Dr.Oetker

Creme fraiche Waffeln fir Kinder

Fir das Waffeleisen:
etwas Speisedl

Ruhrteig:

100 g weiche Margarine

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

1 Pr. Salz

3 Eier (GroRRe M)

250 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
1 Be. Dr. Oetker Créme fraiche Classic (150 g)

Und so wird es gemacht: Lass dir bei den schwierigen Sachen von den
Grofen helfen.

1. Vorbereiten: Stelle alle Zutaten abgewogen bereit. Heize das Waffeleisen
auf hochster Stufe vor.

2. Ruhrteig: Rihre die weiche Margarine in einer Rihrschissel mit dem Mixer
(Ruhrstabe) geschmeidig. Gib nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Finesse
und Salz unter Rihren hinzu, bis eine gebundene Masse entsteht.

3. Rilhre jedes Ei etwa 1/2 Min. auf hochster Stufe unter. Mische und siebe das
Mehl mit Backin und rihre es kurz auf niedrigster Stufe unter. Zuletzt rihrst du
Créme fraiche unter.

4. Schalte das Waffeleisen auf mittlere Temperatur zuriick und fette es mit etwas
Speisedl. Fille den Teig in kleinen Portionen ein und backe bei mittlerer Hitze
goldbraune Waffeln. Lasse die Waffeln am besten einzeln auf einem Kuchenrost
erkalten.

Hinweis: Bitte Gebrauchsanleitung fiir das Waffeleisen beachten.

Pro Portion / Stiick: E: 6 g, F: 19 g, Kh: 37 g, kJ: 1.440, kcal: 345
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 8 Portionen

i)

gelingt leicht

d

bis 40 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipp:

* Nach Wunsch zu den
Waffeln geschlagene
Sahne und Rote Griitze
servieren.
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