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Backform Mini-Waffel

Art.-Nr. 661851

Banana-Split-Waffeln

Zutaten für den Waffelteig: 175 g Butter, 50 g Zucker, 3 TL Vanillezucker, 1 Prise Salz,

3 Eier, 250 g Mehl, 1 TL Backpulver, 175 ml Milch | Zutaten für die Quark-Vanillecreme: 

250 g Magerquark, 150 g Schmand (Sauerrahm), 200 g Frischkäse, 4 EL Puderzucker, 

3 TL Vanillezucker | Zutaten für die Schokosoße: 150 ml Wasser, 100 g Zucker, 100 g Kakao-

pulver | Außerdem: karamellisierte Bananenscheiben, Ahornsirup, Pekannüsse

Zubereitung des Waffelteiges:

Die Butter zusammen mit Zucker, Vanille-

zucker und Salz schaumig schlagen. Die 

Eier nach und nach dazugeben. Das Mehl 

mit dem Backpulver vermischen, durchsie-

ben und abwechselnd mit der Milch unter-

rühren. Den Waffelteig ca. 20 Min. ruhen 

lassen und anschließend in das gefettete 

Waffelblech geben. Bei 200 °C Ober-/Unter-

hitze (180 °C Umluft) ca. 10-15 Min.backen. 

Danach auskühlen lassen.

Zubereitung der Quark-Vanillecreme:

Den Quark mit allen anderen Zutaten zu 

einer glatten Creme verrühren.

Zubereitung der Schokosoße: 

Alle Zutaten glattrühren und ca. 10 Min. 

einköcheln lassen.

Fertigstellung:

Die Hälfte der Waffeln mit den karamel-

lisierten Bananenscheiben belegen und 

die Quark-Vanillecreme darauf verteilen. 

Etwas Schokosoße darauf geben und 

mit den restlichen Waffeln abdecken. Die 

Waffeln mit etwas Ahornsirup und gehack-

ten Pekannüssen dekorieren und genießen.

 ARBEITSZEIT: CA. 40 MIN. | BACKZEIT: CA. 10-15 MIN.
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Cake Tin Mini Waffle

Item no. 661851

Banana Split Waffles

Ingredients for waffl e dough: 175 g butter, 50 g sugar, 3 tsp vanilla sugar, 1 pinch salt, 

3 eggs, 250 g fl our, 1 tsp baking powder, 175 ml milk | Ingredients for vanilla cream 

cheese: 250 g lowfat quark, 150 g sour cream, 200 g cream cheese, 4 tbsp powdered 

sugar, 3 tsp vanilla sugar | Ingredients for chocolate sauce: 150 ml water, 100 g sugar, 

100 g cocoa powder | In addition: caramalised banana slices, maple syrup, pecan nuts

Preparing the dough:

Knead all the ingredients together and pla-

ce in an airtight container; cool for one hour.

Preparing the meringue:

Beat the egg white until stiff. Add the icing 

sugar a tablespoon at a time and beat 

further. Finally, stir in the citric acid. The 

mixture must be solid and shiny.

Finishing: 

Roll out the dough 1cm thick and brush 

with the meringue mixture. Plunge the 

cinnamon star cookie cutter into cold 

water and cut out the cinnamon stars. 

Place the cinnamon stars onto the ba-

king trays covered with baking foil. 

Bake at 140 °C upper/lower heating for 

approx. 20 minutes.

 WORKING TIME: APPROX. 40 MIN. | BAKING TIME: APPROX. 10-15 MIN 


