Bratapfel-Schmandwaffeln

Von Sibylle Hansen, www.einfachkochenundbacken.de, beraterin-hansen@web.de

Zutaten:

e 2509 Butter in Stiicken

e 2209 Zucker

e 3 Eier

e 2509 Schmand

e 1TL Vanillezucker, selbstgemacht (oder 1 Pdck. Vanillezucker)
e 1/2TL Zimt

e 3009 Mehl

e 1gehdufter TL Backpulver

e 1gehdufter EL Speisestdrke

o 1-2 Boskop Apfel

Zubereitung:

Bitter, Zucker, Eier, Schmand, Vanillezucker und Zimt in den Mixtopf geben und 30 Sek./ Stufe 5,5
vermengen. Mehl, Backpulver und Speisestdrke hinzufiigen und 30 Sek./ Stufe 4, mit Hilfe des Spatels
vermengen.

Den Teig in die groBe Nixe (oder die mittlerer Edelstahlschiissel) umfiillen.

Die Apfel schdlen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Vorsichtig mit dem Mix'n Scraper von Hand
unter den Teig rihren.

Waffeln wie gewohnt auf dem Waffeleisen backen und auf dem Kuchengitter auskiihlen lassen. Vor dem
Servieren mit dem Streufix mit Puderzucker bestreuen.

Tipp: Wer selbstgemachten Bratapfelzucker hat, kann die Zuckermenge etwas reduzieren und den Rest
durch Bratapfelzucker ersetzen. Das gibt eine noch bessere Apfelnote, da im Bratapfelzucker getrocknete
Apfelringe verarbeitet sind.
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