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Rezept
Eierlikorwaffeln mit Heidelbeersahne

Ein Rezept von Eierlikdrwaffeln mit Heidelbeersahne, am 25.04.2024

gestrichener

Zutaten
50g weiche zimmerwarme Butter 50g Zucker
2 zimmerwarme Eier 100 ml Eierlikor
100 ml Buttermilch 190 g Weizenmehl (Type 405)
1/2 Backpulver Salz
L 200 g kalte Sahne
50g saure Sahne
2EL Eierlikor 300g Heidelbeeren
weiche Butter fiirs Waffeleisen Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir ca. 6 Waffeln | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 435 kcal

Zubereitung

Fur die Waffeln die Butter mit dem Zucker in eine groRe Riihrschiissel geben und mit den Quirlen des Handriihrgerates
beides kurz miteinander verriihren. Dann die Eier nacheinander unterriihren. Dabei jedes Ei vollstandig unterriihren,
bevor das nachste zugegeben wird. Eierlikdr und Buttermilch zu der Butter-Eier-Creme geben und die Masse
anschlieflend in ca. 5 Min. schaumig riihren.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf die Creme sieben. Die Mehl-Backpulver-Mischung sowie 1 Prise Salz mit
dem Teigspatel oder Schneebesen rasch unterrithren. AnschlieRend die Riihrschissel mit einem Teller abdecken und
den Teig bei Zimmertemperatur ca. 10 Min. ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Heidelbeersahne die Sahne zusammen mit der sauren Sahne und dem Eierlikdr in einen
hohen Ruhrbecher geben. Die Sahne mit den Quirlen des Handriihrgerates steif schlagen. Die Heidelbeeren abbrausen,
in einem Sieb abtropfen lassen und unter die Sahne heben. Die Heidelbeersahne bis zum Servieren kalt stellen.

Das Waffeleisen auf mittlerer Hitzestufe vorheizen. Wenn die Backtemperatur erreicht ist, die Backfldchen mit wenig
weicher Butter bepinseln. Etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Backflache geben und das Waffeleisen ohne Druck
schlielen. Die Waffel in ca. 3 Min. goldgelb backen, dann auf ein Kuchengitter legen, sodass die Waffel etwas abkiihlen
kann. Weitere Waffeln backen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Die noch warmen Waffeln mit Puderzucker bestduben und mit der Heidelbeersahne servieren.
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