoulez les gaufres sur la Feuille de cuisson silicone posée sur 
la grille du four. Sur la moitié des gaufres, posez ½ tranche de jambon, 
la moitié du contenu du Ravier et recouvrez avec les gaufres restantes. 
Répartissez le reste du Ravier sur les croquegaufres et refaites-les cuire 8 à 
10 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, Th 7/8 ou 220°C.

220 °C 
19 à 21 mn 
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1 Meng de eidooiers, de melk, de bloem, het zout, het bakpoeder, de 
olie en de nootmuskaat met de Soepele Klopper in de Maatkan 2 l. 
Doe er het bier bij en roer tot een glad beslag.

2  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig door het beslag in de Maatkan.

3  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het 
koude ovenrooster plaatst en bak 11 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4  Roer de kaas en de melk door elkaar in de Ruimtekom 500 ml.
5  Plaats het MultiFlex Deegblad op het ovenrooster en leg er de 

wafels op (haal ze eerst uit de vorm). Beleg de helft van de wafels 
met ½ sneetje ham en de helft van de inhoud uit de Ruimtekom. 
Bedek met de rest van de wafels. Verdeel de rest van de bereiding 
in de Ruimtekom over de croque-wafels en laat ze 8 tot 10 min 
bakken in de voorverwarmde heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

Ingrediënten Voor 4 croque-wafels
Eieren  2 (eidooiers en eiwitten 
 gescheiden) 
Melk  125 ml 
Bloem  125 g 
Zout  2 ml 
Bakpoeder  5 ml 
Olie  30 ml 
Nootmuskaat  1 mespuntje 
Bier  75 ml
Garnituur 
Kaas, geraspt 100 g
Melk  25 ml
Mooie sneetjes ham  2 (± 120 g)
Bereidingstijd 15 mn
Baktijd 19 tot 21 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 4.15

Croque-wafel
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Préparation 
15 mn

GAUFRE FORESTIÈRE

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 5 g de champignons secs
• 100 ml d’eau
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 150 ml de lait
• 125 g de farine
• 5 ml (1 c. à c.) de levure chimique
• 2 ml de sel
• poivre à volonté
• 25 ml (5 c. à c.) d’huile

Garniture
• 2 gousses d’ail (± 10 g)
• 5 brins de botte de persil
• 500 g de champignons de Paris
• 25 ml (5 c. à c.) d’huile
• 300 g de champignons 

surgelés (cèpes, mélange 
forestier ou autre)

• sel et poivre à volonté
• 90 g de tranches de magret de 

canard fumé

PRÉPARATION
1. Dans le Pichet MicroCook 1 l, mettez les champignons secs avec l’eau et 
faites chauffer 2 mn à 600 watts. Laissez les champignons infuser 10 mn.
2. Dans le Bol batteur 3 l, mélangez les jaunes d’œufs, le lait, la farine, la 
levure, le sel, le poivre et l’huile, à l’aide du Fouet souple.
3. Dans le TurboMAX, hachez grossièrement les champignons secs avec 
l’eau. Ajoutez-les dans le Bol batteur et mélangez pour obtenir une pâte 
homogène.
4. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone.
5. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 13 à 14 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C.
6. Epluchez les gousses d’ail et hachez-les avec le persil lavé et effeuillé 
dans le TurboMAX. Lavez et coupez les champignons de Paris en tranches.
7. Dans l’huile, poêlez les champignons surgelés pour qu’ils perdent leur 
eau, puis ajoutez les champignons de Paris, le contenu du TurboMAX, le sel, 
le poivre et laissez cuire pour qu’ils dorent.
8. Servez les gaufres recouvertes de champignons poêlés et de tranches 
de magret de canard.

220 °C 
13 à 14 mn 

600 watts 
2 mn

Cuisson 
± 15 mn
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1 Doe de gedroogde paddenstoelen met het water in de MicroCook 
Schenkkan 1 l en verwarm 2 min op 600 watt. Laat de paddenstoelen 
10 min zwellen.

2  Doe de eidooiers, de melk, de bloem, het bakpoeder, het 
zout, de peper en de olie in de Deegkom 3 l. Roer met de  
Soepele Klopper.

3  Hak de gedroogde paddenstoelen met het water fijn in de 
TurboMax. Doe ze in de Deegkom en roer alles tot een glad beslag.

4  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig door het beslag in de Deegkom.

5  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 13 tot 14 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

6  Pel de teentjes knoflook en hak ze samen met de gewassen 
peterselieblaadjes fijn in de TurboMax. Was de champignons en 
snijd ze in plakjes.

7  Bak de diepgevroren paddenstoelen in de olie, zodat ze hun water 
verliezen. Voeg dan de champignons, de inhoud van de TurboMax 
en het zout en de peper toe. Laat goudgeel bakken.

8  Garneer de wafels met de gebakken paddenstoelen en de sneetjes 
eendenfilet. Dien op.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Gedroogde paddenstoelen  5 g
Water  100 ml
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Melk  150 ml
Bloem  125 g
Bakpoeder  5 ml
Zout  2 ml
Peper  naar smaak
Olie  25 ml
Garnituur 
Teentjes knoflook  2 (± 10 g)
Peterselie  5 takjes
Champignons  500 g
Olie  25 ml
Diepgevroren paddenstoelen 300 g
(eekhoorntjesbrood, 
gemengde bospaddenstoelen
of andere)  
Zout en peper  naar smaak
Sneetjes gerookte eendenfilet  90 g
Bereidingstijd 15 mn
Baktijd 2 min op 600 watt in  
 de microgolfoven/
 magnetron
 13 tot 14 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
 ± 15 min in de pan
Gemiddelde kostprijs van het recept € 14.00

Wafel met bospaddenstoelen
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GAUFRE SIRTAKI

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 125 ml de lait
• 75 ml (5 c. à s.) de bière
• 125 g de farine
• 5 ml  (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 2 ml sel
• poivre à volonté
• 30 ml (2 c. à s.) d’huile
• 100 g de feta
• 1 courgette (± 200 g)

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mélangez les jaunes d’œufs, le lait, la bière, la 
farine, la levure, le sel et le poivre, à l’aide du Fouet souple. Ajoutez l’huile, 
la feta coupée en petits morceaux et la courgette lavée, épépinée et râpée 
à l’aide du Moulin universel. Mélangez bien avec la Spatule silicone. 
2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 11 à 12 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C.
4. Démoulez les gaufres immédiatement sur la grille du four et remettez-
les à cuire 3 à 4 mn.

Astuce : Vous pouvez préparer ces gaufres à l’avance, les conserver au 
réfrigérateur dans une Boîte Grand Froid et les réchauffer au grille pain au 
moment de les servir.

Préparation 
15 mn

220 °C 
14 à 16 mn 

GAUFRE VERTE
Remplacez la courgette et la feta par 100 g de pousses d’épinards hachées et un crottin 
de chèvre coupé en petits morceaux.

GAUFRE ROSE
Remplacez la courgette et la feta par une betterave cuite, épluchée et hachée (± 125 g) et 
100 g de Comté râpé.
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1 Doe de eidooiers, de melk, het bier, de bloem, het bakpoeder, het 
zout en de peper in de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper. 
Was de courgette, verwijder de zaadjes en hak het vruchtvlees fi jn 
met de Kaasmolen Plus. Doe de courgette samen met de olie en 
de in kleine stukjes gesneden feta in de Deegkom. Vermeng goed 
met de Silicone Spatel.

2 Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Spatel voorzichtig door het beslag in de Deegkom.

3 Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 11 tot 12 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4 Haal de wafels uit de vorm, leg ze op het rooster en laat ze nog eens 
3 tot 4 min bakken.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Melk  125 ml
Bier  75 ml
Bloem  125 g
Bakpoeder  5 ml
Zout  2 ml
Peper  naar smaak
Olie  30 ml
Feta  100 g
Courgette  1 (± 200 g)
Bereidingstijd 15 min
Baktijd 14 tot 16 min in een 
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 2.90

Wafel sirtaki

Je kunt deze wafels vooraf bereiden 
en in de koelkast bewaren in een 
Kwadraatdoos Antarctica. Verwarm 
ze vlak voor het opdienen in de
broodrooster.

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 3.65

Gemiddelde kostprijs van het 
recept € 3.25

Groene wafel

Roze wafel

Vervang de courgette en de feta door 100 g fi jngehakte jonge 
spinazie en een in kleine stukjes gesneden geitenkaasje.

Vervang de courgette en de feta door een gekookte, geschilde en 
fi jngehakte rode biet (± 125 g) en 100 g geraspte comté.

Tu p p e r w a r e t i p . . .
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GAUFRE ÉPICES FOIE GRAS

INGRÉDIENTS POUR 
4 GAUFRES / 8 PERSONNES
• 100 g peperkoek
• 2 eieren
• 50 ml (10 tl) melk
• 15 ml (1 el) suiker (± 15 g)
• 2 ml bakpoeder
• 25 g boter

Garniture
• 200 g de terrine de foie gras
• 200 g de salade d’herbes 

(mélange d’herbes, pousses de 
betteraves, mesclun ou autre)

• 50 ml (10 c. à c.) de vinaigrette 
au miel

PRÉPARATION
1. Disposez le pain d’épices en morceaux dans l’Extra Chef, ajoutez les 
œufs, le lait, le sucre et mixez légèrement. Laissez reposer 15 mn pour que 
le pain d’épices s’imbibe.
2. Ajoutez la levure chimique, le beurre fondu 30 s à 600 watts et mixez 
jusqu’à ce que la préparation soit parfaitement homogène.
3. Versez la préparation dans le Moule à gaufres posé sur la grille froide 
du four et faites cuire 20 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, 
Th 6 ou 180°C. Laissez refroidir les gaufres quelques minutes avant de les 
démouler et de les couper en diagonale.
4. Servez ½ gaufre par personne surmontée d’une tranche ou de lamelles 
de foie gras et de salade assaisonnée avec la vinaigrette au miel.

Préparation 
10 mn

180 °C 
20 mn 

600 watts 
30 s

VINAIGRETTE AU MIEL
Dans le Shaker, mettez dans l’ordre 25 ml de moutarde, 100 ml de vinaigre de Xérès, 300 ml 
d’huile et 30 ml de miel liquide, le sel, le poivre, posez l’Ailette, fermez et agitez. Conservez 
dans la porte du réfrigérateur.
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1 Doe de peperkoek in stukken in de ExtraChef. Voeg de eieren, de melk 
en de suiker toe, en mix kort. Zet 15 min opzij, zodat de peperkoek het 
vocht kan opnemen.

2 Laat de boter 30 sec smelten op 600 watt en voeg ze samen met 
het bakpoeder toe aan het peperkoekmengsel. Mix tot een perfect 
gladde bereiding.

3 Giet de bereiding in de MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en laat 20 min bakken in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 180 °C (Th 6). Laat de wafels enkele minuten 
afkoelen, haal ze uit de vorm en snijd ze diagonaal door.

4 Serveer ½ wafel per persoon, met daarop een plakje of reepjes foie 
gras en het kruidenslaatje, op smaak gebracht met de vinaigrette 
met honing.

Ingrediënten Voor 4 wafels /  
 8 personen
Peperkoek  100 g
Eieren  2
Melk  50 ml
Suiker  15 ml (± 15 g) 
Bakpoeder  2 ml
Boter  25 g
Garnituur  
Terrine van foie gras  200 g
Slaatje van kruiden  200 g
(mix van kruiden, rode
bietscheuten, mesclun
of andere)
Vinaigrette met honing  50 ml
Bereidingstijd 10 min
Baktijd 30 sec op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron  
 20 min in de  
 heteluchtoven op  
 180 °C (Th 6)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 12.65

Kruidige wafel met foie gras 

 Doe in volgorde 25 ml mosterd, 100 ml sherrryazijn, 300 ml olie, 30 ml vloeibare honing, 
zout en peper in een shaker en schud goed. Bewaar in de koelkast.

Vinaigrette 
met honing
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GAUFRE TARTIFLETTE

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 350 g de pomme de terre à 

purée
• 100 ml d’eau
• 90 g de beurre mou
• 75 ml (5 c. à s.) de lait
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 1 pincée de muscade râpée
• 2 ml sel
• poivre à volonté

Garniture
• 200 g d’allumettes de lardons 

fumés
• ½ de reblochon

PRÉPARATION
1. Epluchez les pommes de terre avec l’Eplucheur vertical ou 2 en 1, 
coupez-les en morceaux et rincez-les. Dans le MicroCook Rond 2.25 l, 
faites-les cuire avec l’eau pendant 10 mn à 600 watts. Laissez reposer 3 mn.
2. Egouttez et écrasez les pommes de terre à l’aide du Presse-purée. 
Ajoutez le beurre mou, mélangez à l’aide de la Spatule silicone puis 
ajoutez le lait, les jaunes d’œufs, la muscade, le sel, le poivre et mélangez.
3. Incorporez délicatement en 2 fois les blancs montés en neige au Speedy 
Chef.
4. Répartissez la préparation dans deux Moules à gaufres posés sur 
la grille froide du four et faites cuire 20 mn dans le four préchauffé en 
chaleur tournante, Th 6 ou 180°C. Laissez-les reposer quelques minutes et 
démoulez-les délicatement sur la Feuille de cuisson silicone posée sur la 
grille du four.
5. Dans le MicroCook propre, faites cuire les lardons 4 mn à 600 watts en 
remuant à mi-cuisson. Laissez reposer 1 mn et égouttez-les.
6. Grattez la croute du ½ reblochon et coupez-le en 24 tranches. 
7. Sur chaque gaufre, répartissez des lardons, 3 tranches de reblochon et 
faites cuire 6 à 8 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, Th 7/8 ou 
220°C.

Préparation 
15 mn

180 °C 
20 mn 

220 °C 
6 à 8 mn 

600 watts 
14 mn

1 Schil de aardappelen met de Universele Fijnschiller, snijd ze 
in stukken en spoel ze. Kook ze samen met het water 10 min op  
600 watt in de MicroCook Rond 1,5 l. Laat 3 min rusten.

2  Giet de aardappelen af en stamp ze fijn met de Pureerstaaf. Doe er 
de zachte boter bij en roer met de Silicone Spatel. Voeg de melk, 
de eidooiers, de nootmuskaat, het zout en de peper toe, en roer.

3  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze 
voorzichtig en in twee keer door de aardappelpuree.

4  Verdeel de bereiding over twee MultiFlex Wafels die je op het 
koude ovenrooster plaatst en bak 20 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 180 °C (Th 6). Laat de wafels enkele minuten 
rusten. Haal ze dan voorzichtig uit de vorm en leg ze op het 
MultiFlex Deegblad dat je op het ovenrooster hebt geplaatst.

5  Doe de spekreepjes in de afgewassen MicroCook Rond 1,5 l en laat 
ze 4 min garen op 600 watt. Laat 1 min rusten en giet af.

6  Krab de korst van de ½ Reblochon en snijd de kaas in 24 sneetjes.

7  Verdeel de spekreepjes over de wafels, leg op elke wafel 3 sneetjes 
Reblochon en laat de wafels 6 tot 8 min bakken in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

Ingrediënten Voor 8 wafels
Pureeaardappelen 350 g 
Water  100 ml 
Zachte boter  90 g 
Melk  75 ml 
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden) 
Nootmuskaat  1 mespuntje 
Zout  2 ml 
Peper  naar smaak
Garnituur 
Gerookte spekreepjes 200 g 
Reblochon ½
Bereidingstijd 15 min
Baktijd 14 min op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron  
 20 min in de  
 heteluchtoven op  
 180 °C (Th 6)
 6 tot 8 min in de  
 oven op 220 °C 
 (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 6.65

Wafel Tartiflette
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1 Schil de aardappelen met de Universele Fijnschiller, snijd ze 
in stukken en spoel ze. Kook ze samen met het water 10 min op  
600 watt in de MicroCook Rond 1,5 l. Laat 3 min rusten.

2  Giet de aardappelen af en stamp ze fijn met de Pureerstaaf. Doe er 
de zachte boter bij en roer met de Silicone Spatel. Voeg de melk, 
de eidooiers, de nootmuskaat, het zout en de peper toe, en roer.

3  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze 
voorzichtig en in twee keer door de aardappelpuree.

4  Verdeel de bereiding over twee MultiFlex Wafels die je op het 
koude ovenrooster plaatst en bak 20 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 180 °C (Th 6). Laat de wafels enkele minuten 
rusten. Haal ze dan voorzichtig uit de vorm en leg ze op het 
MultiFlex Deegblad dat je op het ovenrooster hebt geplaatst.

5  Doe de spekreepjes in de afgewassen MicroCook Rond 1,5 l en laat 
ze 4 min garen op 600 watt. Laat 1 min rusten en giet af.

6  Krab de korst van de ½ Reblochon en snijd de kaas in 24 sneetjes.

7  Verdeel de spekreepjes over de wafels, leg op elke wafel 3 sneetjes 
Reblochon en laat de wafels 6 tot 8 min bakken in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

Ingrediënten Voor 8 wafels
Pureeaardappelen 350 g 
Water  100 ml 
Zachte boter  90 g 
Melk  75 ml 
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden) 
Nootmuskaat  1 mespuntje 
Zout  2 ml 
Peper  naar smaak
Garnituur 
Gerookte spekreepjes 200 g 
Reblochon ½
Bereidingstijd 15 min
Baktijd 14 min op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron  
 20 min in de  
 heteluchtoven op  
 180 °C (Th 6)
 6 tot 8 min in de  
 oven op 220 °C 
 (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 6.65

Wafel Tartiflette
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Préparation 
20 mn

GAUFRE CRÉOLE

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 125 g de farine
• sel et poivre à volonté
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 125 ml de lait
• 75 ml (5 c. à s.) de bière
• 30 ml (2 c. à s.) d’huile
• 120 g de boudin antillais

Garniture
• 4 pommes golden (± 800 g)
• 25 g de beurre

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mettez la levure, la farine, le sel, le poivre, les 
jaunes d’œufs, le lait et mélangez à l’aide du Fouet souple. Versez la bière, 
l’huile, le boudin sans peau écrasé à la fourchette et fouettez pour obtenir 
une préparation homogène.
2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone. 
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 12 à 13 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C.
4. Épluchez les pommes et coupez-les en 12. Dans une poêle bien chaude, 
faites revenir les pommes avec le beurre environ 10 mn en les retournant 
régulièrement pour qu’elles caramélisent.
5. Démoulez les gaufres sur la Feuille de cuisson silicone posée sur la 
grille du four. Répartissez les pommes caramélisées dessus et remettez les 
gaufres à cuire 3 à 4 mn dans le four.

Astuce : Vous pouvez remplacer les pommes poêlées par une compote 
de pommes : faites cuire dans le MicroCook Rond 2.25 l, les pommes 
épluchées et coupées avec le sucre, pendant 15 mn à 600 watts, en 
mélangeant à mi-cuisson. Laissez reposer 5 mn, égouttez les pommes et 
écrasez-les au Presse-purée.

220 °C 
15 à 17 mn 

Cuisson 
± 10 mn
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1 Doe het bakpoeder, de bloem, het zout, de peper, de eidooiers en de 
melk in de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper. Giet er het 
bier, de olie en de met een vork geprakte bloedworst zonder vel bij. 
Klop tot een gladde bereiding.

2 Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig door het beslag in de Deegkom.

3 Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 12 tot 13 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4 Schil de appels en snijd ze in 12 stukken. Bak ze ongeveer 10 min in 
een hete pan met de boter. Draai ze regelmatig om, zodat ze mooi 
karamelliseren.

5 Plaats het MultiFlex Deegblad op het ovenrooster en leg er de wafels 
op (haal ze eerst uit de vorm). Verdeel er de gekaramelliseerde appels 
over en schuif de wafels nog 3 tot 4 min in de oven.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Bakpoeder  5 ml
Bloem  125 g
Zout en peper  naar smaak
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Melk  125 ml
Bier  75 ml
Olie  30 ml
Antilliaanse bloedworst  120 g
Garnituur
Golden-appels  4 (± 800 g)
Boter  25 g
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 15 tot 17 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
 ± 10 min in de pan
Gemiddelde kostprijs van het recept € 4.15

Creoolse wafel

Je kunt de gebakken appels vervangen 
door appelmoes: laat de geschilde en 
in stukken gesneden appels samen met 
de suiker 15 min garen op 600 watt in de 
MicroCook Rond 1,5 l, met het deksel 
in de geopende stand. Roer halfweg 
de kooktijd eens om. Laat 5 min rusten, 
giet de appels af en prak ze met de 
Pureerstaaf.

Tu p p e r w a r e t i p . . .
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Préparation 
20 mn

GAUFRE POIRES ROQUEFORT

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 100 g de roquefort
• 175 ml de lait
• 175 g de farine
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 2 ml sel
• poivre à volonté
• 50 ml d’huile

Garniture
• 25 ml (5 c. à c.) de raisins secs
• 15 ml (3 c. à c.) d’armagnac*
• 1,2 kg de poires assez fermes
• 20 g de beurre
• 30 ml de sucre (± 30 g)
• 50 g de noix
• 80 g roquefort

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mélangez les jaunes d’œufs, le Roquefort 
émietté, le lait, la farine, la levure, le sel, le poivre et l’huile, à l’aide du Fouet 
souple.
2. A l’aide de la Spatule silicone, incorporez délicatement en 2 fois les 
blancs montés en neige au Speedy Chef.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 13 à 15 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C. Laissez reposer 1 à 2 mn et démoulez.
4. Dans le Ravier 300 ml, mettez les raisins à tremper dans l’Armagnac.
5. Epluchez les poires, videz-les et coupez-les en dés à l’aide du Coup’ Chef 
muni de la Lame 15 mm.
6. Dans une poêle, faites fondre le beurre et ajoutez les poires et le sucre. 
Faites cuire 8 à 10 mn à feu assez vif en remuant de temps en temps. En fin 
de cuisson, ajoutez les raisins à l’Armagnac.
7. Servez les gaufres avec les poires caramélisées, parsemez de noix 
concassées et de petits morceaux de Roquefort.

Astuce : Vous pouvez remplacer le Roquefort par du bleu ou du gorgonzola.

220 °C 
13 à 15 mn 

Cuisson 
8 à 10 mn

30



1 Doe de eidooiers, de verkruimelde Roquefort, de melk, de bloem, 
het bakpoeder, het zout, de peper en de olie in de Deegkom 3 l. 
Roer met de Soepele Klopper.

2 Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze 
voorzichtig en in twee keer door de mengeling met behulp van de 
Silicone Spatel.

3  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 13 tot 15 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8). Laat de wafels 1 tot 2 min rusten 
en haal ze uit de vorm.

4  Laat de rozijnen in de Ruimtekom 300 ml weken in de armagnac.

5  Schil de peren, verwijder de klokhuizen en snijd de peren in kleine 
blokjes.

6  Laat de boter smelten in een pan en doe er de peren en de suiker 
bij. Laat 8 tot 10 min bakken op een hoog vuur en roer regelmatig. 
Doe er op het eind de in armagnac geweekte rozijnen bij.

7  Dien de wafels op met de gekaramelliseerde peren. Bestrooi ze 
met vermalen walnoten en kleine stukjes Roquefort.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Roquefort  100 g
Melk  175 ml
Bloem  175 g
Bakpoeder  5 ml
Zout  2 ml
Peper  naar smaak
Olie  50 ml
Garnituur
Rozijnen  25 ml
Armagnac  15 ml
Vrij stevige peren  1,2 kg
Boter  20 g
Suiker  30 ml (± 30 g) 
Walnoten  50 g
Roquefort  80 g
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 13 tot 15 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
 8 tot 10 min in 
 de pan
Gemiddelde kostprijs van het recept € 9.45

Wafel peren-Roquefort

Je kunt de Roquefort vervangen door 
gorgonzola of andere schimmelkaas.

Tu p p e r w a r e t i p . . .
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GAUFRE SUCRÉE

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 250 ml de lait
• 175 g de farine
• 1 pincée de sel
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 75 ml (5 c. à s.) de sucre (± 75 g)
• 90 g de beurre

Pour servir
• sucre glace à volonté

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mélangez les jaunes d’œufs, le lait, la farine, le sel, 
la levure et le sucre, à l’aide du Fouet souple. Ajoutez le beurre fondu 50 s à 
600 watts dans le Pichet MicroCook 1 l et mélangez.
2. A l’aide de la Spatule silicone, incorporez délicatement en 2 fois les 
blancs montés en neige au Speedy Chef.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille froide 
du four et faites cuire 11 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, 
Th 7/8 ou 220°C.
4. Démoulez immédiatement sur la grille du four et remettez à cuire 3 à 
4 mn. Servez ces gaufres avec du sucre, du sucre glace, une confiture, 
une sauce ou une autre garniture selon vos goûts.
Vous pouvez parfumer la pâte avec au choix : 5 ml de vanille liquide, 1 ml 
d’arôme amande amère, 5 ml d’arôme fleur d’oranger, ½ fève de tonka râpée, 
5 ml de rhum, 5 ml de Grand Marnier ou de Cointreau...

Préparation 
10 mn

220 °C 
14 à 15 mn 

600 watts 
50 s

SAUCE CARAMBAR®

Dans le Pichet MicroCook 1 l, faites chauffer 10 Carambars® avec 200 ml de crème liquide 1 mn 
30 à 600 watts. Laissez reposer 2 mn et faites chauffer encore 1 mn. Mélangez au Fouet souple 
pour faire fondre complètement les Carambars®.

SAUCE CHOCOLAT
Dans le Pichet MicroCook 1 l, faites chauffer 150 ml de lait 1 mn 30 à 600 watts. Ajoutez 200 g 
de chocolat en morceaux, laissez reposer 1 mn et mélangez à l’aide du Fouet souple jusqu’à ce 
que le chocolat soit complètement fondu.

SAUCE CAFÉ
Dans le Pichet MicroCook 1 l, mélangez 250 ml de crème liquide entière, 15 ml de café soluble, 
75 ml de sucre glace (± 35 g) et faites chauffer 2 mn 30 à 600 watts en mélangeant à mi-cuisson.
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1 Doe de eidooiers, de melk, de bloem, het zout, het bakpoeder 
en de suiker in de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper. 
Laat de boter 50 sec smelten in de MicroCook Schenkkan 1 l op  
600 watt en roer.

2 Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze 
voorzichtig en in twee keer door de mengeling met behulp van de 
Silicone Spatel.

3 Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het 
koude ovenrooster plaatst en bak 11 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4 Haal de wafels uit de vorm, leg ze op het rooster en laat ze nog eens 
3 tot 4 min bakken. Dien ze op met suiker, poedersuiker, confituur, 
saus of een andere garnituur naar smaak. 

 Je kunt het beslag naar keuze op smaak brengen met 5 ml 
vloeibare vanille, 1 ml aroma van bittere amandel, 5 ml aroma van 
oranjebloesem, ½ geraspte tonkaboon, 5 ml rum, 5 ml Grand 
Marnier of Cointreau, ...

Ingrediënten Voor 8 wafels
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Melk  250 ml
Bloem  175 g
Zout  1 mespuntje
Bakpoeder  5 ml
Suiker  75 ml (± 75 g) 
Boter  90 g
Om te serveren  
Poedersuiker  naar smaak
Bereidingstijd 10 min
Baktijd 50 sec op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron  
 14 tot 15 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 1.70  
(zonder garnituur)

Zoete wafel

Carambar® -saus

Chocoladesaus

Koffiesaus

Leg 10 Carambars® in de MicroCook Schenkkan 1 l en verwarm ze samen met 200 ml 
vloeibare room 1 min 30 sec op 600 watt in de microgolfoven/magnetron. Laat 2 min 
rusten en verwarm nog 1 min. Roer met de Soepele Klopper tot de Carambars® volledig 
gesmolten zijn.

Verwarm 150 ml melk 1 min 30 sec op 600 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l. Doe er 
200 g chocolade in stukken bij en laat 1 min rusten. Roer met de Soepele Klopper tot de 
chocolade volledig gesmolten is.

Vermeng 250 ml vloeibare volle room met 15 ml oploskoffie en 75 ml poedersuiker (± 35 g). 
Verwarm 2 min 30 sec op 600 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l. Roer halfweg de 
kooktijd om.

33



GAUFRE TRÈS CHOCOLAT

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 200 g de chocolat noir à 

dessert
• 100 g de beurre
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 100 ml de sucre (± 100 g)
• 45 ml (3 c. à s.) de lait
• 100 g de farine
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique

Garniture
• chantilly chocolat blanc 

(recette ci-dessous)
• sauce chocolat (recette p32)

PRÉPARATION
1. Dans le Pichet MicroCook 1 l, faites fondre le chocolat en morceaux 
et le beurre coupé en dés, 2 mn 30 à 600 watts. Laissez reposer 1 mn et 
mélangez bien.
2. Dans le Bol batteur 3 l, fouettez vivement avec le Fouet plat métallique, 
les jaunes d’œufs et le sucre pour que le mélange blanchisse et double 
de volume. Ajoutez le lait, la farine, la levure et fouettez bien. Versez le 
chocolat fondu et mélangez avec la Spatule silicone.
3. Montez les blancs en neige au Speedy Chef et incorporez-les 
délicatement en 2 fois, à la préparation du Bol batteur.
4. Versez la préparation dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 16 à 18 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 6 ou 180°C. Sortez-les du four et laissez-les tiédir avant de les 
démouler délicatement.
5. Servez les gaufres nappées de chantilly chocolat blanc et de sauce 
chocolat.

Astuces : Ces gaufres au chocolat peuvent également être cuites dans le 
micro-ondes 6 à 7 mn à 600 watts.

Préparation 
15 mn

180 °C 
16 à 18 mn 

600 watts 
2 mn 30 s

CHANTILLY CHOCOLAT BLANC
Dans le Pichet MicroCook 1 l, faites fondre 1 mn 30 à 360 watts, 150 g de chocolat blanc en 
morceaux. Laissez reposer 3 mn et mélangez. Refaites chauffer 20 s à 360 watts si besoin. 
Montez 150 ml de crème liquide très froide en chantilly dans le Speedy Chef et à l’aide de la 
Spatule silicone, incorporez-la délicatement en deux fois, au chocolat blanc fondu.
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1 Snijd de boter in blokjes en de chocolade in stukken. Laat ze 
2 min 30 sec smelten op 600 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l. 
Laat 1 min rusten en roer goed.

2  Klop de eidooiers en de suiker krachtig in de Deegkom 3 l met 
behulp van de Klopper tot de mengeling er bleek uitziet en in 
volume is verdubbeld. Doe er de melk, de bloem en het bakpoeder 
bij, en klop goed. Giet er de gesmolten chocolade bij en meng met 
de Silicone Spatel.

3  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze 
voorzichtig en in twee keer door de bereiding in de Deegkom.

4  Giet de bereiding in twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 16 tot 18 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 180 °C (Th 6). Neem de wafels uit de oven, laat ze 
afkoelen en haal ze voorzichtig uit de vorm.

5  Versier de wafels met slagroom met witte chocolade en 
chocoladesaus.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Pure dessertchocolade  200 g
Boter  100 g
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Suiker  100 ml (± 100 g)
Melk  45 ml
Bloem  100 g
Bakpoeder  5 ml
Garnituur
Slagroom met witte  Recept hieronder
chocolade  
Chocoladesaus  Recept p. 32
Bereidingstijd 15 min
Baktijd 2 min 30 sec op 
 600 watt in de  
 microgolfoven/ 
 magnetron
 16 tot 18 min in een  
 heteluchtoven op  
 180 °C (Th 6)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 8.10 

Wafel … met veel chocolade

Je kunt deze wafels met chocolade 
ook in 6 tot 7 min klaarmaken in de 
microgolfoven/magnetron (op 600 watt).

Tu p p e r w a r e t i p . . .

Slagroom
met witte chocolade

Breek 150 g witte chocolade in stukken en laat ze 1 min 30 sec smelten op 360 watt 
in de MicroCook Schenkkan 1 l. Laat 3 min rusten en roer. Verwarm indien nodig 
nog eens 20 sec op 360 watt. Klop 150 ml heel koude vloeibare room tot slagroom 
in de Speedy Chef. Schep die voorzichtig en in twee keer door de gesmolten witte 
chocolade met de Silicone Spatel.
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GAUFRE AU CITRON MERINGUÉ

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 200 ml de lait
• 175 g de farine
• 1 pincée de sel
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• ½ de citron non traité
• 75 ml (5 c. à s.) de sucre (± 75 g)
• 90 g de beurre

Garniture
• 4 blancs d’œufs
• 200 ml de sucre glace (± 100 g)
• 250 g de lemon curd (crème 

de citron - rayon epicerie du 
monde)

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mélangez les jaunes d’œufs, le lait, la farine, le 
sel, la levure, le zeste du ½ citron râpé et le sucre, à l’aide du Fouet souple. 
Ajoutez le beurre fondu dans le Pichet MicroCook 1 l, 50 s à 600 watts et 
mélangez.
2. Dans le Speedy Chef, montez 3 blancs d’œufs en neige et incorporez-les 
délicatement en 2 fois dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 12 mn dans le four préchauffé, Th 7/8 ou 220°C. 
Laissez reposer 2 mn puis démoulez sur la Feuille de cuisson silicone 
posée sur la grille du four. Laissez refroidir.
4. Dans le Speedy Chef propre, montez en neige les blancs d’œufs de la 
garniture, ajoutez le sucre glace et fouettez encore quelques secondes 
pour finir la meringue.
5. Répartissez le Lemon Curd sur les gaufres, puis à l’aide de la Poche à 
Douilles muni de la douille semi-dentelée, recouvrez avec la meringue 
et faites cuire 4 à 5 mn dans le four, Th 7/8 ou 220°C, jusqu’à ce que la 
meringue commence légèrement à colorer. Laissez complètement refroidir 
avant de servir.

Préparation 
20 mn

220 °C 
16 à 17 mn 

180 °C 
4 à 5 mn 

600 watts 
50 s
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1 Doe de eidooiers, de melk, de bloem, het zout, het bakpoeder, de 
geraspte schil van de ½ citroen en de suiker in de Deegkom 3 l. 
Roer met de Soepele Klopper. Laat de boter 50 sec smelten op 
600 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l en roer.

2  Klop 3 eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig en in twee keer door het beslag in de 
Deegkom.

3  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 12 min in de voorverwarmde oven op 
220 °C (Th 7/8). Laat de wafels 2 min rusten. Haal ze dan uit de vorm 
en leg ze op het MultiFlex Deegblad dat je op het ovenrooster 
hebt geplaatst. Laat afkoelen.

4  Klop de eiwitten van de garnituur stevig op in de afgewassen 
Speedy Chef, doe er de poedersuiker bij en klop nog een paar 
seconden tot je een mooie meringue overhoudt.

5  Verdeel de Lemon Curd over de wafels. Steek de gekartelde 
spuitmond op de Squeeze-It, vul die met de meringue en verdeel 
de meringue over de wafels. Laat ze nog 4 tot 5 min bakken in de 
oven op 220 °C (Th 7/8), tot de meringue wat begint te kleuren. Laat 
de wafels volledig afkoelen voor je ze opdient.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Melk  200 ml
Bloem  175 g
Zout  1 mespuntje
Bakpoeder  5 ml
Onbespoten citroen  ½
Suiker  75 ml (± 75 g) 
Boter  90 g
Garnituur
Eiwitten  4
Poedersuiker  200 ml (± 100 g)
Lemon Curd  250 g
(citroencrème -
afdeling Wereldkeuken)
Bereidingstijd  20 min
Baktijd 50 sec op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron
 16 tot 17 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
 4 tot 5 min in de  
 oven op 220 °C  
 (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 7.10 

Wafel citroen-meringue
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GAUFRE BABA AU RHUM

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 50 g de beurre
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 150 ml de sucre (± 150 g)
• 45 ml de lait
• 120 g de farine
• 10 ml (2 c. à c.) de levure 

chimique

Sirop
• 800 ml d’eau
• 300 ml de sucre (± 300 g)
• 250 ml de rhum*

PRÉPARATION
1. Dans le Pichet MicroCook 1 l, faites fondre le beurre coupé en morceaux, 
40 s à 600 watts.
2. Mettez les jaunes d’œufs et le sucre dans le Bol batteur 3 l et fouettez 
bien au Fouet plat métallique pour que le mélange blanchisse et double 
de volume. Ajoutez le lait, la farine, la levure et le beurre fondu. Mélangez 
bien à la Spatule silicone.
3. Montez les blancs en neige au Speedy Chef et incorporez-les 
délicatement en deux fois, à la préparation du Bol batteur.
4. Versez la préparation dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 16 à 18 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 6 ou 180°C. Sortez-les du four et laissez-les refroidir avant de 
les démouler.
5. Pendant ce temps, préparez le sirop : mettez l’eau et le sucre dans une 
casserole et faites bouillir 5 à 10 mn pour que le sucre se dissolve et que le 
sirop épaississe légèrement. Ajoutez le rhum et laissez refroidir.
6. Dans 2 Boîtes Grand Froid 1.25 l, mettez les gaufres et versez le sirop 
refroidi dessus pour bien les imbiber.

Astuce : Préparez vos gaufres la veille, elles s’imprégneront mieux du sirop.

Préparation 
20 mn

180 °C 
16 à 18 mn 

Casserole 
5 à 10 mn 

600 watts 
40 s

CHANTILLY SUCRÉE
Dans le Speedy Chef, fouettez en chantilly 250 ml de crème liquide entière très froide, ajoutez 
50 ml de sucre glace, 5 ml de vanille liquide et finissez de fouetter. Conservez au réfrigérateur.
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1 Snijd de boter in blokjes en laat ze 40 sec smelten op 600 watt in de 
MicroCook Schenkkan 1 l.

2  Doe de eidooiers en de suiker in de Deegkom 3 l. Klop krachtig 
met de Klopper tot de mengeling er bleek uitziet en in volume 
is verdubbeld. Doe er de melk, de bloem, het bakpoeder en de 
gesmolten boter bij. Roer goed met de Silicone Spatel.

3  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze 
voorzichtig en in twee keer door de bereiding in de Deegkom.

4  Giet de bereiding in twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 16 tot 18 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 180 °C (Th 6). Neem de wafels uit de oven, laat ze 
afkoelen en haal ze uit de vorm.

5  Maak ondertussen de siroop: doe het water en de suiker in een 
kookpot. Laat 5 tot 10 min koken, tot de suiker oplost en de siroop 
wat begint in te dikken. Doe er de rum bij en laat afkoelen.

6  Leg de wafels in 2 Kwadraatdozen Antarctica 1,25 l en giet er 
de afgekoelde siroop over, zodat ze die goed kunnen opnemen. 
Serveer de wafels zo of met wat zoete slagroom erop.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Boter  50 g
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Suiker  150 ml (± 150 g)
Melk  45 ml
Bloem  120 g
Bakpoeder  10 ml
Siroop
Water  800 ml
Suiker  300 ml (± 300 g)
Rum  250 ml
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 40 sec op 600 watt 
 in de microgolfoven/
 magnetron
 16 tot 18 min in een 
 heteluchtoven op 
 180 °C (Th 6)
 5 tot 10 min in de 
 kookpot
Gemiddelde kostprijs van het recept € 5.75 
(zonder slagroom)

Wafel baba met rum

Zoete slagroom Klop 250 ml heel koude vloeibare volle room tot slagroom in de Speedy Chef. Voeg 50 ml 
poedersuiker en 5 ml vanille-extract toe, en klop nog even. Bewaar in de koelkast.

Maak je wafels de dag voordien 
klaar. Ze zullen de siroop dan nog 
beter hebben opgenomen.

Tu p p e r w a r e t i p . . .
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GAUFRE PIÑA COLADA

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 2 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 200 ml de lait
• 125 g de farine
• 150 ml de noix de coco râpée 

(± 50 g)
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 50 ml de sucre (± 50 g)
• 50 g de beurre

Garniture
• 40 g de beurre
• 1 grosse boîte d’ananas en 

tranches (± 350 g net)
• 30 ml (2 c. à s.) de sucre 

(± 30 g)
• 30 ml (2 c. à s.) de rhum*
• ± ½ l de sorbet coco

PRÉPARATION
1. Dans le Pichet gradué 2 l, mélangez les jaunes d’œufs, le lait, la farine, 
la noix de coco, la levure et le sucre, à l’aide du Fouet souple. Ajoutez le 
beurre fondu dans le Pichet MicroCook 1 l, 30 s à 600 watts et mélangez.
2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement en 2 fois dans le Pichet, à l’aide de la Spatule silicone.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 15 à 16 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C. Laissez-les tiédir avant de les démouler.
4. Faites fondre le beurre de la garniture dans une poêle, ajoutez les 
tranches d’ananas égouttées et coupées en morceaux, saupoudrez de 
sucre et mélangez pour que les morceaux d’ananas caramélisent.
5. Versez le rhum et faites flamber. 
6. Disposez sur chaque gaufre tiède, des morceaux d’ananas flambé et une 
boule de sorbet coco.

Préparation 
20 mn

220 °C 
15 à 16 mn 

600 watts 
30 s

Cuisson 
± 10 mn

1 Doe de eidooiers, de melk, de bloem, de kokos, het bakpoeder en 
de suiker in de Maatkan 2 l. Roer met de Soepele Klopper. Laat 
de boter 30 sec smelten op 600 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l, 
roer en voeg toe aan de bereiding in de Maatkan.

2  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig en in twee keer door het beslag in de 
Maatkan.

3  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 15 tot 16 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8). Laat de wafels afkoelen en haal 
ze dan pas uit de vorm.

4  Laat de boter van de garnituur smelten in een pan, doe er de 
uitgelekte en in stukjes gesneden ananas bij, bestrooi met de suiker 
en roer zodat de ananas kan karamelliseren.

5  Giet er de rum over en flambeer.

6  Werk elke afgekoelde wafel af met wat stukjes geflambeerde 
ananas en een bolletje kokossorbet.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Eieren  2 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Melk  200 ml
Bloem  125 g
Kokos, geraspt  150 ml (± 50 g)
Bakpoeder  5 ml
Suiker  50 ml (± 50 g) 
Boter  50 g
Garnituur 
Boter  40 g
Ananas, schijfjes  1 groot blik
 (± 350 g netto)
Suiker  30 ml (± 30 g) 
Rum  30 ml
Kokossorbet  ± ½ l
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 30 sec op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron 
 15 tot 16 min in een 
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8) 
 ± 10 min in de pan
Gemiddelde kostprijs van het recept € 5.75 

Wafel piña colada 
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1 Doe de eidooiers, de melk, de bloem, de kokos, het bakpoeder en 
de suiker in de Maatkan 2 l. Roer met de Soepele Klopper. Laat 
de boter 30 sec smelten op 600 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l, 
roer en voeg toe aan de bereiding in de Maatkan.

2  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig en in twee keer door het beslag in de 
Maatkan.

3  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 15 tot 16 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8). Laat de wafels afkoelen en haal 
ze dan pas uit de vorm.

4  Laat de boter van de garnituur smelten in een pan, doe er de 
uitgelekte en in stukjes gesneden ananas bij, bestrooi met de suiker 
en roer zodat de ananas kan karamelliseren.

5  Giet er de rum over en flambeer.

6  Werk elke afgekoelde wafel af met wat stukjes geflambeerde 
ananas en een bolletje kokossorbet.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Eieren  2 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Melk  200 ml
Bloem  125 g
Kokos, geraspt  150 ml (± 50 g)
Bakpoeder  5 ml
Suiker  50 ml (± 50 g) 
Boter  50 g
Garnituur 
Boter  40 g
Ananas, schijfjes  1 groot blik
 (± 350 g netto)
Suiker  30 ml (± 30 g) 
Rum  30 ml
Kokossorbet  ± ½ l
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 30 sec op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron 
 15 tot 16 min in een 
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8) 
 ± 10 min in de pan
Gemiddelde kostprijs van het recept € 5.75 

Wafel piña colada 
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GAUFRE AMANDE BELLE-HÉLÈNE

INGRÉDIENTS POUR 
4 GAUFRES
• 110 g de beurre
• 40 g de farine
• 225 ml de sucre glace (± 110 g)
• 150 ml de poudre d’amandes 

(± 60 g)
• 1 ml d’arôme amande amère
• 3 blancs d’œufs

Garniture
• 1 petite boîte de poires (± 225 g 

net égoutté)
• ± ½ l de glace vanille
• sauce chocolat (recette p. 32)
• 50 g d’amandes effilées

PRÉPARATION
1. Dans le Pichet MicroCook 1 l, faites fondre le beurre coupé en dés, 50 s à 
600 watts.
2. Dans l’Extra Chef, mixez la farine, le sucre glace, la poudre d’amandes, 
l’arôme amande amère et les blancs d’œufs. Ajoutez le beurre fondu et 
mixez à nouveau.
3. Répartissez la pâte dans le Moule à gaufres posé sur la grille froide du 
four et faites cuire 18 à 20 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, 
Th 6/7 ou 190°C.
4. Laissez-les reposer quelques minutes avant de démouler. Déposez sur 
chaque gaufre une ½ poire coupée en éventail, une boule de glace, versez 
la sauce chocolat tiède dessus et saupoudrez d’amandes effilées natures 
ou légèrement grillées à la poêle.

Astuce : Coupez les gaufres non garnies en 3 et consommez-les comme 
des financiers pour un café ou chocolat gourmand.

Préparation 
20 mn

190 °C 
18 à 20 mn 

600 watts 
50 s
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1 Snijd de boter in blokjes en laat ze 50 sec smelten op 600 watt in de 
MicroCook Schenkkan 1 l.

2  Mix de bloem, de poedersuiker, het amandelpoeder, het bittere 
amandelaroma en de eiwitten in de ExtraChef. Voeg de gesmolten 
boter toe en mix nog eens.

3  Verdeel het beslag over de MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 18 tot 20 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 190 °C (Th 6/7).

4  Laat de wafels enkele minuten rusten voor je ze uit de vorm haalt. 
Leg op elke wafel een in een waaier gesneden ½ peer en een 
bolletje ijs. Giet er de warme chocoladesaus over en bestrooi met 
amandelschilfers (natuur of licht geroosterd in de pan).

Dien meteen op.

Ingrediënten Voor 4 wafels
Boter  110 g
Bloem  40 g
Poedersuiker 225 ml (± 110 g)
Amandelpoeder  150 ml (± 60 g)
Bitter amandelaroma  1 ml
Eiwitten  3
Garnituur
Peer  1 blikje
 (± 225 g netto
 uitgelekt)
Vanille-ijs  ± ½ l
Chocoladesaus  Recept p. 32
Amandelschilfers  50 g
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 50 sec op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron
 18 tot 20 min in een  
 heteluchtoven op  
 190 °C (Th 6/7)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 9.80 

Amandelwafel Belle-Hélène

Snijd de niet-gegarneerde wafels in 3 
en serveer ze net als fi nanciers bij koffi e 
of warme chocolademelk.

Tu p p e r w a r e t i p . . .
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GAUFRE ROSE AUX FRAMBOISES

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 250 ml de lait
• 175 g de farine
• 1 pincée de sel
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 75 ml (5 c. à s.) de sucre (± 75 g)
• 90 g de beurre
• 100 g de pralines roses

Garniture
• 150 ml de crème liquide entière 

très froide
• 75 ml (5 c. à s.) de mascarpone
• 50 ml de sucre glace (± 25 g)
• 5 ml de vanille en poudre
• 250 g de framboises

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mélangez les jaunes d’œufs, le lait, la farine, le sel, 
la levure et le sucre, à l’aide du Fouet souple. Ajoutez le beurre fondu dans 
le Pichet MicroCook 1 l, 50 s à 600 watts et mélangez.
2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement en 2 fois dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone. 
Terminez en incorporant les pralines roses concassées.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille froide 
du four et faites cuire 12 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, Th 
7/8 ou 220°C.
4. Démoulez-les immédiatement sur la grille du four et remettez-les à cuire 
2 à 3 mn. Laissez-les refroidir.
5. Dans le Speedy Chef propre, fouettez en chantilly bien ferme la crème 
liquide très froide et le mascarpone, finissez en ajoutant le sucre glace et la 
vanille en poudre.
6. Coupez les gaufres en diagonale. Sur la moitié des gaufres faites des 
pointes de chantilly mascarpone à l’aide de la Poche à Douilles muni de la 
douille semi-dentelée et alternez avec les framboises. Posez les ½ gaufres 
restantes et saupoudrez de sucre glace.

Préparation 
20 mn

220 °C 
14 à 15 mn 

600 watts 
50 s
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1 Doe de eidooiers, de melk, de bloem, het zout, het bakpoeder en 
de suiker in de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper. Laat 
de boter 50 sec smelten op 600 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l 
en roer.

2  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig en in twee keer door het beslag in de 
Deegkom. Doe er tot slot de in stukjes gebroken roze pralines bij.

3  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het 
koude ovenrooster plaatst en bak 12 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8).

4  Haal de wafels uit de vorm, leg ze op het rooster en laat ze nog eens 
2 tot 3 min bakken. Laat afkoelen.

5  Klop de heel koude room en de mascarpone in de afgewassen 
Speedy Chef tot een stevige slagroom. Voeg tot slot de poedersuiker 
en het vanillepoeder toe.

6  Snijd de wafels diagonaal door. Steek de gekartelde spuitmond op 
de Squeeze-It, vul hem met de mascarponeslagroom en spuit op 
de helft van de wafels toefjes slagroom, afgewisseld met frambozen. 
Leg er de resterende ½ wafels op en bestrooi met poedersuiker.

Dien onmiddellijk op.

 

Ingrediënten Voor 8 wafels
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Melk  250 ml
Bloem  175 g
Zout  1 mespuntje
Bakpoeder  5 ml
Suiker  75 ml (± 75 g) 
Boter  90 g
Roze pralines  100 g
Garnituur 
Volle vloeibare room,   150 ml
heel koud
Mascarpone  75 ml
Poedersuiker  50 ml (± 25 g) 
Vanillepoeder  5 ml
Frambozen  250 g
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 50 sec op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron
 14 tot 15 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 12.00 

Roze wafel met frambozen
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GAUFRE NORMANDE

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 3 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 175 ml de cidre
• 175 g de farine
• 1 pincée de sel
• 5 ml (1 c. à c.) de levure 

chimique
• 75 ml (5 c. à s.) de sucre (± 75 g)
• 90 g de beurre

Garniture
• 1 kg de pommes
• 25 g de beurre
• 50 ml de sucre (± 50 g)
• 25 ml (5 c. à c.) de calvados*
• 80 ml de crème fraîche épaisse

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 3 l, mélangez les jaunes d’œufs, le cidre, la farine, le 
sel, la levure et le sucre, à l’aide du Fouet souple. Ajoutez le beurre fondu 
dans le Pichet MicroCook 1 l, 50 s à 600 watts et mélangez.
2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement en 2 fois dans le Bol batteur à l’aide de la Spatule silicone.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille froide 
du four et faites cuire 11 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, Th 
7/8 ou 220°C. Démoulez immédiatement sur la grille du four et remettez à 
cuire 3 à 4 mn.
4. Avec l’Eplucheur vertical ou 2 en 1, épluchez les pommes, videz-les et 
coupez-les en 8. Dans une poêle bien chaude, faites revenir les pommes 
avec le beurre pendant 10 mn en mélangeant régulièrement. A mi-cuisson, 
ajoutez le sucre. Une fois les pommes bien caramélisées, ajoutez le 
Calvados et flambez.
5. Répartissez les pommes caramélisées sur les gaufres et ajoutez 10 ml de 
crème fraîche sur chaque gaufre.

Astuce : Vous pouvez remplacer les pommes poêlées par une compote de 
pommes cuite au micro-ondes (recette p28).

Préparation 
15 mn

220 °C 
14 à 15 mn 

600 watts
50 s

Cuisson 
± 10 mn
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1 Doe de eidooiers, de cider, de bloem, het zout, het bakpoeder en 
de suiker in de Deegkom 3 l. Roer met de Soepele Klopper. Laat 
de boter 50 sec smelten op 600 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l 
en roer.

2  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig en in twee keer door het beslag in de 
Deegkom.

3  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het 
koude ovenrooster plaatst en bak 11 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8). Haal de wafels uit de vorm, leg ze 
op het ovenrooster en laat ze nog eens 3 tot 4 min bakken.

4  Schil de appels met de Universele Fijnschiller, verwijder de 
klokhuizen snijd de appels in 8. Bak ze 10 min in een hete pan met 
de boter. Roer regelmatig. Doe er halfweg de baktijd de suiker bij. 
Voeg de calvados toe zodra de appels mooi zijn gekaramelliseerd 
en fl ambeer.

5  Verdeel de gekaramelliseerde appels over de wafels en schep op 
elke wafel 10 ml zure room.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Eieren  3 (eidooiers en  
 eiwitten gescheiden)
Cider  175 ml
Bloem  175 g
Zout  1 mespuntje
Bakpoeder  5 ml
Suiker  75 ml (± 75 g) 
Boter  90 g
Garnituur
Appels  1 kg
Boter  25 g
Suiker  50 ml (± 50 g) 
Calvados  25 ml
Zure room  80 ml
Bereidingstijd 15 min
Baktijd 50 sec op 600 watt  
 in de microgolfoven/ 
 magnetron
 14 tot 15 min in een  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
 ± 10 min in de pan
Gemiddelde kostprijs van het recept € 5.80 

Normandische wafel

Je kunt de gebakken appels vervangen 
door in de microgolfoven/magnetron 
bereide appelmoes (recept p. 28).

Tu p p e r w a r e t i p . . .
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GAUFRE À LA CRÈME DE MARRONS

INGRÉDIENTS POUR 
8 GAUFRES
• 2 œufs (jaunes et blancs 

séparés)
• 125 ml de lait
• 100 g de crème de marrons
• 100 g de farine
• 5 ml (1 c. à c. ) de levure 

chimique
• 25 ml (5 c. à c.) de sucre (± 25 g)
• 1 pincée de sel
• 5 ml (1 c. à c.) de rhum* 

(facultatif) 
• 60 g de beurre

Garniture
• Mousse à la crème de marrons 

(recette ci-dessous)

PRÉPARATION
1. Dans le Pichet gradué 2 l, mélangez les jaunes d’œufs, le lait, la 
crème de marrons, la farine, la levure, le sucre, le sel et le rhum, à l’aide 
du Fouet souple. Ajoutez le beurre fondu dans le Pichet MicroCook 1 l 
40 s à 600 watts et mélangez.
2. Dans le Speedy Chef, montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-
les délicatement en 2 fois, dans le Pichet à l’aide de la Spatule silicone.
3. Répartissez la pâte dans deux Moules à gaufres posés sur la grille 
froide du four et faites cuire 11 à 12 mn dans le four préchauffé en chaleur 
tournante, Th 7/8 ou 220°C. Démoulez immédiatement.

Préparation 
20 mn

220 °C 
11 à 12 mn 

600 watts 
40 s

MOUSSE À LA CRÈME DE MARRONS
Dans le Speedy Chef, fouettez en chantilly 200 ml de crème liquide entière très froide puis 
ajoutez délicatement à la Spatule silicone, 75 ml de crème de marrons.

48



1 Doe de eidooiers, de melk, de kastanjecrème, de bloem,  
het bakpoeder, de suiker, het zout en de rum in de Maatkan 2 l. 
Roer met de Soepele Klopper. Laat de boter 40 sec smelten op 
600 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l en roer.

2  Klop de eiwitten stevig op in de Speedy Chef en schep ze met de 
Silicone Spatel voorzichtig en in twee keer door het beslag in de 
Maatkan.

3  Verdeel het beslag over twee MultiFlex Wafels die je op het koude 
ovenrooster plaatst en bak 11 tot 12 min in de voorverwarmde 
heteluchtoven op 220 °C (Th 7/8). Haal de wafels meteen uit de 
vorm. Dien op met een mousse met kastanjecrème.

Ingrediënten Voor 8 wafels
Eieren  2 (eidooiers en 
 eiwitten gescheiden)
Melk  125 ml
Kastanjecrème  100 g
Bloem  100 g
Bakpoeder  5 ml
Suiker  25 ml (± 25 g) 
Zout  1 mespuntje
Rum (optioneel)  5 ml
Boter  60 g
Garnituur
Mousse met kastanjecrème  Recept hieronder
Bereidingstijd 20 min
Baktijd 40 sec op 600 watt in  
 de microgolfoven/ 
 magnetron 
 11 tot 12 min in de  
 heteluchtoven op  
 220 °C (Th 7/8)
Gemiddelde kostprijs van het recept € 3.50 

Wafel met kastanjecrème

Mousse met  
kastanjecrème 

Klop 200 ml heel koude volle room in de Speedy Chef tot slagroom en voeg dan met 
behulp van de Silicone Spatel voorzichtig 75 ml kastanjecrème toe.
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GAUFRE FLORENTINE

INGRÉDIENTS POUR 
4 GAUFRES
• 75 g de fruits secs (amandes, 

noisettes, pistaches, noix…)
• 75 ml (5 c. à s.) de sucre (± 75 g)
• 50 ml d’eau
• 75 ml (5 c. à s.) de crème liquide 

entière
• 30 ml de miel liquide
• 200 g de chocolat noir

PRÉPARATION
1. Hachez grossièrement les fruits secs dans l’Extra Chef.
2. Posez le Moule à gaufres sur la grille froide du four et répartissez les fruits 
secs hachés. 
3. Dans une casserole, mélangez le sucre et l’eau et chauffez à feu moyen, 
sans remuer, jusqu’à l’obtention d’un caramel. Hors du feu, ajoutez la crème 
liquide, le miel et mélangez à l’aide du Fouet plat métallique. Remettez 
sur feu doux quelques instants en mélangeant pour obtenir une texture 
homogène.
4. Répartissez le mélange de la casserole sur les fruits secs dans le Moule à 
gaufres. Faites cuire 10 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, Th 
6/7 ou 200°C, puis laissez refroidir hors du four.
5. Dans le Pichet MicroCook 1 l, faites fondre 2 mn 30 à 360 watts, 150 g de 
chocolat cassé en morceaux et laissez reposer 1 mn. 
6. Mélangez à l’aide de la Spatule silicone fine et ajoutez le chocolat restant, 
laissez reposer 30 s et mélangez pendant 1 mn. Si le chocolat n’est pas 
totalement fondu refaites chauffer 20 s à 360 watts.
7. Répartissez le chocolat dans le Moule à gaufres sur le caramel refroidi à 
l’aide de la Spatule silicone et disposez au réfrigérateur pendant 1 heure pour 
que le chocolat durcisse.

Préparation 
25 mn

Refrigérateur 
1 h

360 watts 
2 mn 30 s

200 °C
10 mn

Casserole 
± 5 mn 
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1 Hak de noten in grove stukken in de ExtraChef.
2  Plaats de MultiFlex Wafels op het koude ovenrooster en verdeel er 

de notenstukjes over.

3  Meng de suiker en het water in een kookpot. Verwarm op een matig 
vuur (zonder te roeren) tot karamel. Neem de pan van het vuur en 
roer met de Klopper de room en de honing door de karamel. Zet 
de pan weer even op een zacht vuur en roer tot de mengeling glad is.

4  Verdeel de bereiding uit de pan over de notenstukjes in de MultiFlex 
Wafels. Laat 10 min bakken in de voorverwarmde heteluchtoven op 
200 °C (Th 6/7). Neem uit de oven en laat afkoelen.

5  Breek 150 g chocolade in stukken en laat ze 2 min 30 sec smelten op 
360 watt in de MicroCook Schenkkan 1 l. Laat 1 min rusten.

6  Meng met de Silicone Spatel Smal en doe er de rest van de 
chocolade bij. Laat 30 sec rusten en roer 1 min. Is de chocolade nog 
niet helemaal gesmolten? Verwarm hem dan nog eens 20 sec op 
360 watt.

7  Verdeel de chocolade met de Silicone Spatel over de afgekoelde 
karamel in de MultiFlex Wafels en plaats ze 1 uur in de koelkast. Zo 
kan de chocolade hard worden.

Ingrediënten Voor 4 wafels
Noten  75 g
(amandelen, hazelnoten,
pistachenoten, walnoten, …)
Suiker  75 ml (± 75 g) 
Water  50 ml
Vloeibare volle room  75 ml
Vloeibare honing  30 ml
Pure chocolade  200 g
Bereidingstijd 25 min
Baktijd ± 5 min in een  
 kookpot 
 10 min in de  
 heteluchtoven op  
 200 °C (Th 6/7) 
 2 min 30 sec tot  
 2 min 50 sec op  
 360 watt in de  
 microgolfoven/ 
 magnetron
Koelkast 1 u
Gemiddelde kostprijs van het recept € 4.60 

Florentijnse wafel

51



GAUFRE GLACÉE FRAISE-BANANE

NOUGAGAUFRE GLACÉ

INGRÉDIENTS POUR 
4 GAUFRES
• 250 g de fraises
• 2 bananes
• 75 ml (5 c. à s.) de sucre (± 75 g)
• 5 ml (1 c. à c.) de jus de citron

Garniture
• ½ de chantilly sucrée (recette 

p. 38)

INGRÉDIENTS POUR 
4 GAUFRES
• 200 ml de crème épaisse
• 50 ml de pralin
• 1 blanc d’œuf
• 40 ml de miel liquide

Coulis
• 125 g de framboises
• 25 ml (5 c. à c.) sucre glace

PRÉPARATION
1. Dans l’Extra Chef, mixez les fraises lavées et équeutées, les bananes 
épluchées, le sucre et le jus de citron jusqu’à l’obtention d’un coulis bien 
lisse.
2. Versez dans le Moule à gaufres posé sur le Couvercle d’une Boîte Grand 
Froid 2.25 l ou une assiette plate et placez au congélateur au moins 12 h.
3. Au moment de servir, décorez les gaufres avec la chantilly sucrée en 
utilisant la Poche à Douilles munie de la douille semi-dentelée. 

PRÉPARATION
1. Dans le Bol batteur 1.5 l, mélangez la crème et le pralin avec la Spatule 
silicone.
2. Dans le Speedy Chef, montez le blanc d’œuf en neige, ajoutez le miel 
liquide et finissez de fouetter. Incorporez-le délicatement dans le Bol batteur 
à l’aide de la Spatule silicone.
3. Versez dans le Moule à gaufres posé sur le Couvercle d’une Boîte Grand 
Froid 2.25 l ou une assiette plate et placez au congélateur au moins 12 h.
4. Dans le TurboMAX, mixez les framboises avec le sucre glace et servez ce 
coulis avec les nougagaufres glacés.
 
Astuce : Vous pouvez préparer les gaufres glacées à l’avance. Dès qu’elles 
sont prises, démoulez-les dans une Boîte Grand froid 2.25 l et conservez-les 
au congélateur dans la Boîte fermée.

Préparation 
15 mn

Préparation 
15 mn

Congélateur 
12 h

Congélateur 
12 h
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1 Haal de steeltjes van de aardbeien en spoel ze. Mix de aardbeien 
met de gepelde bananen, de suiker en het citroensap tot een 
gladde coulis in de ExtraChef.

2  Plaats de MultiFlex Wafels op het deksel van een Kwadraatdoos 
Antarctica 1,25 l of een plat bord, en giet er dan de coulis in. Zet 
voor minstens 12 u in de diepvriezer.

3  Versier de wafels vlak voor het opdienen met de zoete slagroom. 
Gebruik hiervoor de Squeeze-It met de gekartelde spuitmond op.

1 Meng de room en de praliné met de Silicone Spatel in de Deegkom 1,5 l.
2  Klop het eiwit heel stevig op in de Speedy Chef. Doe er op het 

eind de honing bij en klop nog even. Schep het met behulp van de 
Silicone Spatel heel voorzichtig door de bereiding in de Deegkom.

3  Plaats de MultiFlex Wafels op het deksel van een Kwadraatdoos 
Antarctica 1,25 l of een plat bord, en giet er dan de mengeling in. 
Zet voor minstens 12 u in de diepvriezer.

4  Mix de frambozen met de poedersuiker in de TurboMax en serveer 
deze coulis bij de ijswafels met nougat.

Ingrediënten Voor 4 wafels
Aardbeien  250 g
Bananen  2
Suiker  75 ml (± 75 g) 
Citroensap  5 ml
Garnituur
Zoete slagroom  ½ (recept p. 38)
Bereidingstijd 15 min
Diepvriezer 12 u
Gemiddelde kostprijs van het recept € 3.00 

Ingrediënten Voor 4 wafels
Zure room  200 ml
Praliné  50 ml
Eiwit  1
Vloeibare honing  40 ml
Coulis
Frambozen  125 g
Poedersuiker  25 ml
Bereidingstijd 15 min
Diepvriezer 12 u
Gemiddelde kostprijs van het recept € 5.15 

Ijswafel met aardbei-banaan

Ijswafel met nougat

Je kunt deze ijswafels vooraf maken. 
Haal ze uit de vorm zodra ze stevig 
zijn, stop ze in een Kwadraatdoos 
Antarctica 1,25 l, sluit af en bewaar in 
de diepvriezer.

Tu p p e r w a r e t i p . . .
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Gemakkelijke, 
moeiteloze wafels
Je kunt wafels zonder garnituur 
probleemloos bewaren in een  
Kwadraatdoos Antarctica, in de 
diepvriezer of de koelkast (24 u). 
Maak ze weer knapperig in de  
broodrooster of in de oven op 200 °C.

Je moet de MultiFlex Wafels niet 
vooraf met boter invetten. Omdat 
hij zo soepel is, kun je de wafels 
gemakkelijk uit de vorm halen.

De Speedy Chef klopt het eiwit stevig 
op, zodat je wafels heerlijk luchtig zijn. 
Hij is ook handig om vloeibare room 
tot slagroom te kloppen.

De Deegkommen zijn onmisbaar 
om je bereidingen gemakkelijk in te 
mengen.

Met de Silicone Spatel roer je vlot 
door het beslag en verdeel je het 
gemakkelijk over de MultiFlex Wafels.

Geslaagde wafels 
Als je lekkere wafels wilt, is het belangrijk 
dat je de bloem goed afweegt (geen 
equivalent in ml). 

In al onze recepten gebruiken we 
middelgrote eieren.

De baktijd kan verschillen van oven tot 
oven. 

Plaats je 2 MultiFlex Wafels voor een 
gelijkmatig resultaat op het koude 
ovenrooster, maar laat er wat ruimte 
tussen zodat de hitte goed kan 
circuleren.

De wafels worden doorgaans 
gebakken in een heteluchtoven. Als je 
oven niet met die functie is uitgerust, 
plaats je het rooster onderaan in de 
traditionele oven en verleng je de 
baktijd een beetje. 

Krijg je de wafels moeilijk uit hun 
vorm? Laat ze dan nog 1 tot 2 minuten 
langer bakken.

L e  wafel is een licht gebak 
dat je meteen herkent aan 
de ruiten in het deeg. Deze 

feestelijke lekkernij is niet meer 
weg te denken van kermissen of 
braderieën. Met Tupperware en zijn 
MultiFlex Wafels kun je dagelijks van 
die gezellige, feestelijke momenten 
beleven. Zelf wafels maken die zowel 
zacht als krokant zijn? Voortaan is het 
kinderspel!

D
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