
 
Ergibt ca. 2–3 Portionen

Schwierigkeitsgrad  

Zubereitungszeit 
ca. 20 Minuten  

Teig
3 dl Milch
1 P.  Dr. Oetker Pancakes-

Mischung
50 g Rosinen
etwas Puderzucker

Zum Backen
2 Essl. Bratbutter 

Beilage
Kompott  z. B. Sauerkirschen, 

Zwetschgen oder 
nach Belieben  

Teig nach Angaben auf der Packung 
zubereiten.

1 Esslöffel Bratbutter in einer Pfan-
ne erhitzen. Etwa die Hälfte des 
Teiges hineingeben, etwas verteilen 
und auf einer Seite goldgelb backen 
(ca. 2 Minuten). Drehen und mit Hil-
fe von zwei Bratschaufeln in unregel-
mässige Stücke reissen. Unter stän-
digem Bewegen fertig backen (ca. 
2 Minuten). Am Schluss die Hälfte 
der Rosinen dazugeben und nur ganz 
kurz weiterrühren. Auf eine Platte 
geben und warm stellen.

Die zweite Hälfte der Masse ebenso 
zubereiten, auf die warm gestellte 
Portion geben und mit Puderzucker 
bestreuen.

Mit Kompott servieren.

SCHMARREN (ÖSTERREICHISCHE SPEZIALITÄT)SCHOKO-KOKOS-TALER

WAFFELN
Ergibt ca. 7 Stück

Schwierigkeitsgrad  

Zubereitungszeit 
ca. 15 Minuten

Teig
3 dl Milch
1 P.  Dr. Oetker Pancakes-

Mischung
1 P.  Dr. Oetker Finesse 

Bourbon Vanille
etwas Puderzucker

Beilage
Zwetschgenkompott oder 
Kompott nach Belieben 

Masse nach Packungsanleitung zu-
bereiten. Am Schluss die Dr. Oetker 
Finesse Bourbon Vanille unterrüh-
ren.

Waffeleisen erhitzen und nach An-
gaben des Geräteherstellers Waffeln 
backen. Auf einen Teller geben und 
mit Puderzucker bestreuen.

Mit Kompott servieren.

Tipp

Anstelle von Dr. Oetker Finesse Bour-
bon Vanille kann auch Dr. Oetker 
Finesse Zitronenschale oder Dr. Oet-
ker Finesse Orangenschale verwen-
det werden.

APFELWOLKEN MIT VANILLESAUCE
Ergibt ca. 12 Stück

Schwierigkeitsgrad  

Zubereitungszeit 
ca. 15 Minuten

Teig
3 dl Milch
1 P.  Dr. Oetker Pancakes-

Mischung
1 P.  Dr. Oetker Finesse 

Zitronenschale
2 Äpfel
30 g  Rosinen oder Korin-

then

Zum Backen
2 Essl. Bratbutter 

Beilage
1 P.  Dr. Oetker Pudding 

Crème Vanille
7 dl Milch
5 g Zimt
40 g Zucker

Für die Vanillesauce die Dr. Oetker 
Pudding Crème Vanille nach Pa-
ckungsanleitung zubereiten (Milch-
menge: 7 dl statt 5 dl). Vanillesauce 
warm stellen. Zimt und Zucker mi-
schen.

Pancakes-Masse nach Packungsan-
leitung zubereiten. Die Äpfel an der 
Bircherraffel reiben, mit Dr. Oetker 
Finesse Zitronenschale und den Ro-
sinen zum Teig geben.

1 Teelöffel Bratbutter in einer Pfanne 
erhitzen. Pro Wolke jeweils 2–3 Ess-
löffel Teig hineingeben, Wolken for-
men und auf beiden Seiten goldgelb 
backen (jede Seite ca. 2 Minuten). 
Auf Teller anrichten und mit Zimt-
Zucker-Mischung überstreuen. Warm 
servieren. Vanillesauce separat dazu 
servieren.

Ergibt ca. 7 Stück

Schwierigkeitsgrad 

Zubereitungszeit  
ca. 15 Minuten   

Teig
3 dl Milch
1 P.  Dr. Oetker Pancakes-

Mischung
50 g  Kokosnuss, 

geraspelt

Beilage
1 Fl.   Dr. Oetker Dessert-

sauce Schokolade
etwas  Kokosnuss, 

 geraspelt

Masse nach Packungsanleitung zu-
bereiten. Am Schluss die Kokosras-
pel unterrühren.

Etwas Butter oder Öl in einer Pfan-
ne erhitzen. Pro Küchlein jeweils 
2–3 Esslöffel Teig hineingeben, etwas 
verteilen und auf beiden Seiten gold-
gelb backen (jede Seite ca.  2 Minu-
ten). Auf einen Teller geben und mit 
Dr. Oetker Dessertsauce Schokolade 
übergiessen. Zuletzt mit Kokosras-
peln bestreuen.

Schoko-Kokos-Taler Apfelwolken mit VanillesauceSchmarren (österreichische Spezialität) Waffeln




