Herbst-Waffeln mit Apfel,
Zimt und Maronen

Letzt
e Woche war im Hause Naschkatze so viel los, dass ich nicht
dazu kam, etwas zu backen. Aber es war mir eh viel zu heil’
dafar.

Nun wird es nachts wieder schon kihl und bei den vielen
trockenen Blattern, die schon von den Baumen gefallen sind,
meine ich manchmal, schon einen Hauch von Herbst zu riechen.

Am Wochenende war ich in der Heimat und habe meine Omi
besucht. Mit ihr verbinde ich zahllose Erinnerungen ans
gemeinsame Kochen und Backen, wenn ich in den Ferien bei ihr
und Opa zu Besuch war. Von ihr habe ich viele Rezepte
ubernommen, die ich heute noch zubereite, zum Beispiel die
Erbsen-/Bohnensuppe, die Pfalzer Dampfnudeln mit Salzkruste
oder die Apfelpfannkuchen mit Buttermilch.

Leider baut Omi immer mehr ab, isst nicht mehr viel und
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schlaft fast den ganzen Tag. Meinen Besuch hat sie komplett
verschlafen, aber ich war trotzdem froh, sie mal wieder sehen
zu konnen. Ich wollte ihr noch einiges sagen und ich hoffe,
sie hat es unterbewusst trotzdem gehort und vielleicht ein
bisschen gespurt, dass ich da war.

Gerade in diesen Zeiten finde ich es umso wichtiger, lieben
Menschen zu zeigen, wie viel sie einem bedeuten und liebe- und
verstandnisvoll miteinander umzugehen — auch wenn man mal
unterschiedlicher Meinung ist.



Nachste Woche sind Naschkater und ich im Urlaub, aber heute
gibt es jetzt noch mal was zu naschen: Waffeln mit Herbst-
Aromen als suBe Einstimmung auf den Wechsel der Jahreszeiten..

Fur 2-4 Personen:




200 g Dinkelmehl Type 630
200 g Dinkelvollkornmehl, frisch gemahlen
50 g Zucker
4 g Trockenhefe
2 TL Zimt
1 Prise Salz
60 g Kandiszucker, fein zerstollen (alternativ Hagelzucker)
150 g Margarine
180 ml Reisdrink
50 g Maronen, gegart und geschalt, fein gehackt
1 gr. Bio-Apfel, mit Schale grob gerieben

Die ersten 7 Zutaten in die Schiussel der Kichenmaschine wiegen
und vermischen.

Margarine in einem kleinen Topf zerlassen und dann mit dem
Reisdrink verrihren. Beides zur Mehlmischung geben und mit der
Maschine 10 Minuten kneten. Dann zugedeckt an einem warmen Ort
45 Minuten gehen lassen (am besten den Ofen kurz anmachen,
damit er kuschlige 30-40 Grad hat, dann wieder ausmachen und
die Schissel hineinstellen). Wenn das Volumen des Teigs sich
vergrolBert hat, den Apfel reiben und kurz unterkneten. Das
Waffeleisen aufheizen.

EssloffelgroBe Portionen* abnehmen und im leicht gefetteten
Waffeleisen ca. 5-6 Minuten ausbacken.

Die Waffeln nach Belieben mit Puderzucker bestreuen und
genielien.

* [Variiert je nach Form des Waffeleisens. Ich habe einen
elektrischen Tischgrill mit Waffelseite, mit dem man 6 dinne,
quadratische Waffeln backen kann. Bei kleinen Portionen werden
die Waffeln dann rund wie auf dem Foto. Bei runden Eisen nehmt
ihr vielleicht pro Herz einen halben EL, aber am besten
probiert ihr einmal mit einer Portion aus.. ]



Habt eine genussvolle Woche und macht es euch fein!




Eure Judith



