WAFFELN MIT BUTTERMILCH / SALLYS BASICS / GRUNDREZEPT

und innen saftig sind.

Zubereitungszeit
30 Minuten

Ich verrate euch das Geheimnis fur leckere Buttermilchwaffeln, die aul3en knusprig

PORTIONSRECHNER:

Stlick:

8

ZUBEREITUNG WAFFELTEIG

Verrihre Mehl mit Starke, Backpulver, Natron, Salz und Zucker mit einem Schneebesen
in einer grofl3en Schissel. Fuge das Vanilleextrakt, die flussige, aber nicht heil3e Butter,
die Eier und etwas Buttermilch ein und rihre den Teig glatt. Flige so viel Buttermilch
hinzu, dass ein glatter, nicht zu dinner Teig entsteht. Lass ihn 10 Min. quellen.

WAFFELN BACKEN

Erwarme das Waffeleisen. Ich arbeite mit einem Waffeleisen fur dicke, belgische
Waffeln. Fette das Waffeleisen leicht mit Backtrennspray und fulle den Teig hinein. Fur
dicke Waffeln 1,5 - 2 Schopfkellen, fur dinne Waffeln ca. 1 Schopfkelle (je nach
Waffeleisen). Backe die Waffeln goldbraun aus. Lege sie zum Abkuhlen auf ein
Abkuhlgitter, damit sie nicht durchweichen. So kdnnen sie etwas abkihlen und werden
auBen kross und innen saftig. Viel Spal3 beim Nachmachen, eure Sally!
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Verfeinere den Teig mit dem Abrieb einer unbehandelten Zitrone, mit
Zimt, geschmolzener Schokolade, einem Schuss Rum, Schokoladendrops,
Baileys, etc.

ZUTATEN FUR 8 BELGISCHE
WAFFELN ODER 16-20 DUNNE
WAFFELN:

WAFFELTEIG:

Oooooooooon

350 g Mehl
100 g Speisestarke
1TL Backpulver
% TL Natron
1Pr. Salz
150 g Zucker
%2 TL Vanilleextrakt
150 g Butter (flUssig)
3 Eier
750 ml Buttermilch

Backtrennspray



