Waffeln

Zutaten fur 10 Waffeln:

..............................................................

10 Belgische Zuckerwaffeln,
Art. 1304

750 9 Zwetschken

150 ml  Rotwein

115 EL  Zucker

1 Btl. Gluhwein-Fix

27TL Speisestérke
Staubzucker
Mascarpone

..............................................................

‘v MISSION

GIthein—Zwetschken—

Belgische waffeln bei Raumtemperatur ca. 120 Minuten
auftauen lassen. Sieb auf einen Topf setzen, die Zwetschken
abgief3en und gut abtropfen lassen. Zwetschken beiseitelegen.

7wetschkensaft mit Rotwein und 7ucker aufkochen.
Gluhwein-Fix zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen,
bis die Flussigkeit um die Halfte reduziert ist.

Far die alkoholfreie Variante ersetzen Sie den Rotwein durch
roten Ribisel- oder Braunbeerensaft.

Speisestarke mit etwas kaltem Wasser glattrahren und in die
Gluhweinmischung geben. Unter RUhren ca.1Minute
aufkochen, bis die Flussigkeit eingedickt ist. Zwetschken
unterheben, die Masse abkuhlen lassen und den
Gthwein—Fix—BeuteI herausnehmen.

Wwaffeln mit Staubzucker bestauben. Mit den Gluhwein-
Zwetschken und Mascarpone-Nockerln servieren.

Beim Erhitzen auf ca. 140-160 °C

karamellisiert der
auf den Waffeln. Staubzucker

|ele weitere Rezeptideen finden Sie unter:




