ZUTATEN

Firr den Waffelteig:

250 g Mehl,

1/2 Packchen Backpulver,
3 Eier,

250 g sehr weiche Butter,
200 ml Buttermilch,

1 Packchen Vanillezucker,
1 Prise Salz

Fiir die Kisesofe:

1 Schalotte,

200 g Heinrichsthaler Gouda
Portion,

4 cl Grappa 0.4,

100 ml Weifdwein,

200 g Sahne,

2 EL Ol zum Erhitzen

Fiir den Belag:

6 Stiick Eier,

100 g Schinken,
einige Zweige Rucola

ZUBEREITUNG

ca. 50 min
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Waffeln mit Kasesofde

Snacks & Partyhits

ZUBEREITUNG

Waffelteig:

Die Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit der Butter in eine
grofle Schiissel geben, das Eiweif} steif schlagen. Das Mehl mit dem
Backpulver und einer Prise Salz vermischen und zusammen mit der
Buttermilch zu den Eiern und der Butter geben und den Teig mit
dem Riihrgerdt des Handmixers zu einem homogenen Teig verar-
beiten. Das geschlagene Eiweifd unter den Waffelteig heben und den
Teig zugedeckt iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen. Den Teig am
ndchsten Tag mit einem Holzléffel noch einmal kurz durchriihren
und dann Portionsweise (1 leicht gehdufter EL pro Portion) backen.
Die gebackenen Waffeln auf dem Kuchengitter bis zur Verwendung
warm stellen.

Die Kisesofle -
Zunachst die Schalotte schilen und fein hacken. Dann das Ol in
einer hohen Pfanne oder einem beschichteten Topf erhitzen und
auf mittlere Hitze reduzieren. Die Schalotten anbraten, dann den
Kase hinzufiigen und unter Rithren langsam schmelzen lassen. Jetzt
Grappa und Weifdwein hinzufiigen. Zum Schluss mit Sahne ablo-
schen. Bei leichter Hitze kdcheln lassen und dabei stiandig riihren.
Anschliefend die Kdsesofle mit einem Stabmixer oder dhnlichem
piirieren, damit sie schon cremig wird.

Jetzt wird sich um den Belag gekiimmert! Zum Pochieren der Eier
das Wasser aufkochen, die Hitze reduzieren, bis das Wasser nur
noch leicht siedet. Dann Essig ins Wasser geben. 1 Ei in eine Suppen-
kelle oder Tasse aufschlagen. Mit einem Schneebesen einen Strudel
im Wasser rithren und das Ei langsam ins Wasser gleiten lassen. Das
Eiweif3, falls nétig, mit einer Gabel um das Eigelb herum zusam-
menziehen. Mit anderen Eier genauso verfahren. Nach ca. 3 Minu-
ten, wenn das Eiweif3 gestockt ist, die Eier vorsichtig mit einer
Schopfkelle aus dem Wasser nehmen.

Nun muss noch alles ansprechend angerichtet werden: Schinken,
Rucola und Ei gleichermafien auf den Waffeln platzieren. Nach dem
Motto das Beste kommt zum Schluss folgt jetzt noch die Késesof3e,
welche grofiziigig auf den Waffeln verteilet wird. Der Gaumen-
schmaus ist nun zum Verzehren bereit - schmecken lassen!

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



