WAFFELREZEPTE

10 siiBe und herzhafte Rezeptideen
klassisch und mit dem Thermomix® zubereitet

Smart Control: Braunungsstufe wahlen, bei »READY TO COOK« Teig einfiillen, Deckel schlieBen und den automatischen
Countdown abwarten.

Die angegebenen Teigmengen und Braunungsstufen sind praxistaugliche Startempfehlungen. Je nach Zutaten, Temperatur und gewiinschter
Braunung kann eine kleine Anpassung sinnvoll sein.

Kopp Waffeleisen, 142040

Rezeptempfehlungen

Kopp Verlag e.K. | Rezeptempfehlungen | Seite 1



Kopp Waffeleisen142040 | Rezeptempfehlungen

Rezeptiibersicht

Alle Angaben zur Teigmenge beziehen sich auf eine komplette Geratefiillung mit zwei Waffeln.

Rezept Art Smart-Stufe Teigmenge/2 Waffeln

Orangen-Vanille-Waffeln suf 4 ca. 180-190 ml
Klassische Butterwaffeln st 4 ca. 180-190 ml
Dinkel-Hefewaffeln mit Orange siif 4 ca. 170-180 ml
Vegane Vanille-Waffeln vegan/siifd 4 ca. 180 ml

Glutenfreie Vanillewaffeln glutenfrei/siil 4 ca. 180-190 ml
Schoko-Waffeln st 3-4 ca. 180 ml

Mediterrane Krauterwaffeln herzhaft 4 ca. 170-180 ml
Vegane Kartoffelwaffeln vegan/herzhaft 4-5 ca. 170-180 ml
Herzhafte Kdsewaffeln herzhaft 4 ca. 170-180 ml
Apfel-Zimt-Waffeln sif 4 ca. 180 ml

Hinweis zur Smart Control: Die Backzeit wird vom Gerét je nach gewahlter Braunungsstufe automatisch bestimmt. Nach dem akustischen Signal die
Waffeln zeitnah entnehmen.
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Orangen-Vanille-Waffeln

Unser optimiertes Originalrezept mit Backpulver

Ergibt Smart-Control-Empfehlung Teigmenge Backergebnis

ca. 8 Waffeln Stufe 4 ca. 180-190 ml pro Geratefiillung (2 gleichmaBig goldbraun, auBen leicht
Waffeln) knusprig, innen locker und saftig

Zutaten Klassische Zubereitung

+ 245 g Weizenmehl Type 405
+ 15 g Speisestarke

1. Butter schmelzen und leicht abkiihlen lassen.
2. Eier, Zucker, Puderzucker und Vanille 2-3 Minuten cremig verriihren.

+ 30 g Zucker 3. Butter und Ol unterriihren.
+ 15 g Puderzucker 4. Milch und Sahne einarbeiten.
* 1 TL Vanillepaste oder 1 Packchen Vanillezucker 5. Mehl, Speisestirke, Backpulver und Salz mischen und kurz unterheben.

1 P.rise Se?.lz 6. Orangenabrieb zugeben.
* 4 Eier (QTOBE L) 7. Teig 5-10 Minuten ruhen lassen. Er sollte cremig-flieRend sein und dick vom
+ 320 g Milch Loffel fallen.

+ 100 g Sahne (30 % Fett)

+ 85 g Butter, geschmolzen

+ 1 EL neutrales Pflanzendl (z. B. Raps6l)

+ 1,5 TL Backpulver

+ 1 TL fein geriebener Orangenabrieb (optional)

Zubereitung im Thermomix®

1. Zucker, Puderzucker und Orangenabrieb in den Mixtopf geben: 10 Sek./Stufe
10.

2. Eier und Vanille zugeben: 2 Min./Stufe 4.

3. Butter und Ol beifiigen: 30 Sek. Stufe 3.

4. Milch und Sahne hinzufiigen: 10 Sek./Stufe 3.

5. Mehl, Speisestarke, Backpulver und Salz zugeben: 20 Sek./Stufe 4.
6. Teig anschlieBend 5-10 Minuten ruhen lassen.

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Gerdt mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 4 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

3. Ca. 18-190 ml pro Gerétefiillung (2 Waffeln) gleichmaBig auf beide Backflachen verteilen.

4. Deckel schlieBen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.

5. Nach den 5 Signaltonen priifen und die Waffeln moglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Die Rezeptur ist auf eine gleichmaRige Durchbackung bei reduzierter Oberflichenbraunung ausgelegt.
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Klassische Butterwaffeln

Der unkomplizierte Familienklassiker

Ergibt Smart-Control-Empfehlung Teigmenge Backergebnis

ca. 8 Waffeln Stufe 4 ca. 180-190 ml pro Geratefiillung (2 goldbraun, locker und innen weich
Waffeln)

Zutaten Klassische Zubereitung

+ 250 g Weizenmehl Type 405 1. Butter, Zucker und Vanillezucker cremig riihren.

+ 125 g weiche Butter 2. Eier einzeln unterriihren.

+ 100 g Zucker 3. Mehl, Backpulver und Salz mischen. Abwechselnd mit der Milch kurz

+ 1 Pdckchen Vanillezucker unterarbeiten.

+ 3 Eier (GroRe M) 4. Teig 10 Minuten ruhen lassen.

* 250 mi Milch Zubereitung im Thermomix®

+ 2 TL Backpulver

} 1. Butter, Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben: 40 Sek./Stufe 4.
+ 1 Prise Salz

2. Eier zugeben: 30 Sek./Stufe 4.
3. Milch, Mehl, Backpulver und Salz hinzufiigen: 25 Sek./Stufe 4.
4. Teig 10 Minuten ruhen lassen.

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Geradt mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 4 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

3. Ca. 180-190 ml pro Geratefiillung (2 Waffeln) gleichmaRig auf beide Backflachen verteilen.

4. Deckel schlieBen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.

5. Nach den 5 Signaltonen priifen und Waffeln moglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Fiir eine kraftigere Braunung beim nachsten Durchgang Stufe 5 testen.
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Dinkel-Hefewaffeln mit Orange

Langzeitgereift, aromatisch und besonders locker

Ergibt Smart-Control-Empfehlung
ca. 8 Waffeln Stufe 4

Zutaten

+ 350 g Dinkelmehl Type 630

+ 250 g Milch

- 2 Eier (GroRe L)

+ 60 g Zucker

+ 80 g Butter

* 6 g frische Hefe

+ Abrieb von 1 Bio-Orange
+ 1 TL Vanillezucker

+ 1 Prise Salz

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Gerat mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 4 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

Teigmenge Backergebnis
ca. 170-180 ml pro Geratefiillung (2 aromatisch, locker und auBen leicht
Waffeln) knusprig

Klassische Zubereitung

1. Zucker, Vanillezucker und Orangenabrieb mischen.
2. Milch lauwarm erwarmen, Hefe darin auflosen und Butter einriihren.

3. Eier zugeben. AnschlieRend Dinkelmehl, Orangenzucker und Salz kurz
einarbeiten.

4. Teig abgedeckt 24-48 Stunden im Kiihlschrank reifen lassen.

5. Vor dem Backen kurz vorsichtig durchriihren und mdglichst noch kiihl
verarbeiten.

Zubereitung im Thermomix®

1. Zucker, Vanillezucker und Orangenabrieb in den Mixtopf geben: 10 Sek./Stufe
10.

2. Milch, Butter und Hefe zugeben: 3 Min./37 °C/Stufe 2.
3. Eier hinzufiigen: 10 Sek./Stufe 3.
4. Dinkelmehl und Salz zugeben: 25 Sek./Stufe 4.

5. Teig in eine Schiissel umfiillen, abdecken und 24-48 Stunden im Kiihlschrank
reifen lassen. Vor dem Backen kurz durchriihren.

3. Ca. 170-180 ml pro Geratefiillung (2 Waffeln) gleichmaRig auf beide Backflachen verteilen.
4. Deckel schlieBen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.
5. Nach den 5 Signaltonen priifen und Waffeln moglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Der Hefeteig geht starker auf. Deshalb etwas weniger Teig pro Gerétefiillung verwenden.
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Vegane Vanille-Waffeln

SiiB, locker und vollstandig ohne Ei und Milchprodukte

Ergibt Smart-Control-Empfehlung Teigmenge Backergebnis

ca. 8 Waffeln Stufe 4 ca. 180 ml pro Geratefiillung (2 goldgelb, locker und angenehm saftig
Waffeln)

Zutaten Klassische Zubereitung

+ 260 g Weizenmehl Type 405 1. Mehl, Speisestarke, Zucker, Vanillezucker, Backpulver und Salz vermischen.

+ 35 g Speisestarke 2. Pflanzendrink, Ol und Apfelessig zugeben und nur so lange verriihren, bis ein

+ 70 g Zucker glatter Teig entsteht.

+ 1 Péackchen Vanillezucker 3. Teig 10 Minuten ruhen lassen.

* 2 TL Backpulver Zubereitung im Thermomix®

* 1 Prise Salz . o 1. Mehl, Speisestarke, Zucker, Vanillezucker, Backpulver und Salz in den Mixtopf

+ 300 ml Haferdrink oder Sojadrink geben: 10 Sek./Stufe 4.

* 80 g neutrales Pflanzendl 2. Pflanzendrink, Ol und Apfelessig zugeben: 25 Sek./Stufe 4.

+ 1 EL Apfelessig oder Zitronensaft 3. Teig 10 Minuten ruhen lassen

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Gerat mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 4 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

3. Ca. 180 ml pro Geratefiillung (2 Waffeln) gleichm&Rig auf beide Backflachen verteilen.

4. Deckel schlieBen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.

5. Nach den 5 Signaltonen priifen und Waffeln moglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Fir eine strikt vegane Zubereitung auch bei Toppings und beim Einfetten ausschlieBlich pflanzliche Produkte verwenden.
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Glutenfreie Vanillewaffeln

Fein, locker und ohne glutenhaltiges Getreide

Ergibt Smart-Control-Empfehlung Teigmenge Backergebnis
ca. 8 Waffeln Stufe 4 ca. 180-190 ml pro Geratefiillung (2 leicht knusprig, locker und stabil
Waffeln)
Zutaten Klassische Zubereitung
+ 180 g Reismehl 1. Reismehl, Maisstarke, Backpulver und Salz griindlich mischen.
+ 70 g Maisstarke 2. Butter, Zucker und Vanillezucker cremig riihren. Eier nacheinander zugeben.
* 2 TL glutenfreies Backpulver 3. Mehlmischung und Milch portionsweise unterriihren.
* 80 g Zucker 4. Teig 15 Minuten quellen lassen. Danach erneut umriihren; bei Bedarf 1-2 EL
+ 1 Péackchen Vanillezucker Milch erganzen.
* 3 Eier (Grofe M) Zubereitung im Thermomix®
* 250 ml M,”Ch 1. Butter, Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben: 40 Sek./Stufe 4.
+ 100 g weiche Butter R
; 2. Eier hinzufiigen: 30 Sek./Stufe 4.
+ 1 Prise Salz

3. Milch, Reismehl, Maisstarke, Backpulver und Salz zugeben: 25 Sek./Stufe 4.
4. Teig 15 Minuten quellen lassen und anschlieBend 10 Sek./Stufe 3 aufriihren.

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Geradt mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 4 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

3. Ca. 180-190 ml pro Geratefiillung (2 Waffeln) gleichmaRig auf beide Backflachen verteilen.

4. Deckel schlieBen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.

5. Nach den 5 Signaltonen priifen und Waffeln moglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Fiir eine tatsdchlich glutenfreie Zubereitung ausschlieRlich entsprechend gekennzeichnete Zutaten verwenden und Kreuzkontamination vermeiden.
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Schoko-Waffeln

Kraftig schokoladig und desserttauglich

Ergibt Smart-Control-Empfehlung Teigmenge Backergebnis
ca. 8 Waffeln Stufe 3-4 ca. 180 ml pro Geratefiillung (2 locker, schokoladig und nicht zu
Waffeln) dunkel gebacken
Zutaten Klassische Zubereitung
+ 220 g Weizenmehl Type 405 1. Butter mit Zucker und Vanillezucker cremig riihren.
+ 30 g ungesiiBtes Kakaopulver 2. Eier einzeln einarbeiten.
+ 100 g Zucker 3. Mehl, Kakao, Backpulver und Salz mischen und abwechselnd mit der Milch
+ 1 Péackchen Vanillezucker kurz unterriihren.
+ 3 Eier (GroRe M) 4. Gehackte Schokolade nach Belieben unterheben.
* 100 g Butter Zubereitung im Thermomix®
* 250 ml Milch 1. Butter, Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben: 40 Sek./Stufe 4.
+ 2 TL Backpulver . .
. 2. Eier zugeben: 30 Sek./Stufe 4.
+ 1 Prise Salz

3. Milch, Mehl, Kakao, Backpulver und Salz zugeben: 25 Sek./Stufe 4.

+ 50 g fein gehackte Zartbitterschokolad tional
g fein gehackte Zartbitterschokolade (optional) 4. Gehackte Schokolade nach Belieben hinzufiigen: 10 Sek./Linkslauf/Stufe 2.

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Gerdt mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 3-4 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

3. Ca. 180 ml pro Gerétefiillung (2 Waffeln) gleichmaRig auf beide Backflachen verteilen.

4. Deckel schlieBen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.

5. Nach den 5 Signaltonen priifen und Waffeln moglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Mit Stufe 3 beginnen. Bei dunklem Teig ldsst sich die Brdunung optisch schlechter beurteilen.
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Mediterrane Krauterwaffeln

Herzhaft mit Tomate, Krautern und Parmesan

Ergibt Smart-Control-Empfehlung Teigmenge Backergebnis

ca. 8 Waffeln Stufe 4 ca. 170-180 ml pro Geratefiillung (2 wiirzig, auBen knusprig und innen
Waffeln) saftig

Zutaten Klassische Zubereitung

+ 240 g Weizenmehl Type 550 1. Eier, Milch und Olivendl verriihren.

« 2 Eier (GroRe M) 2. Mehl, Backpulver, Krauter, Salz und Pfeffer mischen und kurz unterriihren.

+ 220 ml Milch 3. Parmesan und fein gehackte Tomaten unterheben.

* 60 g Olivendl 4. Teig 5 Minuten ruhen lassen.

+ 50 g fein geriebener Parmesan

+ 50 g gut abgetropfte, fein gehackte getrocknete Tomaten
+ 2 TL Backpulver

+ 1 TL italienische Krauter

+1/2 TL Salz

« 1 Prise schwarzer Pfeffer

Zubereitung im Thermomix®

1. Parmesan in Stiicken in den Mixtopf geben: 10 Sek./Stufe 8, umfiillen.
2. Getrocknete Tomaten zugeben: 4 Sek./Stufe 5, umfiillen.

3. Eier, Milch und Olivendl in den Mixtopf geben: 15 Sek./Stufe 4.

4. Mehl, Backpulver, Krauter, Salz und Pfeffer zugeben: 20 Sek./Stufe 4.
5. Parmesan und Tomaten zugeben: 10 Sek./Linkslauf/Stufe 2.

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Gerdt mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 4 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

3. Ca. 170-180 ml pro Geratefiillung (2 Waffeln) gleichmaRig auf beide Backflachen verteilen.

4. Deckel schlieBen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.

5. Nach den 5 Signaltonen priifen und Waffeln mdglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Getrocknete Tomaten gut abtropfen lassen, damit der Teig nicht zu 6lig wird.
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Vegane Kartoffelwaffeln

Herzhaft, knusprig und ohne Ei oder Milchprodukte

Ergibt Smart-Control-Empfehlung Teigmenge Backergebnis

ca. 8 Waffeln Stufe 4-5 ca. 170-180 ml pro Geratefiillung (2 auBen kraftig knusprig, innen weich
Waffeln) und wiirzig

Zutaten Klassische Zubereitung

+ 500 g gekochte, mehligkochende Kartoffeln, abgekiihlt 1. Kartoffeln fein zerdriicken oder durch eine Kartoffelpresse driicken.

+ 120 g Weizenmehl Type 550 2. Zwiebel sehr fein wiirfeln.

+ 80 ml Haferdrink 3. Kartoffeln mit Mehl, Pflanzendrink, 01, Backpulver und Gewiirzen vermengen.

+ 40 g neutrales Pflanzendl Zwiebel und Krauter unterarbeiten.

+ 1 kleine Zwiebel (ca. 60 g) 4. Teig 5-10 Minuten ruhen lassen. Er soll weich, aber gut portionierbar sein.

* 1TL Backpulver Zubereitung im Thermomix®

+1TL Salz

1. Zwiebel halbiert in den Mixtopf geben: 5 Sek./Stufe 5. Mit dem Spatel nach

+1/4 TL schwarzer Pfeffer unten schieben.
° P”?e,MUSkat . . . 2. Gekochte Kartoffeln zugeben: 8 Sek./Stufe 4.
* 2 EL fein geschnittener Schnittlauch oder Petersilie 3. Mehl, Haferdrink, Ol, Backpulver, Salz, Pfeffer und Muskat hinzufiigen: 20

Sek./Stufe 4.
4. Kréauter zugeben: 8 Sek./Linkslauf/Stufe 2.
5. Teig 5-10 Minuten ruhen lassen.

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Gerat mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 4-5 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

3. Ca. 170-180 ml pro Gerétefiillung (2 Waffeln) gleichmaRig auf beide Backflachen verteilen.

4. Deckel schlieRen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.

5. Nach den 5 Signaltonen priifen und Waffeln moglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Fiir extra knusprige Rander nach dem ersten Testlauf Stufe 5 verwenden. Nicht zu viel Teig einfiillen, da die Masse kompakt ist.
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Herzhafte Kasewaffeln

Wiirzig, kréftig und besonders beliebt als Snack

Ergibt Smart-Control-Empfehlung
ca. 8 Waffeln Stufe 4
Zutaten

+ 250 g Weizenmehl Type 550

« 2 Eier (GroRe M)

+ 250 ml Milch

+ 80 g weiche Butter

+ 120 g fein geriebener Gouda oder Emmentaler

+ 2 TL Backpulver

+1/2 TL Salz

« 1 Prise schwarzer Pfeffer

+1/2 TL mildes Paprikapulver

« 1 EL fein geschnittener Schnittlauch oder Petersilie (optional)

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Gerdt mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 4 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

Teigmenge Backergebnis
ca. 170-180 ml pro Geratefiillung (2 auBen knusprig, innen saftig und
Waffeln) wiirzig

Klassische Zubereitung

1. Butter und Eier verriihren. Milch zugeben.

2. Mehl, Backpulver, Salz, Pfeffer und Paprikapulver mischen und kurz
unterriihren.

3. Kése und optional Krduter unterheben.

Zubereitung im Thermomix®

1. Kase in Stiicken in den Mixtopf geben: 8 Sek./Stufe 7, umfiillen.

2. Butter, Eier und Milch in den Mixtopf geben: 20 Sek./Stufe 4.

3. Mehl, Backpulver, Salz, Pfeffer und Paprikapulver hinzufiigen: 20 Sek./Stufe 4.
4. Kdse und optional Krauter zugeben: 10 Sek./Linkslauf/Stufe 2.

3. Ca. 170-180 ml pro Geratefiillung (2 Waffeln) gleichmaRig auf beide Backflachen verteilen.
4. Deckel schlieRen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.
5. Nach den 5 Signaltonen priifen und Waffeln moglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Kase braunt schnell. Deshalb zunachst mit Stufe 4 arbeiten und Waffeln nach dem Signal direkt entnehmen.
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Apfel-Zimt-Waffeln

Fruchtig, weich und angenehm zimtig

Ergibt Smart-Control-Empfehlung Teigmenge Backergebnis

ca. 8 Waffeln Stufe 4 ca. 180 ml pro Geratefiillung (2 auBen goldbraun, innen angenehm
Waffeln) saftig

Zutaten Klassische Zubereitung

+ 250 g Weizenmehl Type 405 1. Apfel schalen und sehr fein raspeln.

« 2 Eier (GroRe M) 2. Butter mit Zucker und Vanillezucker cremig riihren. Eier zugeben.

+ 80 g Zucker 3. Mehl, Backpulver, Zimt und Salz mischen und zusammen mit der Milch kurz

+ 100 g Butter unterriihren.

+ 200 ml Milch 4. Geraspelten Apfel unterheben.

« 1 mittelgroRer Apfel (ca. 150 g)

Zubereitung im Thermomix®
+ 2 TL Backpulver

1. Apfel geschilt und geviertelt in den Mixtopf geben: 4 Sek./Stufe 5, umfiillen.

! TI_'_ Zimt ) 2. Butter, Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben: 40 Sek./Stufe 4.
+ 1 Packchen Vanillezucker )
) 3. Eier zugeben: 20 Sek./Stufe 4.
+ 1 Prise Salz

4. Milch, Mehl, Backpulver, Zimt und Salz hinzufiigen: 25 Sek./Stufe 4.
5. Apfel zugeben: 8 Sek./Linkslauf/Stufe 2.

Backen im Kopp Waffeleisen 142040

1. Gerat mit geschlossenem Deckel einschalten und Braunungsstufe 4 wahlen.

2. Warten, bis »READY TO COOK« angezeigt wird.

3. Ca. 180 ml pro Gerdtefiillung (2 Waffeln) gleichm&Rig auf beide Backflachen verteilen.

4. Deckel schlieBen. Die Smart Control startet automatisch und zahlt die berechnete Backzeit herunter.

5. Nach den 5 Signaltonen priifen und Waffeln moglichst direkt entnehmen; bei Bedarf einige Sekunden nachbacken.

Praxis-Tipp: Durch den Fruchtzucker braunen die Waffeln schneller. Stufe 4 ist ein guter Ausgangspunkt.
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Hinweise fiir gleichmaBige Ergebnisse

« Den Teig moglichst immer erst einfiillen, wenn das Gerat »READY TO COOK« anzeigt.

+ Die Teigmenge gleichmaRig auf beide Backflachen verteilen und in der Mitte beginnen.

« Die Waffeln nach dem Signal zeitnah entnehmen, da die Platten weiterhin heil bleiben.

+ Bei neuen Rezepten die erste Geratefiillung als Test verwenden und Braunungsstufe oder Teigmenge bei Bedarf leicht anpassen.
« Bei glutenfreien oder veganen Rezepten auf geeignete Zutaten und gegebenenfalls auf Kreuzkontamination achten.

Kopp Verlag e. K.

Bertha-Benz-Str. 10, 72108 Rottenburg a. N.
Telefon: +49 7472 9806-10 | Fax: +49 7472 9806-11
E-Mail: info@kopp-verlag.de
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