Pizza-VWaffeln

Zutaten fUr 8 Stick (2 Formen)

Fur den Waffelteig

400 g kleine, mehlige Kartoffeln
125 ml Wasser

90 g weiche Butter

3 Eier

90 ml Milch

80 g Mehl

1 TL Backpulver

80 ml Mineralwasser

geriebene Muskatnuss

Salz & Pfeffer (aus der Miihle)
Far den Belag

= 1 Dose Pizzatomaten (Inhalt 400 g)
* 1 EL Tomatenmark

* 1 EL zerkleinerte frische Krauter-
blattchen (z. B. Basilikum, Oregano,
Thymian)

* 1 Prise Zucker

= 100 g gekochter Schinken oder
Salami

* 1 kleine Dose Champignons, in
Scheiben (Abtropfgewicht 170 g)
oder 1 Dose Mais

* 200 g Mozzarella, Gouda
oder Emmentaler, gerieben

- Salz & weiBer Pfeffer
(aus der Miihle)

1. Kartoffeln und Wasser in die

Micro Chef Kanne 1 L geben.

Abgedeckt in der Mikrowelle bei 600 Watt
ca. 8 Minuten weich kochen. Anschlieend
10 Minuten stehen lassen.

2. Die geschalten Kartoffeln stampfen
oder pressen, dabei weiche Butter, Eier
und Milch zugeben. Abwechselnd Mehl
mit Backpulver und Mineralwasser unter-
ruhren und den Teig wirzen.

3. Zwei Easyplus Waffeln nebeneinander
auf den Backrost stellen und den Teig in
die Vertiefungen fullen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 220 °C Ober-/Unterhitze ca.
15 Minuten backen. Die Waffeln vor dem
Stlrzen ca. 3 Minuten stehen lassen.

4. FUr den Belag Pizzatomaten mit
Tomatenmark, Krautern und Gewtrzen
verruhren. Die Waffeln auf ein Backblech
mit der Easyplus Teigmatte legen und die
Tomaten darauf verteilen.

5. AnschlieBend nach Belieben belegen
und dann mit dem geriebenen Kase be-
streuen.

6. Die Waffeln im vorgeheizten Backrohr
bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 10 Minuten
Uberbacken. Vor dem Servieren 3 Minuten
im ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

Vorbereitungszeit: 20 Minuten

Mikrowelle: 8 Minuten bei 600 Watt + 10 Minuten Stehzeit
Backzeit: 15 Minuten + 10 Minuten

Backrohr: 220 °C Ober-/Unterhitze

+200 °C Ober-/Unterhitze

Nahrwerte pro Stiick:
320 kcal-1338kJ-20gF-17gKH 17 gEW
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Gans- rach Greschinack!

Die Waffeln konnen immer wieder neu belegt werden, gut schmeck
auch eine Variante »Hawaii“ (Pizza zusitzlich mit Ananasstiicken
belegen) oder ,,Mexiko* (statt Tomatensauce und Schinken
tibriggebliebenes Sugo verwenden).
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