Zutaten Zubereitung

350 g Sauerkirschen 1. Sauerkirschen in ein Sieb geben, abtropfen lassen,

0,5 Vanilleschote(n) den Saft auffangen und in einen Topf gielden.

1 Stangel Minze 2.Vanilleschote(n) langs aufschneiden und in den Saft

20 g Speisestarke geben.

60 ml Wasser 3. Minze waschen, trocken schiitteln, Blattchen von

4 Ei(er) den Stielen zupfen und fein hacken.
50 g Zucker

4.Speisestarke und Wasser mithilfe eines
150 ml Milch, 1,5% Fett

Schneebesens anriuhren, in den Kirschsaft geben
1EL Rum und unter Riihren zum Kochen bringen. Wenn die
1 large Vanillezucker Fliussigkeit angedickt ist, den Topf von der

2 EL NESCAFE Cappuccino Cremig Zart Kochstelle nehmen und Kirschen und Minze

1 Zitrone(n), unbehandelt

unterheben. Vanilleschote entfernen.

150 g Mehl 5. Eier trennen. Das Eiweild mit 20g Zucker und Salz mit
50 g Butter dem Ruhrbesen des Handruhrgerats steif schlagen.
1EL THOMY Reines Sonnenblumendl 6.Milch mit den Eigelben, Rum, 30g Zucker,

etwas Salz Vanillezucker und NESCAFE Cappuccino Cremig

40 g Puderzucker, gesiebt Zart mit dem Handrihrgerat verrihren.

7. Zitrone heild abwaschen, die Schale abreiben und in
den Teig geben.

8. Mehl dazu sieben. Butter zerlassen, zugielten und
mit dem Mehl unterrihren. Anschlieldend den
Eischnee mit einem Teigschaber unter die Masse
heben.

9.Ein Waffeleisen heild werden lassen und mit THOMY
Reines Sonnenblumendl einfetten. Aus dem Teig
nach und nach die Waffeln ausbacken. Mit
Puderzucker bestauben, auf Tellern anrichten und
mit den Minz-Kirschen servieren.

Niahrwert-Anzeige (D 45 Minuten

38 g @ 8 Stuck
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272 kcal
10 g
69
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