Parmesanschalchen

Rezept und Foto zur Verfiugung gestellt von Peter
Petersmann/Kochen uUber den Dachern von Koln

Zutaten:

35 Gramm flussige Butter
100 Gramm geriebenen Parmesan
1 Prise Salz

1 Ei

250 ml Wasser

125 Gramm Mehl

Pfeffer aus der Miuhle
Bisschen Muskat

Oregano

Edelsusses Paprika

Zubereitung:
Parmesan mit dem Multizerkleinerer der CC frisch reiben.

Alle Zutaten mit K-Haken in der RuUhrschissel oder
Handrihrgerat zu einem glatten Teig ruhren.

Im Waffelautomat nach Anleitung ausbacken. Auf einem Gitter
auskuhlen lassen. (wer keinen Waffelautomaten mit Formchen
hat in einem Waffeleisen mit flacher Platte und legt die
Schalchen uUber ener Tasse oder einem Schalchen o.a. zum


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9825

Auskuhlen und Formen.

In einer luftdichten Dose etwa eine Woche haltbar.



