« Zollernalbkreis

“~ Landwirtschaftsamt

LECKERE
APFELWAFFEL

Zutaten

150 g weiche Butter
60 g Zucker
2 TL Vanillezucker
3 Eier
1 TL Zimt

200 g Weizenmehl (Typ 1050)
1 TL Backpulver

250 ml Milch

3 kleine Apfel

Zubereitung

Butter, Zucker und Eier schaumig
schlagen. Zimt, Mehl, Backpulver und
Milch hinzugeben und zu einem glatten
Teig rithren. Apfel waschen, entkernen
und fein raspeln. Die geraspelten Apfel
unter den Teig mischen und daraus im
Waffeleisen Waffeln backen.

Lager-Tipp: Waffeln aus dem
Belgischen Waffeleisen konnen super
eingefrorern und mit dem Toaster
aufgetaut werden.
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