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Back-Recepte

filr Rosetten-Watffelbackerei!

‘Man nehme: 2 Eier, 2 Teeldftel Zucker, 1 Price Salz, 1 Tasse Miles, 1 Tasse Mehl (wenn nétig

etwas mehr), schlage di Eier leicht mit Zucker und Salg, fiige Milch und Mehl hinzu und schlage das Gangze,
bis es eine flissige, glatte Masse ist. Diese Masse gibt ca. 40 Rosetten.

Gebrauchs-Anweisung!

Man schraube den Griff in eines der beiden Eisen und lege die Rosette in heisses Fett, Oel oder
Palmin, um sie zu erhitzen, bevor sie in den Teig getaucht wird, Der Teig darf nicht iber den Rand des
Eisens hinausgehen; dann tauche man die Rosette mit dem anhaftenden Teig wicder in das heisse Fett und
lasse dieselbe ca. 20--25 Secunden darin, bis die Waffel leicht angebréunt ist. :

~

Rosetten-Waffeln mit Erdbeeren und Schlagrahm. Auf die gebackenen Waffeln
werden Erdbeeren gut gezuckert mit Schlagrahm dick gestricken und sind vorziglich im Geschmack.
Rosetten-Waffeln mit Nusscream. Man nehme !/, Liter geschlagene Cream, fiige 2

Essloffel feinen Zucker dazu und 3 Tropfen Mandelextract, bedecke die Waffel dick mit diesem Cream und
tiberstreue das Ganze mit geriebenen Mandeln. — Diese Waffeln serviere man mit Kaffee, Tee oder Chocolade.

Rosetten-Waffeln mit Marmelade oder Gelée gefullt, z B. Kirschen-, Erdbeer-, Him-
beer-, Johannisbeer- oder Apfel-Gelée, Orangenmarmelade. Dieselben koénnen kalt serviert werden oder
warm, im Backofen angewirmt und sind auch dann ausgezeichnet.

Alle nachfolgenden Rosetten-Wafteln sind ohne Zucker herzustellen!

Rosetten-Waffeln mit Spargelspitzen. Wenn die Wafteln fertig, lege man Spargelspitzen

daranf und hadecke dieca mit dickeam Craam (hallindicche Cance)  driicle eince hic 7uwrai harte Fier Llain

Rosetten-Waffeln mit Huhnerfleisch. Das Hiihnerfleisch wird klein gehackt auf die
Rosetten-Waffeln gestrichen und mit einer holldndischen Sauce zugedeckt. - :

Rosetten-Waffeln mit Kalbfleisch in derselben Weise.

Rosetten-Waffeln mit Beafsteak a la Tartare. Das gehackte Ochsenfleisch ist mit
etwas Salz, Pfeffer und klein geschnittener Zwiebel zu wiirzen. :

Rosetten-Waffeln an Stelle von gerostetem Brot sind sehr zu empfehlen.
o/
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