ZUTATEN

Waffeln:

5 Eier

250g Zucker
250g Margarine
20ml Rum

1Pkg Backpulver
400g Mehl

50g Backkakao
Prise Salz
Sonnenblumenaol

Creme&Belag:
1 Pkg Paradiescreme

"Vanille“
150ml Milch
150ml Eierlikor
100ml Sahne
1 Glas Schattenmorellen
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REZEPT: WAFFELTORTE ,EIERLIKOR-KIRSCH“

1. Fiir den Waffelteig zuné4chst Eier, Zucker, Margarine und Rum zusammen riihren

2. In einer groBen Schiissel Backpulver, Mehl, Backkakao und Salz gut durchmi-
schen und im Anschluss nach und nach unter den fliissigen Waffelteig geben

3. Das Waffeleisen aufheizen und vor jeder neuen Waffel mit Hilfe eines Backpinsels
mit Sonnenblumendl bestreichen

4. Fiir eine Waffel je eine halbvolle Kelle Teig in die Mitte des Waffeleisens geben
und ca. 45 Sekunden - 1 Minute backen. Auskiihlen lassen

5. Wahrend alle Waffeln auskiihlen kann die Creme hergestellt werden. Hierfiir die
Paradiescreme mit den 150ml Milch und 150ml Eierlik6r cremig schlagen. Anschlie-
Bend die steife Sahne vorsichtig unterheben

6. Die Waffeltorte nun zusammen bauen. Hierfiir die Komponenten in der Reihen-
folge Waffel-Creme-Kirschen nach Belieben hoch stapeln und zwischendurch schau-
en, dass die Torte auch wirklich gerade ist. Wenn nicht, die Torte auf der ungeraden
Seite einfach ein wenig herunterdriicken.

7. Als "Deckel" zwei Waffeln iibereinander legen und nach Belieben mit Creme oder
Ostereiern verzieren
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MEIN TIPP:

ErfahrungsgemaB sind drei Waffel-
Creme-Kirsch-Schichten am ange-
nehmsten zum Schneiden und Essen.
Mehr Schichten wiirden weniger Sta-

bilitdt bedeuten und das kann gerade
beim Servieren zu "Umkipp"-Proble-
men fiihren.
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