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Fir meine Mutter, der ich mein erstes Waffeleisen
und alles andere zu verdanken habe.
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Einleitung

ennen Sie das, dass Sie ins Bett gehen und noch

gedanklich mit etwas beschaftigt sind und hoffen, es

hilft, dartiber zu schlafen, um am nachsten Morgen
die Lésung zu finden?

Fir mich waren dieses Etwas Waffeln.

Na ja, eigentlich war es alles auBer Waffeln. Mir war
durchaus klar, dass mein Waffeleisen normalen Waffelteig
backen kann, aber in meinem Kopf schwirrten andere
Dinge herum, wie Arme Ritter aus dem Waffeleisen,
Kekse mit Waffelmuster, Burger ... Es waren noch nicht
wirklich viele |deen, aber sie gingen mir einfach nicht mehr
aus dem Kopf.

Ich war wie besessen. Was kdnnte man alles in einem Waffeleisen
zubereiten?

Die Frage lie3 mich nicht mehr los, also musste ich etwas tun. Ich
folgte der stolzen Tradition - ja, okay, nur der Tradition - von Menschen
mit zu viel Zeit und ging mit meiner Besessenheit online. Schnell war
mein Blog »Waffleizer« geboren. Als ich erst einmal die Frage gestellt
hatte: »Geht das auch im Waffeleisen?«, wollten meine Leser auch
Antworten darauf haben. Und ganz plétzlich konnte man mit dem
einfachen Waffeleisen viel mehr zaubern, als man je gedacht hatte.
Friher einmal war das Waffeleisen dazu bestimmt, Waffeln zu backen.
Jetzt war es dazu da, um Frihstlick, Mittagessen, Abendessen und
ganz viele andere Dinge zuzubereiten.

Langst vergessene Waffeleisen wurden aus staubigen Schranken
gekramt. Bisher vernachlassigte Waffelautomaten bekamen einen
Dauerplatz auf der Arbeitsplatte. Das Waffeleisen mauserte sich zu
einem Multitasking-Gerat fur Gerichte aller Art. Und ich erhielt sehr
viele Rickmeldungen dazu. Die Leute schrieben mir, dass sie sich
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wieder in ihr Waffeleisen verliebt hatten. (Warum nur hatten sie sich
jemals entliebt?) Sie berichteten, dass sie ernsthaft dartber nach-
dachten, sich ein Waffeleisen zu kaufen. Und sie schickten mir sehr
viele Rezeptideen.

Die Form einer Waffel und die Fahigkeit eines Waffeleisens,
alles nur Erdenkliche in diese Form zu verwandeln, hat schon etwas
Abenteuerliches. Mir ist im Laufe der Zeit klar geworden, dass ich bei

Weitem nicht der Einzige bin, der dieses Abenteuer unwidersteh-
lich findet.

Der Waffeltrend breitet sich immer mehr aus. Als ich mei-
nen Blog brachliegen lieB, um an diesem Buch zu arbeiten,
firchtete ich, dass er wieder abebben wiirde. Aber das tat
er nicht. Im Gegenteil, der Waffeltrend schlugimmer hohere

Wellen.
Ein bisschen wird es aber noch dauern, bis das Waffeleisen
ganz die Schmuddelecke der langweiligen Haushaltsgerate
hinter sich gelassen und seinen schlechten Ruf verbessert hat.
Sie haben keinen Platz auf der Arbeitsplatte? Ist mir klar. Aber
nur, weil Sie lhr Waffeleisen nicht wirklich nutzen, denn fir Dinge,
die Sie nicht brauchen, ist einfach kein Platz auf der Arbeitsflache.
Sie konnen sich kein gutes Waffeleisen leisten? Das ist ein Argument.
Aber Uberlegen Sie mal, ob Sie jemanden kennen, der ein Waffeleisen
hat und es nie nutzt. Uberreden Sie ihn schnell, lhnen seins zu geben,
bevor er dieses Buch in die Hande bekommt.
Das grolBe Abenteuer des Waffelbackens liegt vor uns. Darum fasse
ich mich in dieser Einleitung kurz und méchte nur noch dies erwahnen:
Die folgenden Seiten sind meine Antwort auf die Frage: »Geht das
auch im Waffeleisen?« Meine Antworten sind aber nur der Anfang von
etwas viel GroBerem. Wenn Sie dieses Buch gelesen haben, haben
Sie alles an der Hand, um weiter zu experimentieren und eigene, vol-
lig neue Rezepte zu kreieren.
Vertrauen Sie auf lhre kulinarischen Sinne und begleiten Sie mich
auf eine Reise in die abenteuerliche Welt des Waffeleisens und der

wunderbaren Waffelgerichte.
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Kapitel 1

Werkzeuge,
Techniken und

Zubereitungs-
hinweise



ie jedes neue Vorhaben erfordert auch das Waffelbacken
ein bisschen Ubung. Aber keine Angst, die ganzen
Fehler, die man machen kann, habe ich schon gemacht,
sodass Sie sich diese sparen kénnen. AuBerdem gibt
es einige Kniffe, hilfreiche Werkzeuge und Techniken, mit denen Sie
ganz bestimmt erfolgreiche Waffelbacker werden. Bevor Sie loslegen,
nehmen Sie sich ein bisschen Zeit, um sich durchzulesen, welche
Erfahrungen ich gemacht habe, welche Vorteile bestimmte Waffeleisen
haben und um ein paar nitzliche Utensilien kennenzulernen, die lhnen

bei der Waffelzubereitung sehr behilflich sein werden.

Waffeleisen

aturlich ist das wichtigste (und selbstverstandlich das zwin-
gend notwendige) Gerét fir die Zubereitung der Rezepte
in diesem Buch ein Waffeleisen.

Lassen Sie uns eines erst einmal klarstellen: Es gibt Waffeleisen und
die guten alten Waffeleisen. Bei mir zu Hause nennt man diese auch
»Waffel-Macher«. Damit bezeichnet man die schweren, alten, guss-
eisernen Waffeleisen, mit denen die Waffeln iber offener Flamme
oder in Holzéfen gebacken wurden. Das sind die wahren Waffel-Eisen,
von denen auch die heutigen Geréate ihren Namen haben. Den ameri-
kanischen Begriff des »Waffel-Machers« mag ich nicht, ich verwende
immer den Begriff »sWaffel-Eisen«, und das aus einem ganz einfachen
Grund: Ich bin der Waffelmacher, und das Gerat ist das Waffeleisen.

Die heute gangigsten Waffeleisen sind das Belgische Waffeleisen, oft
auch als Brusseler Waffeleisen bezeichnet, und das Standardwaffeleisen, das
in Europa meistens ein Herzwaffeleisen ist. Ich besitze sechs Waffeleisen.
Das gebe ich nicht gerne zu, schon gar nicht vor Leuten, die ich nicht
kenne, aber da Sie dieses Buch in Handen halten, kann ich es lhnen ja ver-

raten. Sie brauchen aber nur ein Waffeleisen, das ist véllig ausreichend.

BELGISCHES WAFFELEISEN: Belgische Waffeleisen haben groBere
und weniger Waben als die Standardwaffeleisen. Die darin geba-
ckenen Waffeln haben daher nicht das uns bekannte Waffelmuster
mit den vielen kleinen Waben, sondern sind etwas dicker mit

einem tiefen, deutlichen Muster.
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