Butaris

Fledermaus-Waffeln

Arbeitszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Waffel ca.

Fett 259
Kohlenhydrate 709
Eiweil3 8549
Brennwert 536 kcal / 2.243 kJ

Zutaten fur ca. 8 Waffeln:
Teig:

60 g weiches Butaris Butterschmalz
40 g Zucker

4 Pck. Vanillezucker

1% Prise Salz

2 Eier (Grof3e M)

90 g Joghurt

100 ml Milch

200 g Mehl

%2 Pck. Backpulver
schwarze Lebensmittelfarbe

Dekoration:

8 Holzstabchen

200 g weif3e Kuverture
14 Oreo-Kekse

16 Zuckeraugen

weif3e Zuckerschrift

Zubereitung:

Schritt 1/4

FUr den Teig Butaris Butterschmalz, Zucker, Vanillezucker und Salz mit dem
Handmixer cremig ruhren. Eier untermengen. Joghurt und Milch in den Teig
ruhren. Mehl mit Backpulver mischen, unter den Teig geben und den Teig so lange
rahren, bis er cremig ist. Den Teig mit schwarzer Lebensmittelfarbe kraftig
einfarben.
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Schritt 2/4

Ein Waffeleisen mit Butaris Butterschmalz fetten. Etwas Teig in das Waffeleisen
fullen, pro Waffel je ein Holzstabchen in die unter Halfte der Waffel einlegen, mit
etwas Teig das Holzstabchen bedecken und die Fledermaus-Waffeln backen.

Schritt 3/4

Die Kuverture im warmen Wasserbad schmelzen lassen. Wahrenddessen sechs
Oreo-Kekse auseinandernehmen. Dafur die obere Halfte und die untere Halfte des
Kekses vorsichtig in entgegengesetzt Richtung drehen, um 12 Kekshalften zu
erhalten. Die Kekshalften mit einem scharfen Messer noch einmal halbieren.,
sodass man 24 Keksstucke hat. 16 Keksstucke fur die Fledermausflugel
beiseitelegen. Die Ubrigen Keksstlucke fur die Fledermausohren noch einmal mittig
halbieren.

Schritt 4/4

Die etwas abgekuhlten Fledermaus-Waffeln in der oberen Halfte auf der Oberseite
und seitlich mit Schokolade Uberziehen. Je einen ganzen Oreo-Keks in die Mitte auf
jede Waffel setzen und vorsichtig in die Schokolade drucken. Seitlich die Oreo-
Kekshalften als Flugel in die weiche Schokolade drucken. Die geviertelten Oreo-
Stlcke als Ohren auf die Fledermaus-Waffel setzen. Die Zuckeraugen mit weil3er
Zuckerschrift befestigen und die Fangzahne aufmalen.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehdrigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
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werden. Gestattet ist jedoch eine VergréoBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz

(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei RUckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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