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ALTE UND NEUE
WAFFELREZEPTE

Von H. D.
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Besitzen Sie ein Waffeleisen? Wenn nicht,
lassen Sie sich, wenn moglich, einmal eines
schenken, damit Sie die folgenden Rezepte fiir
Waffeln ausprobieren konnen. Es lohnt sich.

MEINE ersten « Waffelerinnerungen » rei-
chen zuriick in die fritheste Kindheit.
Wenn wir zur Tante in die Ferien reisen durf-
ten, dann spielten bei der Vorfreude immer
auch die Waffeln eine grofie Rolle. Unsere
gute Tante hatte in ihrem dicken, selbst-
geschriebenen Kochbuch eine ganze Menge
Rezepte eingetragen, welche sie uns zu den
jeweiligen passenden Anlidssen praktisch vor-
fithrte. Uber ungeniigenden Appetit hatte sie
sich nie zu beklagen. Als mein immer hungri-
ger Vetter einst immer noch mit Essen von
Waffeln beschéftigt war, als jeder andere
Tischgenosse lingst seine Schuldigkeit getan
hatte, fragte ihn die Tante, ob er vielleicht
gezahlt hitte, wie viele Waffeln er verspeist
habe. Da kam es etwas stockend heraus: « Bis
jetzt dreiundzwanzig. »

Damals war das Waffeleisen so angefertigt,
daf es statt der Pfanne iiber einen Einsatzring
direkt aufs Herdfeuer gesetzt wurde. Eine ein-
gebaute Kurbel ermoglichte das Umdrehen,
so dall das Waffeleisen wihrend der ganzen
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Backzeit nicht abgenommen werden mufite.
Es war so eingeteilt, dafl man gleichzeitig fiinf
Waffeln darin backen konnte.

Heute haben wir Waffeleisen mit flachen
Gufstielen speziell fiir den Gas- und fiir den
elektrischen Herd. Der Preis fiir ein Gas-
Waffeleisen betrdgt Fr. 14.50, fiir ein elek-
trisches Fr. 21.—. Sehr praktisch sind auch
die elektrischen Waffeleisen, die direkt mit
einem Kabel angeschlossen werden. Die Haus-
frau kann Teig und Eisen auf den Kaffeetisch
oder auf einen Serviertisch nebenan stellen
und den Gisten oder der Familie am laufenden
Band frischgebackene Waffeln anbieten. Aller-
dings kostet dieses Eisen etwa Fr. 60.—.

Frischgebackene Waffeln sind heute eine
eher ‘seltene, aber desto mehr geschitzte
Delikatesse. Die einfachern Waffelrezepte ver-
wenden wir fiir den « Hausgebrauch ». Wir
geben dazu Obst oder Salat und voraus eine
nahrhafte Gemiisesuppe, wiahrend wir die fei-
nen Waffeln, die Sandkuchen- und Zimt-
waffeln usw. zum Kaffee oder als Dessert
servieren.

Ubrigens ist das Hantieren mit dem Waffel-
eisen eine sehr vergniigliche Angelegenheit,
nicht nur fiir die Mutter, auch fiir To6chter
und Sohne. Und da Neues immer anregend
wirkt, brichte die Einfithrung und der Ge-
brauch ‘dieses Backgerites einen neuen Auf-
schwung ins Backprogramm und kidme somit
der ganzen Familie zugute.

Das « Einbacken »

Um ein neues Waffeleisen gebrauchsfihig
zu machen, muf es zuerst «eingebacken», d. h.
vor allem so griindlich eingefettet werden, daf
die Waffeln nicht darin kleben bleiben.

Zunichst wird das Eisen mit heilem Wasser
griindlich ausgewaschen und hernach gut ge-
trocknet., Dann schmieren wir gewdohnliches
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17 Industriegruppen in 15 Hallen
Tageskarten a Fr. 2.50 (am 11.und 12. April
ungiiltig).

Besondere Einkiufertage 11. und 12. April
Tageskarten a Fr. 5.-.

Einfache Bahnbillette
Riickfahrt giiltig.

sind auch fiir die

So frisch wie eine Frucht im Laub
am frihen Sommermorgen,

kann jeder sich, jahraus, jahrein,
sein ,,Gerberli* besorgen! o

acht herrliche
Spezialitéten

Gerber-Kase

66

S P 1 E G E L

Salatol hinein, lassen es einen Tag darin und
wischen dann das Eisen mit Seidenpapier aus.
Diese Prozedur wiederholen wir noch einmal.
Dann kommt die Backprobe.

Wir mischen eingeweichtes und wieder aus-
gedriicktes Brot mit ganz gewohnlichem Mehl
und ein wenig Wasser zu einem dicklichen
Brei, den wir in das wiederum gedlte, gut
erhitzte Waffeleisen einstreichen. Lost sich
nun dieser Teig, den wir vielleicht zwei- oder
dreimal aus den Rillen kratzen miissen, dann
ist das neue Gerdt zum Gebrauch bereit.

Von jetzt ab das Waffeleisen innen ja nie
mehr nafl auswaschen! Wir bestreichen es
weiterhin nur noch mit einem Pinsel sparsam
mit Ol oder Fett. Meistens geniigt ein ein-
maliges Befetten des heifen Eisens unmittel-
bar vor dem Waffelbacken. Ubermifiges Ein-
fetten hat keinen Zweck. Nach der Beniitzung
reiben wir das Eisen, ehe es ganz abkiihlt,
mit Seidenpapier aus und lassen es gedffnet
austrocknen.

Beim Backen sind folgende allgemeine Re-
geln zu beachten:

1. Bei der Zubereitung von Dessertwaffeln
empfiehlt es sich, den Teig vor dem Backen
einige Stunden stehen zu lassen.

2. Bei Verwendung von festen Teigen legen
wir in die Mitte eines jeden Feldes des Waffel-
eisens eine pflaumengrofle Teigkugel.

3. Ist der Teig fliissig, geben wir mit einem
kleinen Schopfloffel in die Mitte des Feldes
so viel Teig, dafl es knapp ausgefiillt ist.

4. Bei beiden Teigarten schliefen wir das
Eisen langsam, aber fest und wenden es so-
fort, um ein gleichméfiges Backen zu er-
reichen. Bei schwacher Hitze und unter hdu-
figem Umwenden backen.

5. Die diinnen Waffeln nehmen wir nach
vorsichtigem Losen mit einem spitzen Messer
heraus und lassen sie auf einem Brett erkalten.
Dann verwahren wir sie in gutschliefenden
Blechdosen.

Einfache, ausgiebige Hefewaffeln

Wir geben in eine Schiissel 250 g gesiebtes
Mehl und riihren in der Mitte mit 15 g in
1% Deziliter warmem Wasser aufgeloster Hefe
einen kleinen Vorteig an, den wir zugedeckt
an der Wiarme aufgehen lassen. Dann geben
wir 80 g Fett hinein, welches wir in ¥ Liter
warmer Milch auflésen. Auch fiigen wir 40 g
Zucker, Salz, abgeriebene Zitronenschale, ein
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gutverklopftes ganzes Ei und ein Eigelb bei.
Dann verrithren wir das Mehl mit allen Zu-
taten zu einem glatten Teig, stellen ihn noch-
mals zum Aufgehen eine Stunde an die Wirme
und geben ihn dann loffelweise so in das
gefettete heifle Waffeleisen, dafl es leicht mit
Teig bedeckt ist. Nicht zuviel Teig nehmen,
weil er im Eisen noch aufgeht und dann
heraustritt.

Wir backen die Waffeln auf beiden Seiten
und bestreuen die fertigen Waffeln mit Zuk-
ker und Zimt oder Vanillezucker.

Backpulverwaffeln

250 g Mehl vermischen wir mit 10 g Back-
pulver und sieben es durch. Dann riihren wir
125 g Butter schaumig, geben nach und nach
4 Eigelb, eine Messerspitze Salz, abgeriebene
Zitronenschale, 60 g Zucker, 2% Deziliter
Milch, einen ERl6ffel Rosenwasser oder Rum,
das durchgesiebte Mehl und zuletzt den Eier-
schnee darunter. Wir beginnen sofort mit dem
Backen der Waffeln und beendigen sie wie
oben.

Rahmuwaffeln

60 g schaumig geriihrte Butter verrithren wir
nach und nach mit 100 g Zucker, abgeriebener
Zitronenschale, einer Messerspitze Salz, einem
ganzen Ei und einem Eigelb, !4 Liter ge-
schwungenem siifem Rahm und 200 g Mehl.
Zubereitung wie Backpulverwaffeln.

e affeln aus Grahammehl

Sie sind in unserer Familie besonders beliebt.
Unter 250 g Grahammehl und 100 g gewohn-
liches halbweifes Mehl riithren wir vier ER-
loffel O, ein wenig Salz, % Teeloffel Kiimmel
und soviel Wasser, daf man einen dick vom
Loffel fallenden Teig erhdlt. Wir streichen
ihn gleichmiBig in das heifle, gefettete Eisen
und backen knusprige Waffeln, die wir sofort
servieren, und zwar am besten mit Butter und
Kise, Honig oder Konfitiire. Ubrig bleibende
Waffeln geben eine gute Suppeneinlage. Der
Teig braucht etwas lianger zum Backen als
Eierwaffeln.

Ist ein Rest saurer Rahm vorhanden, so
gibt es

saure Rahmuwaffeln

Leicht angewdrmter saurer Rahm wird mit
warmgestelltem durchgesiebtem Mehl und
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Reichhaltige K&se-Rezeptbroschiire
gratis erhéltlich bei:
Schweiz. Milchkommission, Propaganda
Laupenstrasse 12, Bern
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etwas Salz ohne weitere Zutaten zu einem
dicklichen, pfannkuchendhnlichen Teig ge-
schlagen. Die gebackenen Waffeln bestreuen
wir sofort nach dem Backen mit Zucker und
Zimt.

Sandl;uche'mua/ﬁfln

Wir rithren 250 g Butter schaumig und geben
nach und nach 4 ganze Eier, 250 g Zucker,
250 g Paidol, die abgerlebene SChdle einer
Zitrone, 1 Teeloffel Zitronensaft und Vanille-
zucker dazu. Mit einem ERloffel in jedes Feld
des eingefetteten, heifen Eisens je eine gut
pflaumengroffe Teigkugel geben und das Eisen
langsam schliefen. Dann backen wir unter
hiaufigem Wenden der Platte in 6—8 Minuten
den Teig bei nicht zu starker Hitze. Die hell-
braun gebackenen Waffeln kippen wir nach
dem Backen auf ein mit weilem Papier be-
legtes Blech und iibersieben sie nach Belieben
mit Vanillezucker. Diese Waffeln, die beson-
ders fein sind, eignen sich ausgezeichnet als
Teegebdack und konnen kalt oder warm ser-
viert werden.

Zimtwaffeln

125 g Butter riihren wir schaumig und geben
abwechselnd 125 g Zucker, 2 Eier, 250 g Mehl
und 15 g Zimt dazu. Aus der zusammengekne-
teten Masse formen wir kleine Kugeln, von

!
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denen wir je eine in die Mitte eines Feldes
des Waffeleisens geben. Das Eisen schlieflen
wir langsam, wenden es sofort um und backen
schone, hellbraune Waffeln.

Waffeln nach einem alten
Ziircher Rezept

6 Eier und 150 g Mehl werden mit 4 dl Milch
und 1 dl frischem Rahm verriihrt. Dann mengt
man die abgeriebene Schale einer Zitrone,
120 g zerlassene Butter, nach Belieben 2 ER-
loffel Zucker und etwas Salz darunter und
148t den Teig eine halbe Stunde stehen. Von
diesem werden in das mit Fett ausgestrichene
Waffeleisen einige Loffel eingefiillt und die
Waifeln auf beiden Seiten goldgelb gebacken.

/4 ajj”eln nach einem alten
Emmentaler Rezept

125 g Butter rithren wir schaumig und geben
langsam 6 ganze Eier, 2 Tassen Zucker und
die abgeriebene Schale einer Zitrone dazu.
Eine Tasse Mehl sieben wir mit % Teeloffel
Natron (oder Backpulver!) durch und geben
es zu der Masse. Wir rithren noch so viel
gesiebtes Mehl dazu, dafl es einen ziemlich
festen Teig gibt. Er kommt 4 cm dick in das
heifle, eingefettete Eisen. An Stelle von Butter
148t sich auch dicker, saurer Rahm verwenden.

A

BANAGO, diatetische Kraftnahrung. (Vitamingehalt B, 4 D unter Kontrolle des Schweiz. Vitamin-Institutes)

Jetzt Reviso-Blutreinigung

gegen zuriickgebliebene Harnsdure im Blut, gegen
Ablagerungen, Schmerzen und Miidigkeit. Die Heil-
wirkung auch auf Nieren, Leber, Magen und Darm

richtend, entwassert Reviso die Gewebe und scheidet die schlechten inneren Korpersafte kriaftig aus. Das ist
gesundheitswichtig. Heilkrauter und konzentrierten Knoblauch enthaltend, ist Reviso eine angenehme, wohl-
schmeckende KUR, ohne ldastige Nebenerscheinungen. KUR Fr. 19.75, halbe Kur Fr. 10.75, Originalflasche
Fr. 4.75 in Apotheken, wo nicht erhdltlich, Versand durch Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Ziirich 1.
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Yes, wéahrend den letzten Schweizer-Ferien'i]

%

wurden sie Freunde: er und die Hoso-ﬁavioliﬁ'zég
Der zarte Nudelteig, die pikante Fleisch-

fillung, die wiirzige Tomatensauce haben es

ihm angetan. Er mdchte sie nicht mehr missen!

Erhaltlich in '/, kg, 1 kg und 2 kg Dosen.
Mit Juwo-Punkten.
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Eine andere Roco-Spezialitdt: Roco-Tomatenpurée in TUBEN
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Schwelzerische Unfallversicherungs-Geselischaft in Winterthur

Unfall-, Haftpflicht-,
Automobil-,
Einbruchdiebstahl- und
Kautions-Versicherungen

zu giinstigen Bedingungen

Diese und andere
@ Kiihischrank-Kochherd-
Kombinationen
zeigen wir an der Messe

Die REGLA-Platte des ELCALOR-Herdes ist
bei weitem die rascheste aller bisher bekann-
ten Kochplatten. Ein neuartiger, stufenloser
Schalter reguliert die RE G LA -Platte ebenso
fein wie der Gashahn die Flamme ! Die REGLA-
Platte ist in der Tat die letzte Errungenschaft
auf dem Gebiete des elektrischen Kochens!

ELCALOR ¢ /%>« AARAU 9

Warum wird der
Flex-Sil-Dampfkochtopf
gerne gekauft ?

Weil er sich bewahrt hat. Wo
man hinhért, nur ein Lob. Seine
einfache, sichere Konstruktion,
seine kinderleichte Handhabung,
seine enormen Vorziige machten P
ihn zum «Liebling» der Haus- :
frauen. Sollte es vorkommen,
daf irgend etwas nicht klappt,
so senden Sie ihn in die «Klinik».
In 2 Tagen kochen Sie wieder
damit. Mdchten Sie irgend etwas
iiber die Kochmethode wissen, so
schreiben Sie an die Flex-Sil-Be-
raterin, und Sie werden kosten-
los informiert.

Wer im Flex-Sil kocht, braucht
609/, weniger Gas, Strom oder
Holz. Allein diese Ersparnisse
helfen [hnen den Wundertopf in
kurzer Zeit bezahlen. Nicht um-

sonst pragte eine Hausfrau den
Satz: Besser als 1 Flex-Sil sind

2! — Ganz besonders mdchten
wir auf das Modell 3 fir nur
Fr. 72— + Wust aufmerksam
machen. Samtliche Modelle wer-
den auf Wunsch auch im Abon-
nement geliefert. Verlangen Sie
den Besuch des Flex-Sil-Mannes,
er erklart lhnen die Methode und
gibt [hnen Giber die interessanten
Abonnements-Bedingungen ger-
ne AufschluB. Schreiben Sie so-
fort, denn jeder Tag ohne Flex-
Sil ist ein Verlust.

Grossenbacher

Handels-Aktiengesellschaft

Haushaltapparate, St. Gallen 8
Basel Bern Lausanne St. Gallen Zirich
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