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15 MINUTEN 10 MINUTEN

WAS DU BRAUCHST: 1. Trenn die Fier und gib die Eigelbe
2 Tier indie Rihrschissel. Die EiweiRe
255 Tucker brauchstdu fiir dieses Rezept nicht.
1 und 1@ weiche Butter
2= Mehl

1T Kakmpulvev
1T Mini-Marshmallows

AuBerdem:
Rihrschiissel
Frischhaltefolie
Rackblech + Qackrmfiev

H. Wennder Teig noch klebt, gib
vwsichtig etwas mehr Mehl

dazu und knete es unter.



e /
7
P07,
]

S

&

M\.

\\ 3 Knetejetztmitdeinen
Hinden alles so lange durch, (N

bis ein gleichmaBiger Teig entsteht. \
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Q. Miss die vestlichen Zutaten ab
und gib Zucker, Butter, Mehl N\
und ﬁakmorulver 2u den Eigelhen.
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5. Rellden Teig zu einer

fugel und wickle diese in
Frischhalteflic. \
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\ 6. Leg den Teig fiir 20 Minuten
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7. Hei dn@ck(‘n (‘1806 ad
(Ober-Unterhitze) v nd“g

das Backblech mit Ba c|<[> apie \c schtennisballgy Q Teile.

9. Driick jede Teigkugel etwas flach \ g de C. k P s ot

und pﬁ”sie h’litﬂ»bisSMay hmallows
Schliel den Teig vundherum, \\\\ m Ofen (Mitte) \\\\






WAS D\ BRAUCHST:

7 Stuck Butter (125 g)

1?2\10‘(6\*

1 ki 1706\r010| (Ober-Unterhitze) vor.
1 Teelsffel Rackpulver

1% + 17T Mehl

1 I Mileh

16 Waffelbecher (im Super -
markt neben der Listheke:
2. 0. von Speiialgeb&ck Ochm)

Aulerdem:
kleiner Topd

Rackblech + Backpapier
Rohvschussel

Scthneebesen 3
Sprithsahne + Streusel H. Verviihr den Zucker
und die geschmolzene Butter
kraftig mitdem Schneebesen.




2. Qeleg das Rackblech
mit@mckpmpier.

. 6 Fill jeden Waffelbecher
zur Halfte mit Teig.

5. Gibdas T, Rackpulver, Mehl und Milch

dazu und riihr alles noch einmal kvbif'tig durch.




otu\00|0\s gmtkuech uY\0|
back sieim 0fen 8. Nimm sie heraus
(Mitte) 15 Minuten. und lass sie abkihlen.

9. Jetzt kannst du die Waffeln mit Sahne und
Streuseln nach Lust und Laune dekorieven.
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MITTEL WERKELN: KUMLEN:
30 MINUTEN 35 MINUTEN

WAS IV BRAUCHST: 1. Schneiole.olmsgmckpapier

4 Teelsffel Rutter rund zu und leg
3 == Mini - Morehmallows die Springform damit aus.
griine Lebensmittelfarbe

375 bunter Knusrer—f’upp\reis
(2.0. Frigeo)

Fir die Tannendekoration:
Tuckerschrift

(2.8. von Dr. Qetker)

4 Esslsffel bunte Zuckerperlen

Holzstibchen oder Stiele
AuBerdem:
Srving(‘arm (23 e¢m Durch-

messey )

Rackpapier

Topl H. Wenn die Marshmallows

1 Ceslsffel Pllanzens! geschmelzen sind,

Holzstabehen gib den Puffreisin den Topf




2. Fall Butter, Mini-Marshmallows

3 ErWowme die Muschung bei 5ermgev
und 3 Tropfen Lebensmittelfarbe =

v‘ Hitze und rithy dabei miteinem
memen T”’p‘_ T T v T L6l um, damit nichts anbrennt.
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9. Vermisch alles grindlich _“
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i ?‘ Driick den Puffveis festin die >
Rackform und stell sie fur 35 Minuten in

den Kihlschrank. Ta

9. Schneide den Puffveis-fSreis

wieeine fizzain g Teile  »

und steck injedes Stuck einen Holzstiel.
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. 10. Schmick die Tannenbiume
mitder Zuckerschriftund 7 _ »
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