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Weihenstephan

Waffeln mit weiBer Schokolade und Aprikosenkompott

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Niveau: mittel

Zutaten fur 4 Personen:

Fur den Waffelteig:
100 g weilRe Schokolade

2 Eier

2 EL Sonnenblumendél zzgl. etwas mehr zum Fetten des Waffeleisens
75 g Zucker

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

450 ml Weihenstephan Milch

Fir das Kompott:
600 g reife Aprikosen
1 Bio-Zitrone

100 g Zucker

3-4 EL Marillenlikor
2-3 EL Puderzucker

Zubereitung

Weile Schokolade fein hacken. Eier, Ol und Zucker in einer groBen Schiissel schaumig
schlagen. Mehl, Backpulver und Salz in einer weiteren Schissel mischen. Zusammen mit
der Milch in die Eiermasse geben und alles zu einem glatten Teig ruhren. Schlie3lich die
Schokoladenstickchen unterheben.

Ein Waffeleisen mit etwas Ol einpinseln. Erhitzen und den Teig darin portionsweise zu
Waffeln backen.

Fir das Kompott die Haut der Aprikosen kreuzweise einschneiden. Mit kochendem Wasser
Uberbrihen. Nach etwa 5-10 Minuten mit kaltem Wasser abschrecken und die Haut
abziehen. Aprikosen halbieren und entsteinen. Zitrone heil® waschen und etwa 1 TL Schale
fein abreiben. Anschliefiend den Saft auspressen.

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Zitronensaft und 100 ml Wasser zugeben
und so lange rihren, bis sich der Zucker vollstandig gelost hat. Aprikosenhalften zugeben
und etwa 5 Minuten bei geschlossenem Deckel garen. Topf vom Herd nehmen, mit
Zitronenschale und Aprikosenlikdr abschmecken. Waffeln mit Puderzucker bestduben und
mit dem Aprikosenkompott servieren.



