Waffeln ,,Schwarz-Weil}*

Zutaten fiir 4 Personen:

150g Butter,

150g Zucker,

1 P. Vanillezucker,

4 Eler,

300g Mehl,

1 Tl. Backpulver,

250 ml,

2 El. Kakaopulver,

Butterschmalz fiir das Waffeleisen

Butter mit Zucker und Vanillezucker in eine Schiissel geben und schaumig schlagen. Die Eier
einzeln darunter schlagen.

Mehl mit Backpulver vermischen, auf den Eisschaum sieben und mit 200 ml Milch unterriihren.
Wenn der Teig noch zu fest ist, etwas Milch dazugeben.

Anschlieend den Teig teilen und in eine Hilfte das gesiebte Kakaopulver mit der restlichen Milch
einriihren.

Das Waffeleisen geschlossen vorheizen und leicht einfetten. Portionsweise den weiflen und den
schwarzen Teig einfiillen, backen und warmstellen.

Figuren backen

Zutaten fiir ca. 20 Stiick:

125g Speisequark (Magerstufe),
100 ml Milch,

100 ml Speisedl,

80g Zucker,

1 P. Vanillezucker,

1 Pr. Salz,

300g Mehl,

1 P. Backpulver

Backhofen vorheizen auf 180°C bei Ober/Unterhitze, 160°C bei Hei3luft.

Quark, Milch, Eier, Ol, Vanillezucker und Salz in eine Riihrschiissel geben, mit dem Mixer zu einer
glatten Masse verarbeiten. Mehl mit Backpulver mischen und mit dem Mixer durchkneten. Teig mit
Mehl bestreuen, aus der Schiissel nehmen und auf leicht bemehlter Arbeitsfliche ausstechen oder
ausschneiden. Teigstiicke auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen und mit etwas Eigelb
bestreichen. Jetzt backen.

Backzeit: ca. 17 min.



Hackbiillchen in Kartoffel-Mdhren-Suppe

Zutaten fiir 4 Personen:
250g Hackfleisch,

1 Zwiebel,

400g Mohren,

100g Kartofteln,

80g Butterschmalz,
500 ml Gefliigelbriihe,
200 ml Sahne,

Salz und Pfeffer,
Muskatnuss,

1 T1. Honig,
Koriander

Kartoffeln, M6hren und Zwiebel in Wiirfel schneiden und in 30g Butterschmalz in einem Topf 2-3
min anbraten. Briihe zugieBen, aufkochen und 20 min garen. Sahne zugeben und mit dem Piirierstab
fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Hackfleisch mit Honig mischen, mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen, zu kleinen Béllchen
formen und in 50g Butterschmalz in einer Pfanne 6-8 min anbraten.

Suppe schaumig mixen, Hackbéllchen daraufgeben und servieren.

Nudelpizza

Zutaten:

400g Nudeln,

400g gekochter Schinken,
200g Edamer,

1 kleine Stange Porree (in Streifen geschnitten),
500g frische Tomaten,

6 Eier,

1 % TI. Krautersalz,

Y4 1 Milch,

Vi T1. Pfeffer,

2 Tl. Pizza Gewlirz

Nudeln in Salzwasser kochen. Gekochten Schinken, Kise und Porree unter die Nudeln mischen.
Ein Backblech mit Butter bestreichen und die Nudelmasse darauf verteilen. Dann die Tomaten auf
der Pizza verteilen.

Eier, Kriutersalz, Milch, Pfeffer und Pizza Gewiirz mit dem Mixer vermixen und iiber die
Nudelmasse geben.

Im Ofen bei 225°C ca. 25 min backen.
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