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Wafer classici

Ingredienti:

2 uova

3 cucchiai da tavola di zucchero

1 confezione di zucchero vanigliato (o spalmare un 1/2 baccello di
vaniglia fresca)

ca. 170 g farina

ca. 300 ml latte

Sbattere le uova, lo zucchero e lo zucchero vanigliato fino ad ottenere
una schiuma. Poi aggiungere mescolando la farina e il latte. La pasta
dovrebbe risultare leggermente liquida. A scelta invece della vaniglia
possono essere utilizzati i seguenti esaltatori di gusto: rum, calvados,
polvere di cacao oppure scaglie di cioccolato finemente grattugiato.

I wafer possono essere serviti con ciliege, lamponi, frutti variegati,
panna zucchero in polvere oppure liquore all'uovo.

Wafer alle patate e aglio dal sapore forte

Ingredienti:

2 patate di media grandezza

1 spicchio d’aglio

1 piccola cipolla

1 rosso d’uovo

ca. 100 g farina

Eventualmente da 100 a 150 ml di latte (a seconda del contenuto di
amido della patata)

Sale, Pepe

Grattugiare o tagliuzzare le patate, lo spicchio d’aglio e la cipolla fino
ad ottenere un puré. Mescolare assieme il rosso d’uovo, la farina even-
tualmente il latte, il sale ed il pepe. Mescolare fino a che I'impasto non
assume una consistenza liscia, e leggermente liquida.

Wafer alle patate

Stessa ricetta come sopra, ma senza aglio. Qui a scelta potete aggiun-
gere spezie come il curry, noce moscata, pepe misto o paprika. A secon-
da del gusto. | wafer dal gusto forte (wafer alle patate e aglio oppure
wafer alle patate) possono essere serviti con delicate e leggere pietan-
ze di pesce e carne o con spezzatino di carne o di pesce. Consiglio: frig-
gete i wafer per ben due volte — allora dopo la prima frittura intingere
nuovamente il wafer dorato nell'impasto e friggere di nuovo nell’olio.

Istruzioni per I'utilizzo del panettiere per wafer:

Per un utilizzo ottimale del panettiere per wafer, riscaldate ca. 7 cm

di grasso per frittura oppure olio ad una temperatura di ca. 180° Cin
una pentola alta e stretta. Avvitate lo stampino desiderato al manico
munito di filettatura. Mantenete lo stampino per ca. 1 min immerso
nell'olio bollente. A questo punto toglietelo e lasciate scolare l'olio in
eccesso. Intingete lo stampino per un 3/4 dell’altezza nella scodella
ripiena d'impasto. Attenzione: lo stampino non deve essere coperto
completamente con I'impasto, altrimenti si rischia che quest’ultimo
non si stacchi facilmente. Mantenete lo stampino imbevuto d'impasto
per ca. 40 — 60 sec nell'olio bollente — fino a che I'impasto non frigge
fino a doratura. Poi estraete lo stampino e rimuovete delicatamente il
wafer bollente dallo stampino, per esempio con l'ausilio di una forchet-
ta e appoggiatelo su una griglia per lasciarlo raffreddare. Consiglio:
dopo I'utilizzo ingrassare sempre gli stampini (con olio per frittura o
grasso per frittura).

Pulizia: prima dell'uso iniziale smontare e pulire accuratamente nell’ac-
qua di lavaggio. Asciugare con cura.

Klasyczne wafle

Sktadniki:

2 jajka

3 duze tyzki cukru

1 torebka cukru waniliowego (lub utrzec¢ 1/2 laski Swiezej wanilii)

ok. 170 g maki

ok. 300 ml mleka

Jajka, cukier i cukier waniliowy ubi¢ na piane. Nastepnie wmieszac
make i mleko. Ciasto powinno by¢ lekko ptynne. Wedtug wtasnego
wyboru mozna uzy¢ zamiast wanilii takze innych no$nikéw smaku, np.:
rumu, calvadosa, proszku kakaowego lub utartej czekolady.

Wafle mozna podawac z gorgcymi czeresniami lub wisniami, mali-
nami, owocami mieszanymi, bitg $mietang, cukrem pudrem lub ajer-
koniakiem.

Pikantne placki czosnkowo-ziemniaczane

Sktadniki:

2 ziemkniaki $redniej wielkosci

1 zabek czosnku

1 mata cebula

1 z6ttko

ok. 100 g maki

ewentualnie 100 do 150 ml mleka (w zaleznosci od zawartosci skrobi
w ziemniakach)

sol

pieprz

Ziemniaki, zgbek czosnku i cebule przetrzec na piure albo drobno
poszatkowac. Wmieszac zéttko, make, ew. mleko, sél, pieprz. Mieszac,
az ciasto przyjmie gtadka, lekko ptynng konsystencje.

Wafle ziemniaczane

Ten sam przepis jak wyzej, ale bez czosnku. Ciasto mozna przyprawic
wedtug wtasnego gustu z curry, gatkg muszkatotowa, mieszanym kolo-
rowym pieprzem lu papryka. Tak jak smakuje. Pikantne wafle (wafle
czosnkowo-ziemniaczane lub ziemniaczane) mozna podawac z delikat-
nymi, lekkimi daniami miesnymi lub rybnymi albo ragout. Wskazéwka:
W tym wypadku wafle piec dwa razy — czyli po pierwszym pieczeniu
zanurzy¢ wafla, upieczonego na kolor ztotozotty, ponownie w ciescie i
ponownie wypiec.

Instrukcja obstugi piekarni wafli:

W celu optymalnego wykorzystania piekarni wafli rozgrzac ok. 7

cm ttuszczu do smazenia lub oleju do temperatury ok. 180° C w
wysokim waskim garnku. Umocowac odpowiednia foremke w uch-
wycie gwintowym. Foremke zanurzy¢ na ok. 1 minute we wrzgcym
ttuszczu. Foremke podnies¢, ttuszcz skropli¢. Foremke zanurzy¢ do
ok. 3/4 gtebokosci w misce z ciastem. Uwaga: Foremka nie powinna
by¢ catkowicie pokryta ciastem, poniewaz ciasto w tym wypadku

nie pozwala si¢ tatwo oddzieli¢. Foremke z ciastem do wypiekania
zanurzy¢ na ok. 40 — 60 sekund we wrzgcym oleju — ciasto powinno
by¢ wypieczone do koloru zétto-ztotego. Foremke wyjac i ostroznie
wyluzowac goracy wafel, np. przy pomocy widelca, wafel utozy¢ ostud-
zenia na kracie. Wskazéwka: Foremki na wafle po uzywaniu nattuscic¢
(np. ttuszczem lub olejem do pieczenia).

Czyszczenie: przed pierwszym uzyciem roztozyc na czesci i doktadnie
wyczysci¢ w wodzie do zmywania. Doktadnie osuszyc.

KAaooikeg BapAeg

2uoTaTIkd:

2 auya

3 koutdAa TG courtag Zaxapn

1 dakeAAakia Bavihivn (1 EVveTte piom dpéokia Baviiia)

miep. 170 yp. aAevpt

miep. 300 yp. yaAa

Krumdte ta avyd, T {axapn kat t BaviAivn uéxpt va appicouv. Katorv
QVOKATEVETE TO AAEUPL Kat To YAAa. To piypa g QUUNG va givat OXETIKA
peuoTo. Kart'emhoyn propeite avti yla favilia va XpnoLoTolroeTe Toug
OKOAOUBOUG EVIOYUTEG YEUONG: POUHL, KAABAVTOG, KaKAO og OKOVN 1
TppEVN ookoAdta. Mropeite va oepBipeTe Tig BAPAEG pe (eotd kepdola,
$papmoudy, MolkiAia ppoUTwv, KpENA., Jaxapn axvn 1 MKEP Auywv.

MkavTikeg BAdAeq okdpdOU-TIATATAG

ZuoTatikd:

2 PETPLEG TIATATES

1 okeAida okopSo

1 HIKPO KPEPUUSL

1 kpdKo auyou

miep. 100 yp. aAelpL

evodey. 100 €wg 150 yp. yaAa (avaAoya pe TNV TIEPIEKTIKOTNTA OE AUUAO
™mg mardrag)

aAdtt

TUrEPL

Tplyte TIg TATATEG, TN OKEAISA TOU OKOPSOU KAl TO KPEUUUSL. OE udr
TIOUPE 1) TeHayioTe TIS. [PooBETTE TOV KPAKO TOU AUYOU, TO AAEUPL KAt
€VOEXOUEVWG Alyo YAAQ, AAATL KAl TITEPL. AVOKATEWTE HEXPL Va 1) LUUN Ve
€xel Aela kat ehadpa pevoTr| cvoTaom.

BdgAeg mardrag

‘1610 ouvTayr) 6nwg TIo TIAVW, XWPI§ 0k6pd0. ESW propeite Kat emioyn
Va XPNOLUOTIOMOETE KAPPU, HOOXOKAPUSO, XPWHATIOTO TIMEPL 1) TUITEPLA
YO TTO TIKAVTIKT YeUoT). AlaAéETe cUpdwva pe To youoTo oag. Ot
TUKAVTIKEG BADAES (BAdAa okdpSo-Tiatdta 1) BadAa MATATAG) HMTOPOUV
va oepPIPIOTOVV padi pe eEAadpd TdTa KpEaTog 1) Paplwy 1 Kat Je paykou.
16¢a: Ma To okomd autod va Ynoete T PadAa SUo dopég - SnAadr) Hetd To
mpwTo Yoo Eavapalete T BadAa otn Q0N kat TV YriveTe AAAN pia
dopa.

Obnyia yia ™ xprion Tou o€t yia BADAeg:

la v KaAUTEPN XPrion Tou OET Yia BAadAeg, BeppaiveTe Tiep. 7 K. Airtog
myavioparog 1 Addt oe 180° C og YnAr kat oTeVN KatoapoAa. Bibwote
dopua BadAag ou oag apéoel otn Aafn e To omeipwpa. Kpatiote
doppa Tep. 1 Aemtd oTa KAUTO Aimog. Twpa To Byalete 5w kat adrivete
Alyo va otd&el To Airog. BuBidete ™ dpdppa katd 3/4 Tou UPoug G oTn
Aekavn pe tn qun. Mpoooxr: va un kaAudBel n Gpopua MARpwWG pe
QUpn, 61011 peta Sev Byaivel elkoAa n Qupn. Kpatrjote twpa ™ dpdppa

He ™ QUuN mep. 40 - 60 SeuT. 0TO KAUTO AITIOG - LEXPL VO POSOKOKKLVIOEL
N QOpN. ByaAte €€w N GpOPLA KAt TIPOOEKTIKA AMOXWPNOTE TNV KAUTH
BadAa .. pe TN BoriBela TmPEouVIoy Kat adrioTe TNV VA KPUWOEL 08
oxapa.

YrodelEn: Metd ) xprion Aadwvete T pdppa (He Airmgo 1y Addt yia tayid).
KaBaplopodg: ptv aroé tnv mpwtn XPrion arnocuvapHoAoynoTe Kal
kaBapiote kKaAA pe vepd TTAUONG. STEYVWOTE TIPOOEKTIKAL.

XBOPOCT KNaccu4ecKui

MHrpeaneHTsI:

2 Anua

3 CTON0BbIE /IOMKM caxapa

1 NaKeTUK BaHWBLHOTO caxapa (MK 1/2 MAKOTM CBEMEro CTPYHKa BaHWN)
npum. 170 r MyKK

npvm. 300 M1 MOIOKa

Arua, caxap 1 BaHW/bHbIN caxap B3GUTb fj0 NEHOO6PA3HOrO COCTOAHMA.
3arem npumeLLaTb MyKy 1 MOIOKO. TeCTO AOMKHO BbITb CNErka MUAKNUM.
BmecTo BaHWAMHa Ha BbIGOP MOTYT MCMO/b30BATLCA CAEAyIoLmMe
yAyyLaTeNm BKyca: poM, KasibBafoC, KaKao-NOPOLLIOK MM ME/IKO HaTepTas
LIOKO/1aAHaA KpyrKa. XBOPOCT MOMHO CEpBMPOBATb C FOPAYUMIU BULLIHAMM,
AroAamn MaHbl, Pa3HOLBETHbIMKU PYKTaM, CIMBKaMM, CaxapHOM
NyAPOMA UM AUYHBIM JIMKEPOM.

CbITHbI YECHO4HO-KapTOdEbHbIA XBOPOCT

MHrpeaneHTsI:

2 KapTodens cpefHei BeMYMHbI

1 3y6OK YecHoKa

1 Hebonbluaa nyKkosBMLA

1 enToK

npvm. 100 rp. MyKkn

ot 100 go 150 mn MonoKa (B 3aBUCHM. OT KPaxMasMcToCTH KapTodens)
conb

nepeu,

Haptodenb, YeCHOK v IyK pacTepeTb B Mope UK O4eHb MEJTKO U3py6UTb.
MpuMeLLaTb HENTOK, MyKY, MOJIOKO (KOA-BO MO OBCTOAT.), COMb U NepeL,.
Pa3amelunBaTh 10 NONYHEHUA TECTa OHOPOAHON, CNErKa MUAKON
KOHCUCTEHLMU.

XBOpOCT KapTohebHbIM

PeLienT TaKoM e, KaK on1caHo Bbllle, HO 6e3 YecHOKa.3aeck Bbl Ha
BbIGOP MOMKETe A06aBUTb NPAHOCTM: KappH, MyCKaTHbIM OpeX, LBETHOM
nepeL, uav nanpuky. Ha nto6oi BKyc. CbITHbIM XBOPOCT (HECHOYHO-
KapTodesibHbIi MK KapTohesbHbIM XBOPOCT) MOXKHO CEpPBUPOBATH C
M3bICKaHHBIMM NIETKUMM 6/I0AaMM W pary 13 MAca Uan pbibbl. CoseT: AnAa
3TOro BbINEKanTe XBOPOCT AABa/b! — NOC/E NEPBOI BbINEYKMN 30/10TUCTO-
HENTbIA XBOPOCT eLLe pa3 OKyHyTb B TECTO U BbINeYb BTOPUYHO.

PyKoBOACTBO MO MCMOb30BaHNIO HAGoPa ANA BbINEYKK XBOPOCTa:

[ina onTManbHOro MCnob3oBaHMA Habopa A/1A BbiNeyKn XBopocTa
packanute go 180° C B BbICOKOW, Y3KOM KacTptose NpuM. 7 CM }upa aisa
hpnTUpPOBaHMA MK Macna. MPUBMHTUTE BbiGpaHHyto Bamn Gopmoury ans
BbINEYKM K UKCHUPYIOLLIEN PYKOATKE, OCHALLEHHOW pesbbon. MoaepmuTe
(HOPMOUKY B TeueHWe NpuM. 1 M1H. B KUNALLEeM xupe. BbiHbTe ee n faiiTe
cTedb 1upy. OKyHWTE (OPMOUKY Ha ? ee BbICOTbI B MOCY/AY C TECTOM.
BHrMaHKe: hopmoyKa ANA BbINEUKM He AONMHKHA NOMHOCTBIO NOKPbIBATLCA
TECTOM, MHa4e OHo ByAeT Naoxo oTcTasarb. Jepmmte GOpMOUKy Ans
BbIMEYKM C HAHECEHHbIM Ha Hee TeCToM MpuM. 40 — 60 CeK. B KunALLem
HM1pe — NOKa TeCTO He NOAMapUTCA A0 30/10TUCTO-HENTOrO LiBeTa. BbiHbTe
nexapHyto hopMy 13 KacTpIo/I U OCTOPOMHO CHUMMTE C Hee ropaYnii
XBOPOCT, HANPVM. C MOMOLLbIO BASIKKW, 1 NOSIOMMUTE €ro ANA OCTbIBaHWA

Ha peLueTKy. CoBeT: POPMOYKM /1A BbINEYKM NOCE UCMO/b30BaHMA
NPOMac/NTb (MEKAPCKMUM HMPOM UM MaC/IoM).

OuuncTKa: nepes nepBbIM UCTO/b30BaHWEM pa3obpaThb 1 TLaTeIbHO
NPOMbITb. TIATeIbHO BbICYLUWTb.
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Vorsicht: AuBRer Reichweite von Kindern halten! Beriihren Sie
niemals das heiBe Ausbackférmchen oder den Metallstab.
Nutzen Sie — zu lhrer eigenen Sicherheit — Kiichenhandschuhe
wihrend Sie mit dem heiBen Ol arbeiten! Wichtig: das Fett darf
nicht tiber max. 200 °C erhitzt werden. Es darf sich kein Qualm/
Dampf bilden.

Attention: Keep away from children! Never touch the hot
mould or the metal pin! For your own safety — use oven gloves
while you are working with hot oil! Important: make sure that
the oil does not exceed a max. temperature of 200 °C/392 °F.
Any production of steam/vapour must be avoided.
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Klassische Waffeln

Zutaten:

2 Eier

3 Essloffel Zucker

1 Pack. Vanillezucker (oder 1/2 frische Vanilleschote ausstreichen)

ca. 170 g Mehl

ca. 300 ml Milch

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Dann Mehl und Milch
unterriihren. Der Teig sollte leicht fliissig sein. Wahlweise konnen anstatt
Vanille auch die folgenden Geschmacksgeber verwendet werden: Rum,
Calvados, Kakaopulver oder fein geriebene Schokoraspeln. Die Waffeln kon-
nen mit heiBen Kirschen, Himbeeren, bunten Friichten, Sahne, Puderzucker
oder Eierlikor serviert werden.

Herzhafte Knoblauch-Kartoffel-Waffeln

Zutaten:

2 mittlere Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

1Eigelb

Ca. 100 g Mehl

Evtl. 100 bis 150 ml Milch (je nach Stérkegehalt der Kartoffeln)

Salz

Pfeffer

Kartoffeln, Knoblauchzehe und Zwiebel zu Pliree reiben oder hackseln.
Eigelb, Mehl (und evtl. Milch), Salz und Pfeffer unterriihren. Solange rithren
bis der Teig eine glatte, fliissige Konsistenz hat.

Kartoffel-Waffel

Gleiches Rezept wie oben, jedoch ohne Knoblauch. Hier kénnen Sie wahl-
weise mit Curry, Muskatnuss, buntem Pfeffer oder Paprika wiirzen. Ganz
nach Geschmack. Die herzhaften Waffeln (Knoblauch-Kartoffel-Waffeln oder
Kartoffel-Waffeln) konnen mit feinen, leichten Fleisch- oder Fischgerichten
und -ragouts serviert werden. Tipp: Backen Sie die Waffeln hierfiir zweimal
—also nach dem ersten Backvorgang die gold-gelbe Waffel nochmals in den
Teig tunken und abermals ausbacken.

Anleitung zur Benutzung der Waffelbackerei:

Zur optimalen Benutzung der Waffelbackerei erhitzen Sie ca. 7 cm Fritierfett
oder Ol auf ca. 180° C in einem hohen schmalen Topf. Schrauben Sie das
gewiinschte Ausbackférmchen an den mit dem Gewinde versehenen
Haltegriff. Halten Sie das Formchen ca. 1 Minute in das siedende Fett.

Nun heben Sie dieses heraus und lassen Sie das Fett etwas abtropfen.
Tunken Sie nun die Ausbackform zu 3/4 der Héhe in die Schiissel mit dem
Teig. Achtung: das Ausbackférmchen darf nicht vollstandig mit dem Teig
bedeckt sein, da sich dieser sonst nicht gut |6sen ldsst. Halten Sie nun die
mit Teig versehene Ausbackform ca. 40 — 60 Sekunden in das siedende Fett
- bis der Teig goldgelb ausgebacken ist. Nehmen Sie die Backform heraus
und lésen Sie die heiRe Waffel vorsichtig - z.B. mit Hilfe einer Gabel - und
legen Sie diese zum Auskiihlen auf ein Gitter. Tipp: Nach Gebrauch die
Waffelformchen einfetten (mit Backfett oder Backol).

Reinigung: vor der ersten Anwendung auseinandernehmen und griindlich
im Spllwasser reinigen. Sorgfaltig abtrocknen.

Vorsicht: Beriihren Sie niemals das heiRe Ausbackférmchen oder den
Metallstab!

Classical Waffles

Ingredients:

2 eggs

3 tablespoons of sugar

1 packet of vanilla sugar 1/2 vanilla pod

170g of plain flour

about 300 ml of milk

Whisk eggs, sugar and vanilla sugar until frothy. Stir in the flour and
milk. The batter should have a creamy consistency.

Other flavours can be used instead of vanilla such as rum, calvados,
cocoa powder or small pieces of chocolate. The waffles can be served
with hot cherries, raspberries, fruits, cream, and ice cream, icing sugar
or advocaat.

Hearty Garlic Potato Waffle

Ingredients:

2 medium-size potatoes

1 clove of garlic

1 small onion

1 egg yolk

100 g of plain flour

Between 100 — 150 ml of milk (depends on the starch content of the
potato)

salt

pepper

Grate potatoes, clove of garlic and onion to a puree. Stir in the beaten
egg yolk and flour. Gradually add milk until it has a smooth, liquid con-
sistency. Season to taste.

Potato Waffle

Try the above recipe without garlic or spice it up with curry powder,
nutmeg, mixed pepper or paprika or whatever takes your fancy.

Hearty waffles (Garlic Potato Waffle or Potato Waffle) can be served
with a variety of meats, fish or ragouts. Tip: Fry the waffle twice — after
frying it once, dip the golden yellow waffles back into the

batter and fry again.

Instructions for use

For best results from your waffle maker, heat about 7cm of oil to 180°C
in a deep narrow saucepan. Screw the chosen mould onto the handle.
Place the mould in the hot oil for about 1 minute. Remove the mould
and allow oil to drain off. Now put mould 3/4 of the way into the bat-
ter mix. Attention: The mould must not be totally covered with batter
otherwise the waffle will be difficult to remove. Place the mould with
the batter mix on into the hot oil for about 40-60 seconds until the
batter is golden yellow. Remove hot waffle carefully from the mould
using a fork. Tip: Grease moulds after use with oil to prevent rusting.

Cleaning: Dismantle prior to initial use and clean thoroughly in
dishwater. Dry carefully.

Be carfeful: Never touch the hot mould or metal pin!

Beignets classiques

Ingrédients:

2 ceufs

3 cuilléres a soupe de sucre

1 sachet de sucre vanillé (ou gratter une 1/2 gousse de vanille)

env. 170 g de farine

env. 300 ml de lait

Battre les ceufs, le sucre et le sucre vanillé pour obtenir un mélange
mousseux. Ensuite, y incorporer la farine et le lait. La pate devrait étre
légerement liquide. A la place de la vanille, on peut aussi ajouter au
choix I'un des arémes suivants : rhum, calvados, cacao en poudre ou
chocolat finement rapé. Les beignets peuvent étre servis accompagnés
de cerises chaudes, framboises, fruits de diverses couleurs, créeme,
sucre glace ou liqueur aux ceufs.

Beignets relevés aux pommes de terre et a I'ail

Ingrédients:

2 pommes de terre moyennes

1 gousse d’ail

1 petit oignon

1 jaune d’'ceuf

environ 100 g de farine

éventuellement 100 a 150 ml de lait (selon la teneur en fécule des
pommes de terre)

sel

poivre

Raper en purée ou hacher a la moulinette les pommes de terre, la
gousse d’ail et 'oignon. Y ajouter le jaune d’ceuf, la farine et éventuelle-
ment le lait, le sel et le poivre. Mélanger jusqu’a 'obtention d’une pate
lisse d’'une consistance légerement liquide.

Beignets de pommes de terre

Méme recette que ci-dessus mais sans ail. Vous pouvez épicer avec du
curry, de la noix de muscade, du poivre mélangé ou du paprika, selon
le goit. Les beignets salés (de pommes de terre et ail ou de pommes
de terre) peuvent étre servis avec des plats fins et légers de viande ou
de poisson ainsi qu’avec des ragodts. Bon conseil : passer les beignets
accompagnant viande et poisson deux fois a la friture —apres la pre-
mieére friture, retremper les beignets dorés dans la pate et les repasser
encore une fois dans la friture.

Mode d’emploi des fers a beignets:

Pour un résultat optimal avec les fers a beignets, faire chauffer environ
7 cm d’huile ou de graisse a frire a 180° C dans une casserole haute

et étroite. Visser la forme choisie au manche pourvu d’'un pas de vis.
Plonger la forme a beignets pendant 1 minute environ dans la friture
chaude. Sortir la forme de la friture et laisser égoutter I'huile. Tremper
alors la forme jusqu’aux 3/4 de sa hauteur dans la terrine contenant la
pate. Veiller a ce que la forme ne soit pas complétement recouverte de
pate afin de pouvoir ensuite détacher le beignet sans difficulté.
Maintenir la forme a beignets couverte de pate pendant 40 a 60
secondes dans I'huile chaude — jusqu’a ce la pate acquiére une cou-
leur dorée. Sortir la forme de la friture et détacher avec précaution le
beignet chaud, par exemple a l'aide d’une fourchette, et le mettre sur
une grille pour qu'il refroidisse. Bon conseil: aprés emploi, graisser les
formes a beignets (avec de I'huile ou de la graisse de cuisine).
Nettoyage: démonter avant la premiére utilisation et bien nettoyer
dans I'eau de vaisselle. Sécher soigneusement.

Klassieke wafels

Ingrediénten:

2 eieren

3 eetlepels suiker

1 zakje vanillesuiker (of een 1/2 vanillestokje fijnwrijven)

ca. 170 g meel

ca. 300 ml melk

De eieren, suiker en vanillesuiker luchtig opkloppen. Dan het meel en
de melk er doorheen roeren. Het deeg moet licht vioeibaar zijn. Naar
keuze kunnen in plaats van vanille ook de volgende smaakmakers wor-
den toegevoegd: rum, calvados, cacaopoeder of fijne chocoladesnip-
pers. De wafels kunnen met warme kersen, frambozen, verschillende
soorten fruit, slagroom, poedersuiker of advocaat worden geserveerd.

Hartige knoflook-aardappel-wafels

Ingrediénten:

2 middelgrote aardappelen

1 teentje knoflook

1 kleine ui

1 eigeel

Ca. 100 g meel

Evt. 100 tot 150 ml melk (afhankelijk van de stevigheid van de aardap-
pelen)

Zout

Peper

De aardappelen, het teentje knoflook en de ui tot puree raspen of
roeren. Eigeel, meel, evt. melk, zout en peper er doorheen roeren. Net
zo lang roeren tot het deeg een gladde, licht vloeibare consistentie
heeft.

Aardappelwafels

Hetzelfde recept als hierboven, echter zonder knoflook. Naar keuze
kunt u de wafels kruiden met kerrie, nootmuskaat, verschillende soor-
ten peper of paprika. Geheel naar uw eigen smaak. De hartige wafels
(knoflook-aardappel-wafels of aardappelwafels) kunnen bij fijne, lichte
vlees- of visgerechten & ragouts worden geserveerd. Tip: bak de wafels
in dat geval tweemaal — d.w.z. de goudgele wafels na de eerste bakron-
de nogmaals in het deeg dopen en dan nog een keer bakken.

Gebruiksaanwijzing voor de wafelset:

Voor een optimaal gebruik van de wafelset verhit u ca. 7 cm frituurvet
of olie in een hoge, kleine pan tot ca. 180°C . Schroef de gewenste bak-
vorm op de van schroefdraad voorziene handgreep. Houd het vormpje
ca. 1 min in het kokende vet. Vorm eruit tillen en het vet eraf laten
druipen. Dompel de bakvorm dan voor 3/4 in de schaal met het deeg.
Let op: de bakvorm mag niet helemaal met deeg zijn bedekt, omdat de
wafel dan niet meer goed loslaat. Dompel de bakvorm met het deeg
daarna ca. 40 — 60 sec. in het kokende vet - tot het deeg goudgeel
gebakken is. Neem de bakvorm uit het vet en maak de hete wafel voor-
zichtig los, bijv. met behulp van een vork en leg de wafel op een rooster
om deze te laten afkoelen. Tip: de wafelvormpjes na gebruik even
invetten (met bakvet of bakolie).

Reiniging: haal de snijder uit elkaar voor het eerste gebruik en reinig
het grondig met water. Droog zorgvuldig af.

Barquillos clasicos

Ingredientes:

2 huevos

3 cucharadas de aztcar,

1 paquetito de aztcar a la vainilla (o bien media vainilla fresca rayada),
aproximadamente 70 gramos de harina,

aproximadamente 300 ml. de leche

Batir los huevos, el azticar y el azlcar a la vainilla hasta que hagan
espuma. Afadir y batir la harina y la leche. La masa debe quedar ligera-
mente liquida. Discrecionalmente ademds de la vainilla puede servirse
de los siguientes sabores: ron, Calvados, polvo de cacao o ralladura fina
de chocolate. Los barquillos pueden servirse con cerezas, frambuesas

o frutas de varios colores calientes, nata, azlcar en polvo o licor de
huevo.

Barquillos aderezados de patata al ajo

Ingredientes:

2 patatas de tamafio mediano

1 diente de ajo

1 cebolla pequefia

1 yema de huevo

aproximadamente 100 gramos de harina

Opcionalmente de 100 a 150 ml de leche (dependiendo del contenido
de fécula de la patata)

Sal, Pimienta

Raspar o pasar por la batidora las patatas, el diente de ajo y la cebolla
de modo que se forme un puré. Afadir y batir la yema de huevo, la
harina, la sal y la pimienta; también, en su caso, la leche. Bata hasta
que la masa presente una consistencia lisa y ligeramente liquida.

Barquillos de patata

La misma receta de arriba pero sin ajo. Puede condimentarse discrecio-
nalmente con curry, nuez moscada, pimienta de diversos colores o
pimentén. Proceda libremente seglin el sabor que desee. Los barquillos
condimentados (barquillos de patata al ajo o barquillos de patata) pue-
den servirse con como guarnicién de ligeros platos o ragouts de carne
y pescado. Sugerencia: someta los barquillos a dos cocciones, es decir,
tras la primera coccién introduzca los barquillos dorados de nuevo en
la masay proceda con la segunda coccion.

Instrucciones para el empleo del ttil de coccién de barquillos:

Para servirse idealmente del util de coccién de barquillos ha de calen-
tar aproximadamente 7 centimetros de grasa de freiduria o aceite a
180° C en una cacerola alta y delgada. Atornille la forma de coccion
que desee en el asa equipada con rosca. Mantenga la forma durante
un minuto en la grasa convenientemente caliente. Entonces levante

la forma y deje que la grasa se escurra. Sumerja entonces tres cuartos
de la altura de la forma en el cuenco de la masa. Atencién: la forma

de coccién no debe sumergirse completamente en la masa, pues de lo
contrario ésta no se desprenderia facilmente. Mantenga entonces la
forma de coccién con su masa de 40 a 60 segundos en la grasa caliente
hasta que la masa misma presente una apariencia dorada. Saque la
forma de coccién, desprenda el barquillo caliente con cuidado (por
ejemplo, sirviéndose para ello de un tenedor) y déjelo en una rejilla
para que se enfrie. Sugerencia: tras el uso engrase las formas de coc-
cion (con grasa o aceite de freiduria).

Limpieza: antes del primer uso, desmontary limpiar a fondo con aguay
jabon. Secar con cuidado.

Bolacha americana classica

Ingredientes:

2 ovos

3 colheres de sopa de actcar

1 pacotinho de acticar de baunilha (ou raspar 1/2 vagem de baunilha
fresca)

aprox. 170 g de farinha

aprox. 300 ml de leite

Bater os ovos, 0 aclicar e o acticar de baunilha em espuma. Depois adi-
cionar a farinha e o leite e mexer. A massa deve escorrer facilmente.
Opcionalmente poder-se-a adicionar os seguintes paladares em vez de
baunilha: rume, calvados, cacau em p6 ou raspa fina de chocolate.

As bolachas podem ser servidas com cerejas quentes, framboesas, fru-
tos de cor variada, natas, acticar em pé ou licor de ovos.

Bolacha americana substanciosa de batata e alho

Ingredientes:

2 batatas de tamanho médio

1 dente de alho

1 cebola pequena

1 gema de ovo

aprox. 100 g de farinha

Eventualmente 100 a 150 ml de leite (em funcdo da fécula da batata)
Sal

Pimenta

Ralar ou passar as batatas, o dente de alho e a cebola em puré.
Adicionar a gema de ovo, a farinha e eventualmente o leite, 0 sale a
pimenta. Bater até a massa atingir uma consisténcia lisa e escorrer
facilmente.

Bolacha americana de batata

A mesma receita que a anterior, mas sem o dente de alho. Esta bolacha
pode ser condimentada, a escolha, com curry, noz moscada, pimenta
de cor ou colorau como mais gostar. As substanciosas bolachas ameri-
canas (de alho e batata ou s6 batata) podem ser servidas para acom-
panhar pratos leves de carne ou peixe, e ragus. Sugestdo: Para isso,
frite as bolachas duas vezes ou seja, depois de as fritar até estarem
douradas, volte a molha-las na massa e frite-as novamente.

Instrucdes de uso da confeitaria de bolachas:

Para a utilizacdo ideal da confeitaria de bolachas, aqueca aprox. 7 cm
de gordura de fritar, ou de 6leo, a uma temperatura de aprox. 180°

C, numa panela estreita e alta. Atarraxe a forma desejada a rosca do
cabo. Mantenha a forma durante aprox. 1 minuto no éleo a ferver.
Agora retire a forma do 6leo e deixe-a pingar um pouco. Em seguida
molhe a forma até aprox. 3/4 da sua altura na massa. Atencao: a
forma nao deve ficar totalmente coberta com massa sendo a massa
despega-se dificilmente. Agora introduza a forma com a massa, no
6leo a ferver, e deixe fritar durante aprox. 40 — 60 segundos - até a
massa estar dourada. Retire a forma do dleo, despegue a bolacha com
cuidado, com a ajuda de um garfo por exemplo, e coloque-a sobre uma
grelha para arrefecer. Sugestdo: depois de usar a forma, unta-la (com
6leo ou gordura de fritar).

Limpeza: desmontar e lavar com dgua abundante antes da primeira
utilizacdo. Secar cuidadosamente.




