Buttermilchwaffeln

Fotos Maren Grau-Soumana Mayaki

Nach dem Rezept aus dem Kuriositatenladen und von Maren Grau-
Soumana Mayaki auf CC umgeschrieben.

Zur Zubereitung im KA-Waffeleisen bzw. Waffeleisen flr
belgische Waffeln

Zutaten:

5 Eier Gr. M

1 Prise Salz

300 g Rohrohrzucker ( Alnatura )
Vanille nach Geschmack und Bedarf
250 gr gebraunte Butter

400 ml Buttermilch

500 g Mehl Typ 550

1 TL Backpulver

1 TL Natron

Zubereitung:
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Bon Appétit!

Die Butter ohne Ruhrelement bei 140 Grad in ca 6 min braunen
und abkuhlen lassen.

Eier mit Salz und Zucker in ca 7 min mit dem Ballonbesen ( den
behalte ich nun drin ) schaumig aufschlagen. Die gebraunte
Butter gut unterridhren und nun abwechselnd Mehl ( mit
Backpulver & Natron ) und Buttermilch auf Stufe eins
unterrihren.

Waffeleisen ( belgisches ) vorheizen und die Waffeln in ca 4
min ausbacken.

Die Waffeln konnen nun noch mit Mandeln, Haselnussen oder
ahnlichem im Teig gebacken werden.

Die Waffeln haben einen kuchigen Charakter und konnen sehr gut
eingefroren werden und lassen sich toll aus dem Toaster
aufwarmen.
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Kaiserschmarren Waffeln mit
Traum Eischnee
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Fotos und Rezept zur Verfligung gestellt von Maren Grau-Soumana
Mayaki

Zutaten:
1 Zitronenaroma
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200 gr Mehl, Backmehl
500 gr Mascarpone

10 EL Milch 1,5%

90 gr Rohrohrzucker

1 EL Vanillezucker

8 Eigelb

8 Eiwells

Zubereitung:

Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen und zur Seite
stellen.

1 Zitronenaroma, 200 gr Mehl, 500 gr Mascarpone, 10 EL Milch
1,5%, 90 gr Rohrohrzucker, 1 EL Vanillezucker, 8 Eigelb mit
Ballonschneebesen verruhren.
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Milch, Mascarpone, Zucker unterruhren.
Dann Eischnee unterheben
3-3:30 min backen im KA-Waffeleisen

Ich habe bewusst Backtrennspray benutzt

Mango-Blutorangen-Gritze mit
Limettenschaum und knusprigen
Herzwaffeln

Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten fiir 2 Personen:

Reife Mango

Blutorangen

Unbehandelte Limette, davon Saft und Abrieb
EL Orangenblutenhonig

Eigelb

EL Rohrohrzucker

= N = = NN


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2197
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2197
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2197
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/dessertmaren.jpg

300 g Mehl, Typ 550

100 g Rohrohrzucker

200 g Gebraunte Butter

1 Packchen Vanillezucker

6 Eier

200 ml Milch ( oder Sahne )

1 Prise(n) Salz

Ol / Butterschmalz zum ausbacken
Puderzucker zu dekorieren

Bendtigtes Zubehor:
Glas-Mixaufsatz
Profi-Ballonschneebesen

Arbeitzeit: 20 min
Koch-/Backzeit: 30 min
Ruhezeit: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:

Die Mango schalen, vom Stein schneiden, die Halfte davon in
Streifen schneiden, die andere Halfte im Blender purieren. Die
Blutorange auspressen und das Mangopuree mit 150 ml des Saftes
aufmixen. Mit dem Honig suBen und kaltstellen.

Die Eigelbe mit dem Zucker und dem Ballonschneebesen bei max
Geschwingikeit verruhren, bis die Masse hellgelb und
dickflissig ist. Nun den Limettensaft und den Abrieb
hinzuflgen, und 4 EL heilBes Wasser in dunnem Strahl dazugeben.
Das Kochelement einsetzten, die Temperatur auf 50 Grad
einstellen und 10 min auf max aufschaumen.

Fur die Waffeln die ganzen Eier mit dem Zucker wund
Vanillezucker mit dem Ballon-Schneebesen schaumig ruhren, bis
eine dicklich, gelbe Masse entsteht. Die gebrdaunte Butter
zufugen und loffelweise Mehl und Milch hinzufugen. Eine Prise



Salz hinzugeben.
Den Teig Ca eine halbe Std gekuhlt zur Seite stellen.

Das Waffeleisen vorheizen und die Waffeln portionsweise in dem
gefettetem Waffeleisen in Ca 4-5 min ausbacken und auf einem
Kuchengitter auskihlenlassen, so werden sie noch knuspriger.

Die Grutze auf Tellern anrichten, mit dem Limettenschaum und
den Waffeln garnieren und servieren.

Feigensenfsauce
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Rezept und Foto von Carmen Muller

Eignet sich auch gut als Mitbringsel. Viel SpaB beim
Nachkochen.

Zutaten:

12 Stuck frische Feigen
250 g Rohrohrzucker braun
12 EL Himbeeressig

4 EL Senfmehl

Salz

Pfeffer

Etwas Honig
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Zubereitung:
1. Feigen halbieren und das Fruchtfleisch herausnehmen. Die
Frichte konnen sehr reif sein.

2. Zucker und Essig in die Ruhrschussel geben, Kochruhrelement
einsetzen und 3 Minuten bei 90 Grad aufkochen.

Dann die Feigen dazugeben und 15 Minuten bei 90 Grad
aufkochen. Das Senfpulver dazugeben. (Wer es gerne scharfer
mag, nimmt mehr Senfmehl.) Mit Salz, Peffer und Honig
abschmecken.

3. Die heille Masse in den Blender umfullen und auf Stufe 3-4
plurieren.

4. Die noch heiBe Masse in saubere Glaser (heiB ausgespult)
fullen und geschlossen 5 Minuten auf den Kopf stellen.

5. Vor dem Verzehr unbedingt mindestens 1-2 Wochen durchziehen
lassen, damit sich Frucht und Scharfe verbinden.

6. Solltet ihr kein Senfmehl haben, konnt ihr die
entsprechende Menge Senfkdrner in die Gewlrzmuhle geben und
auf Maximum mahlen bis alles fein geschrotet ist.

Achtung: es muss noch Freiraum in der Muhle sein, damit sich
die Kbérner bewegen kdnnen, sonst laufen sie heil.



