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0 Bewertungen


Waffeln für jeden süssen oder salzigen Gluscht
18 Stücke
Etwas Übung erforderlich
80 Min



Herzhafte und süsse Waffeln mit Rhabarber, Waffeln und Avocado-Tomate


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Teig
250 g
Crème fraîche

1 TL
Salz

6
Eier

500 g
Dinkelmehl

1 Beutel
Dr. Oetker Backpulver

300 ml
Milch


Rhabarber-Türmchen (etwa 8 Stück)
500 g
Rhabarber

50 - 100 ml
Orangensaft

etwa 2 EL
Zucker

2 Beutel
Dr. Oetker Vanillin-Zucker

400 g
Schlagrahm -x

1 Beutel
Dr. Oetker Rahmhalter


Walnuss-Waffeln (etwa 5 Stück)
50 g
Zucker

75 g
Walnüsse (gehackt)

etwa 4 EL
Ahornsirup


Avocado-Waffeln mit Tomaten-Salat (etwa 5 Portionen)
1 Stk.
reife Avocados

1 - 2 EL
Zitronensaft

3 Stk.
Tomaten

1 Stk.
Schalotte

2 EL
Petersilie (gehackt, glatt)

2 EL
Minze (gehackt)

etwa 2 EL
Speiseöl, z. B. Olivenöl

etwas
Salz

Pfeffer



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Rahmhalter






Zubereitung:


Zubereitung:










80 Min
1


Vorbereiten
Für die Rhabarberfüllung Rhabarber waschen, putzen und in etwa 2 cm große Stücke schneiden. Rhabarberstücke in einem Topf mit Orangensaft und Zucker in etwa 10 Min. weich und dicklich kochen. Erkalten lassen und evtl. mit Zucker abschmecken.

Für die Walnuss-Waffeln Zucker in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze auflösen und bräunen. Die Walnüsse und 1 EL Ahornsirup zugeben und gut vermischen. Auf Backpapier geben und erkalten lassen.

Für den Tomaten-Salat Avocado längs halbieren und den Kern entfernen. Eine Hälfte in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. Tomaten waschen und würfeln. Schalotte abziehen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Beides in die Schüssel geben und mit jeweils 1 EL gehackter Petersilie und Minze mischen. Öl unterrühren, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Das Waffeleisen auf höchster Stufe vorheizen. Hinweis: Bitte Gebrauchsanleitung für das Waffeleisen beachten.





2


Teig
Crème fraîche und Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) verrühren. Eier dazugeben und alles etwa 1 Min. auf höchster Stufe verrühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen, unterrühren. Den Teig in 3 gleich große Portionen teilen.





3


Rhabarber-Türmchen
Unter ein Teigdrittel 1 Pck. Vanillin-Zucker rühren. Das Waffeleisen auf mittlere Temperatur zurückschalten und fetten. Jeweils 2 geh. EL Teig in das Waffeleisen geben. Die Waffeln goldbraun backen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.





4


Walnuss-Waffeln
Das Walnuss-Caramel fein hacken. 3 EL davon beiseitelegen und den Rest unter das zweite Teigdrittel heben. Jeweils 2 geh. EL Teig in das Waffeleisen geben. Die Waffeln goldbraun backen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Auf einer Platte mit den restlichen Walnüssen und dem Ahornsirup anrichten. Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.





5


Avocado-Waffeln
Eine Avocado-Hälfte herauslöffeln und mit 1 EL Zitronensaft pürieren. Avocadopüree und die übrigen Kräuter unter den Teig mischen und mit Pfeffer würzen. Je 2 EL Teig in das Waffeleisen geben. Die Waffeln goldbraun backen und auf einem Kuchenrost etwas abkühlen lassen. Mit dem Tomaten-Salat servieren.





6


Rhabarber-Türmchen
Die Waffeln in die einzelnen Herzen teilen. Schlagsahne mit Vanillin-Zucker und Rahmhalter steif schlagen. Jeweils 3 Herzen mit Schlagrahm und Rhabarber-Kompott zu kleinen Türmchen zusammensetzen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Rahmhalter


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  177 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


854 kj
204kcal

12.82 g


5.41 g


17.65 g


6.72 g


4.52 g


17.06 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?
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Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Gingerbread-Finger Cookies[image: Logo Image]
Backen


86 MinEtwas Übung erforderlich
Gingerbread-Finger Cookies
Zum Rezept






86 MinEtwas Übung erforderlich
Gingerbread-Finger Cookies









Mini-Pizza mit Spargeln und Crevetten[image: Logo Image]
Backen


74 MinEtwas Übung erforderlich
Mini-Pizza mit Spargeln und Crevetten
Zum Rezept






74 MinEtwas Übung erforderlich
Mini-Pizza mit Spargeln und Crevetten









Mais-Muffins mit Heidelbeeren[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Mais-Muffins mit Heidelbeeren
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Mais-Muffins mit Heidelbeeren









American Cheesecake mit Himbeeren[image: Logo Image]
Backen


170 MinEtwas Übung erforderlich
American Cheesecake mit Himbeeren
Zum Rezept






170 MinEtwas Übung erforderlich
American Cheesecake mit Himbeeren









Vollkornbrot mit Sauerteig[image: Logo Image]
Backen


240 MinEtwas Übung erforderlich
Vollkornbrot mit Sauerteig
Zum Rezept






240 MinEtwas Übung erforderlich
Vollkornbrot mit Sauerteig









Waldbeer-Wein-Rahm-Torte[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Waldbeer-Wein-Rahm-Torte
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Waldbeer-Wein-Rahm-Torte









Apfelschnitten mit Zimthaube[image: Logo Image]
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97 MinEtwas Übung erforderlich
Apfelschnitten mit Zimthaube
Zum Rezept






97 MinEtwas Übung erforderlich
Apfelschnitten mit Zimthaube












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Scroll to top

Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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