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Eis
Volle Frucht
Eishérnchen Waffeleisen Rezept - Variante Nr. 1

Rubrik: Eis

Unterrubrik Volle Frucht

Rezeptname: Eishdrnchen Waffeleisen Rezept - Variante Nr. 1
Rezeptnummer: Eis Nr. 0147

Angaben zum Backen:

Backhitze: 4 4
Backzeit: / Einfrieren: Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 30 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 100 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: Minuten
Teigruhe: Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 68,8 Kalorien
Fett pro Portion: 0,431
Balaststoffe: 0,34 NG
Kohlenhydrate: 1494 ¢
Eiweil3: 1,13% NS
Zucker: 9,07 g

Flex Points: il Points
Smart Points 2018 3 Points
Broteinheiten 1 BE
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Eis

Volle Frucht
Eishdrnchen Waffeleisen Rezept - Variante Nr. 1
Eis Nr. 0147

250 g Mehl

250 g Zucker

2 Eier

2 Packchen Vanillezucker
350 ml Wasser
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Eishornchen Waffeleisen Rezept - Variante Nr. 1

Eis Nr. 0147

Zubereitung:

Wenn man Eis selber macht, ist es nur eine Frage der Zeit, bis man auch ein
Eiswaffelnornchen Rezept sucht, um diese dann selber zu backen. Ganz
ehrlich, das selbst gemachte Eis schmeckt ja auch in den eigenen Waffeln
noch viel besser.

Eiswaffeln kann man am besten mit einem Hornchenautomaten
(Waffeleisen) selber machen, denn im Backofen, wie ich es auch schon
einmal mit Hippenteig probiert habe, funktioniert es nicht wirklich.

Du brauchst ein Waffeleisen!

Bei Eiswaffeln bzw. Hornchenwaffeln hort der Spal3 aber nicht auf, auch
Walffelschalen fir Eis oder Desserts oder Waffelrollichen zum Fullen kann

man selber backen und bestimmt noch einige Eiswaffelformen mehr.

Wichtig ist, dass es ein knuspriger Walffelteig wird. Rezepte sollten immer
mit Wasser sein nicht mit Milch, denn Milch macht den Teig weicher.

So, jetzt aber zu den knusprigen Eiswaffeln und den sehr leckeren
Hornchenwaffeln.

Zuerst die Eier und das Wasser schaumig rihren.

Danach alle anderen abgewogenen Zutaten dazugeben und gut verrthren.
Das Eishoérnchenwaffeleisen vorheizen.

ca. 2 EL Teig in die Mitte der unteren Flache des Waffeleisens geben und

den ,Deckel“ schlie3en. Wenn das Waffeleisen kein Signal hat, so wie z.B.
dieses Waffeleisen Graef HE 80, sollte die Waffel ca. 2-3 Minuten backen.
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Eishornchen Waffeleisen Rezept - Variante Nr. 1

Eis Nr. 0147

Zubereitung:

Mit Hilfe einer Gabel die fertige aber noch weiche Waffel herausnehmen und
sofort zu einer Eistlte, Waffelschale oder Waffelrolle formen.

Nun die nachste Waffel backen, bis der Teig verbraucht ist.
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	Textfeld22: Wenn man Eis selber macht, ist es nur eine Frage der Zeit, bis man auch ein Eiswaffelhörnchen Rezept sucht, um diese dann selber zu backen. Ganz ehrlich, das selbst gemachte Eis schmeckt ja auch in den eigenen Waffeln noch viel besser.

Eiswaffeln kann man am besten mit einem Hörnchenautomaten (Waffeleisen) selber machen, denn im Backofen, wie ich es auch schon einmal mit Hippenteig probiert habe, funktioniert es nicht wirklich.

Du brauchst ein Waffeleisen!

Bei Eiswaffeln bzw. Hörnchenwaffeln hört der Spaß aber nicht auf, auch Waffelschalen für Eis oder Desserts oder Waffelröllchen zum Füllen kann man selber backen und bestimmt noch einige Eiswaffelformen mehr.

Wichtig ist, dass es ein knuspriger Waffelteig wird. Rezepte sollten immer mit Wasser sein nicht mit Milch, denn Milch macht den Teig weicher.

So, jetzt aber zu den knusprigen Eiswaffeln und den sehr leckeren Hörnchenwaffeln.
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Danach alle anderen abgewogenen Zutaten dazugeben und gut verrühren.
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