Honigwaffeln

Zutaten flr 3-4 Portionen

180g Butter

300g Mehl

125g Honig

250-280 ml Milch (je nach dem wie
flissig der Honig ist)

50g Puderzucker

1 Priese Bourbonvanille

34 Packchen Backpulver

3 Eier

1 PriseSalz

Handmixer:

Die Butter, Puderzucker und Bourbonvanille mit dem Handmixer erst langsam, dann
auf 34 der gesamten Leistung schaumig rihren. Die Eier einzeln zufiigen und dann die
250 ml Milch zugeben weiter auf hochster Stufe verrtihren. Nun das Mehl und
Backpulver zugeben, weiterriihren und langsam die Geschwindigkeit steigern. Zum
Schluss den Honig und weitere Milch zugeben, je nach dem wie flissig der Honig ist.
Noch mal kurz verrihren. Der Teig sollte dickflissig vom Loéffel laufen.

Thermomix:

Butter, Puderzucker, Bourbonvanille, Eier und 250 ml Milch 1Min/ Stufe5 verrihren
Mehl und Backpulver dazu geben. 30 Sek/ Stufe 5 verrihren

Honig und weitere Milch zugeben, je nach dem wie fllssig der Honig ist.

Noch mal kurz verrihren. Der Teig sollte dickflissig vom Loéffel laufen.
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