waotfeliuchen

Zubereitungszeit: = Stunden
Ruhezeit: 2 Stunden (am besten Uber Nacht!)
Grundmenge: € Portionen

Zutaten Blskulit:
e 5 Eler
o 5 EL wasser, helh
e 200 g Zucker
o 2509 Welzenmehl Type 405
s F#5 9 Backpulver

Zutatew Creme:
e 190 g Butter
e 190 g Puderzucker
e 20 g Kaba (nicht Kakao!)

Sownstlges:
o 2 Wwaffelplatten (23,5 x 29 )
e Backrahmen
e Shogemesser

Zubereitung:

1. Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und Backblech mit Backpapier belegen

2. Eler, wasser und Zucker tn die Ridvsehiissel geben und & Minuten
kriiftig aufschlagen, bis elne hellgelbe, cremige Masse entstanden ist

3. Mehl und Backpulver vorsichtig vown Hand unterheben

4. Backrahmen auf das Backblechstellen und auf die qrishe elner
waffelplatte justieren

5. Telg ln den Backrahmen geben, glattstreichen uno i Ofen ca. 25 Minuten
backen

&. Blskult komplett auskihlen lassen und dann den Backrahmen entfernen

7. Zutaten fitr die Creme bn elne Rithrschitssel geben und cremmio aufsehlagen

2. Die Hillfte der Creme auf dem Biskult geben und gleichmirbio verstreichen

9. waffelplatte auflegen wnd Biskuit wenden

10. Backpapier abziehen und die vestliche Creme audf dem Biskuit verstreichen

11. Zwelte waffelplatte auflegen

12. Kuehen mindestens 1 Stunde (Ldealevwelse tber Nacht) kil stellen

13. Mit dem Sitigemesser den Kuchen tn handliche Schnitten schnelden

Damit sich die waffel withrend der Kithlzeit nicht durch die Feuchtigkeit wellt, am besten
mit elnem Schneldebrett etwas beschweren.



