
Waffeln mit Zimt
Zutaten
3  Eier
3  Scheiben Butter (1 cm dick)
1  Becher Milch
1  Becher Mineralwasser
1  Becher Dinkelvollkornmehl
1  Becher Weizenmehl
1  halber Becher Haferflocken
3  Esslöffel geriebene Haselnüsse
1  Esslöffel Zucker
1  Teelöffel Vanillezucker
 Zimt gemahlen

Zubereitung
1. Eier trennen. (Wie das geht, erfährst du in Rezept 18 im Sommer)
2. Eiklar in eine Schüssel geben und mit einem Mixer zu Schnee schlagen.
3. Butter und Eidotter in einer anderen Schüssel mit einem Mixer verrühren.
4. Milch, Mineralwasser, Mehle, Haferflocken und Nüsse dazugeben.
5. Zucker und Vanillezucker dazugeben und verrühren.
6. Eischnee zur Waffelmasse geben und vorsichtig einrühren.
7. Teig portionsweise in einem Waffeleisen backen. 
8. Mit Zimt bestreuen und mit Beerenkompott servieren.
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Tipp von Brainy:
Wer kein Waffeleisen hat, bäckt einfach süße Fladen in einer 

Zimt

Wer kein Waffeleisen hat, bäckt einfach süße Fladen in einer 
befetteten Pfanne.

Zimt
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Wissen
Zimt ist ein Gewürz, das von der Rinde tropischer 
Bäume stammt. Es wird bei uns schon seit langem 
in vielen Gerichten verwendet, entweder als
Zimtstange oder als fein gemahlenes Zimtpulver.

Zimt ist ein sehr beliebtes Gewürz, das zu vielen 
Speisen passt. Zimtstangen werden oft in
flüssigen Speisen mitgekocht, z. B. im Apfel-
kompott oder im Tee. Gemahlener Zimt
gibt Zimtschnecken, Zimtsternen, 
Lebkuchen, Keksen und Weihnachts-
gebäck, aber auch dem Apfelstrudel, 
Apfelkuchen und Apfelmus einen besonders 
feinen Geschmack. 

Tipp von Brainy:
Zimt wird außerdem zum Würzen pikanter Speisen verwendet 
und darf im Chili con carne und im Curry nicht fehlen.
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