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Salzige Waffeln mit gebratenem
Spargel

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

50min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Butter 250 g d
Zucker 0g Kiichenutensilien
Salz 271 mittlere Schiissel, groBe Schiissel, groBe Pfanne, Schopfkelle, Pinsel,
Eier 3 St SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen, SILVERCREST Waffeleisen
Weizenmehl Typ 550 300¢g
Backpulver Il 1. In einer Schussel weiche Butter, 30 g Zucker und Salz mithilfe eines Handriihrers mit
saure Sahne 250g Schneebesen schaumig riihren. Eier nacheinander unterriihren. Mehl und Backpulver
Petersilie, frisch 20g mischen, abwechselnd mit der sauren Sahne unterriihren, sodass ein dickfliissiger Teig
0l 1 EL entsteht. Petersilie waschen, trocken schiitteln und bis auf einige Zweige zum Garnieren
weiBer Spargel 1 kg fein hacken. Gehackte Petersilie unter den Teig heben.
Bacon 8 Scheiben _ , L _ o _

. 2. Waffeleisen vorheizen und einolen. Jeweils ca. 2 EL Teig in die Mitte geben, leicht
Olivend 4E verstreichen und ca. 2-3 Min. goldbraun ausbacken. Nacheinander ca. 8 Waffeln
Zitronensaft 2EL backen.

Kressebeet 1 St.
Pfeffer, schwarz gemahlen 3. Inzwischen Spargel waschen, schalen und holzige Enden abschneiden. Spargel in

Stiicke schneiden. In einer Pfanne Baconscheiben fettfrei auf mittlerer bis hoher Stufe
ca. 4-5 Min. goldbraun und kross anbraten. Aus der Pfanne heben und beiseitestellen.
In der Pfanne Olivendl auf hoher Stufe erhitzen, Spargel darin ca. 5 Min. scharf anbraten
und mit Salz, ibrigem Zucker und Pfeffer wiirzen. Auf niedriger Stufe ca. 2 Min.
weiterbraten und mit etwas Zitronensaft abschmecken.

4. Herzhafte Waffeln mit etwas Spargel, Baconscheiben, tbriger Petersilie und Kresse
auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp:
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Wer mochte, kann die Waffeln zusatzlich mit etwas gehobeltem Parmesan und einem
gekochten oder pochierten Ei toppen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1114 keal
Kohlenhydrate 17¢g
EiweiB 23¢
Ballaststoffe 6g

Fette 8lg



