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Frahstlck & Jause -
WINTER o

waffeln mit zimt

15 Minuten
.
Zutaten - ?’“

Eier Zimt

Scheiben Butter (1cm dick) — m11H Eier

Becher Milch F @
Becher Mineralwasser 2 T

3
3
1
1
1 Becher Dinkelvolkornmehl  Mich
1 Becher Weizenmenhl

1 halber Becher Haferflocken
3 Essloffel ger‘iebene Haselnlsse
1 Essloffel Zucker

1

Teeldffel Vanilezucker N
Zmt gemahlen o) 1 Haferflocken
. Weizenmenhl
Zubereltung

Eier trennen. (Wie das gent, erfahrst du in Rezept 18 im Sommer)

Eiklar in eine Schiissel geben und mit einem Mixer zu Schnee schiagen.
Butter und Eidotter in einer anderen Schissel mit einem Mixer verrihren.
Milch, Mineralwasser; Mehle, Haferflocken und Nisse dazugeben.

Zucker und Vanillezucker dazugeben und verrihren.

Eischnee zur Waffelmasse geben und vorsichtig einrthren.

Teig portionsweise in einem Waf'feleisen backen.

Mit Zimt bestreuen und mit Beerenkompott servieren.
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Tipp von Brainy:
Wer kein Waf'feleisen hat, backt einfach slipe Fladen in einer
befetteten Pfanne.

Zimt

Wwissen

Zimt ist ein GewUrz, das von der Rinde tropischer

B&ume stammt. Es wird bei uns schon seit langem

in vielen Gerichten verwendet, entweder als ey G. lv (

0

Zimtstange oder als fein gemahlenes Zimtpulver [ \ , ey
)
7 l

Zimt ist ein sehr beliebtes Gewlrz, das zu vielen " ~ {‘
Speisen passt. Zimtstangen werden of't in QW *
fitissigen Speisen mitgekocht, z. B. im Apfel- \ Wﬁ ‘/(/, > // = ’
kompott oder im Tee. Gemahlener Zimt \« == J@ )W &

gibt Zimtschnecken, Zimtsternen,
Lebkuchen, Keksen und Weihnachts- %
gebéok, aber auch dem Apf‘elstr‘udel, =

—
Apf‘elkuchen und Apf‘elmus einen besonders
feinen Geschmack.
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Tipp von Br‘aing:
Zimt wird auperdem zum Warzen pikanter Speisen verwendet
und darf' im Chili con carne und im Curry nicht fehlen.
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