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Neujahrshérnchen /
Neujahrswaffeln

Foto Manfred Cuntz/Rezept Nr. 2

Zutaten:

500ml (Mineral)Wasser
2509 Butter

2509 Zucker

300g Mehl

4-5 Eier, je nach GroBe
Zimt

Prise Salz

—nach Geschmack:
Vanille

Anis

oder ein Schuss Rum

Zubereitung:
Das Wasser auf ca 38 Grad erwarmen und die Butter, sowie die
Halfte des Zuckers darin schmelzen / auflosen.

Mit dem Flexi auf kleinster Stufe ruhren und wenn die Butter
weich genug ist, die Temperatur abschalten und die restlichen
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Zutaten zugeben.

Die Ruhrstufe langsam bis 4 erhdhen.

Wenn ein glatter, flussiger Teig entstanden ist, Maschine
abschalten, Ruhrelement entfernen und den Teig ca 30 Minuten
guellen lassen.

Eisen heizen, etwas fetten und Teig ausbacken.

Noch warm aufrollen und auf einem Gitter auskihlen lassen.
Falls in der Kiche viel Dampf entsteht, die H6rnchen in einem
anderen Raum mit weniger Luftfeuchtigkeit abstellen.

Waffelrezept fur Waffelkorbchen:

Zutaten:
1509 Zucker
300g Mehl
14g Anis

5g Salz

1g Vanille
49 Zimt
100g Sahne
80g Eier
400g Milch
100g Butter flissig

Zubereitung:

Trockene Zutaten mischen (K-Haken), Flissigkeit dazugeben
(wichtig: nicht aufschlagen, heille Butter unterlaufen lassen).
Kann man auch schon ein paar Stunden vorher vorbereiten.



Foto Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Mehl 405 oder Spatzlemehl (alternativ, aber nicht
original schwabisch) einen Teil z.B. 175 gr. durch Semola
ersetzen)

5 Eier

ca. 250 ml. Mineralwasser

Salz

Zubereitung:
Mehl in Schussel geben, kurz mit K-Haken mischen, damit es
keine Klumpen gibt.

Nach und nach Eier und Mineralwasser unterruhren.

Ggf. nicht alles Mineralwasser verwenden, Teig soll noch
zahflussig sein.

Prise Salz zugeben und Cooking Chef mit K-Haken laufen lassen
bis der Teig Blasen wirft. (Hinweis: Schabt man von Hand finde
ich langeres laufen lassen besser, der Teig wird dicker.
Presst man sie durch, sollte nicht zu lange geruhrt werden
bzw. etwas mehr Flussigkeit zugegeben werden).

Wasser in Topf zum Kochen bringen und Teig portionsweise
entweder mit dem Spatzleschaber (fur echte Schwaben) oder mit
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der Spatzlespresse (fur Zugezogene) verarbeiten. Wenn
die Spatzle oben schwimmen, sind sie fertig.

Perfekt zu Linsen mit Saitenwursten.

Variante Kasespatzle:

Man schichtet die Spatzle in ein Auflaufform, bestreut jede
Schicht mit frischem Pfeffer und Kase (z.B. Bergkase und/oder
Emmentaler, mit Multi gerieben) und stellt es noch fur ca. 5
Minuten bei 180 Grad Umluft in den Backofen. Vor dem Servieren
mit herausgebratenen Zwiebelringen und Petersilie bestreuen.
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