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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
6-7 30 min easy

Rezept

GEFULLTE WAFFELROLLCHEN

Der Duft von frischen Waffeln ist durch fast nichts zu toppen. Und um
sie in einer anderen Variante auf den Teller zu bringen, bin ich der

nachsten Silikonbackform erlegen. Dieses Mal bei Tchibo gefunden
und gleich gekauft. Far die Rélichen verwendet habe ich mein
Rezept fur die belgischen Waffeln mit etwas Milch ,verlangert”, so
dass er Teig minimal flissiger als der eigentliche Waffelteig ist. Er
lasst sich super auf die Silikonformen streichen (Rand ist ca. 4 mm
hoch) und man kann sie nach dem Backen auch zuverlassig wieder
von der Backform entfernen. Das Zusammenrollen benotigt etwas
Ceschick, aber das klappt aber der 2. Rolle sicher.

Um die Rollchen in der Form zu halten, habe ich einfach in ein paar
Glaser gesteckt. Da die Fullung direkt in die Rollchen gespritzt wird,
ist es nicht notig (wie bel einer normalen Bisquitrolle) sie erst
aufzurollen, dann abzurollen und zu bestreichen und dann nochmal
zusammen zu rollen.

Fur die Fullung kannst Du von Sahne, Uber eine Frischkasecreme bis
hin zu einer Kaffee-Chantillly so ziemlich alles verwenden. Bist Du
schon neugierig? Na, dann ab in die Kuche!

ZUTATEN
* 4 Eier (bel mir immer Grofe L) Anstatt einer Bisquitrolle kann
* 150 g Sahne man auch mal kleine Rollchen

* 70 g pulverisiertes Erythrit machen!

* 50 g gemahlene und blanchierte Mandeln
* 80 g Mandelmehl

» 1/2 Packchen geeignetes Backpulver

* Flavor Drops oder echte Vanille

* DPrise Salz

* ca. 10-20 ml Mandel- oder Kuhmilch
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BALLONBROETCHEN

SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT1

Trenne die Eier und schlage die Eiwei3e mit einer Prise Salz steif.

SCHRITT 2

Schlage die Eigelbe mit dem pulverisierten Erythrit schaumig und flge dabei die Sahne hinzu.

SCHRITT 3

Vermische die restlichen trockenen Zutaten erst untereinander und gib sie dann in die Eier-Sahne-Masse.

SCHRITT 4

Jetzt den Eischnee unter die Teigmasse heben und etwas Milch und ein paar Tropfen Flavor Drops oder
echte Vanille hinzufugen.

SCHRITT S

Heize den Ofen auf ca. 160 Grad Ober-/Unterhitze vor. Wahrenddessen streiche den Teig auf die Formen.
Die Formen sollten nicht vollstandig gefiillt sein, sonder nur bis etwas unterhalb des Rande, denn der Teig
geht noch etwas hoch.

SCHRITT 6

Ist die Temperatur im Ofen erreicht, gib die Formen auf einem Backgitter fur ca. 10-12 min in den Ofen. Die
Rallchen sollten eine schan hellbraune Farbe haben, wenn die fertig sind.

SCHRITT7

Sind die fertig gebacken, versuche sie noch im warmen Zustand zu rollen und zu fixieren (z.B. in einem
Glas). Wahrend die nachste Ladung dann im Ofen ist, kannst Du Dich um die Fullung kimmern. Naturlich
passen alle Cremes oder einfach nur Sahne, zusammen mit ein bisschen Obst perfekt dazu. Zum Anrichten

wurde ich dann noch ein wenig Pulvererythrit daruber streuen.
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