Waffeln mit Pflaumen-Kompott und Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir die Waffeln:

4 Eier 130 g Butter 125 g Mehl

1 Péckchen Vanillezucker 250 ml siifle Sahne Salz

Fiir das Plaumenkompott:

250 g Pflaumen 1 EL Ingwerpulver 1 Schote Vanille
35 g Zucker 1 TL Speisestarke 125 ml Rotwein

25 ml Wasser

Fiir die Waffeln die Eier trennen. Das Eiweil mit einem Handrithrgerét zu Eischnee schlagen.
Anschlielend das Eigelb und 125 Gramm Butter mithilfe des Handriihrgerites schaumig schla-
gen. Das Mehl, den Vanillezucker und eine Prise Salz mit der Masse vermengen. Anschliefend
den Eischnee unterheben. Fiir das Pflaumenkompott die Pflaumen entkernen und in Stiicke
schneiden. Anschlieend die Stiicke mit Ingwer bestreuen und das Mark aus der Vanilleschote
kratzen. Wasser, Ingwer, Zucker und Vanillemark in einem Topf erhitzen. Danach die Plaumen
und die Vanilleschote hinzugeben. Etwa fiinf Minuten kochen, bis die Pflaumen weich sind. Den
Topf vom Herd nehmen, die Vanilleschote entfernen und den Rotwein hinzugeben. Separat einen
Teeloffel Speisestirke in Wasser auflosen. Die Pflaumen aus dem Topf abschépfen und die verblei-
bende Fliissigkeit mit der Speisestirke andicken. Das Pflaumenkompott in einer kleinen Schale
anrichten und die Fliissigkeit dariiber geben. Das Waffeleisen mit der restlichen Butter einfetten
und die Waffelmasse mit einer Schopfkelle darauf verteilen. Das Walffeleisen schlieBen und die
Masse goldgelb backen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Die Waffeln mit Sahne auf
Tellern anrichten, das Pflaumenkompott in der Schale daneben platzieren und servieren.
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