Zimt-Waffeln mit Schattenmorellen

Fiir 2 Personen

1 Glas Schattenmorellen 1 Vanilleschote 1 Orange

1 Zimtstange 1 EL Speisestérke 1 TL Honig

2 Eier 100 g Mehl 150 ml Milch

2 Eigelb 1 TL Zimt, gemahlen 1/2 TL 1 Bio-Zitronen-Abrieb
30 g Zucker Salz 1 EL fliissige Butter

Butterschmalz, Puderzucker

Fiir die Schattenmorellen die Kirschen aus dem Glas auf ein Sieb geben und den Saft dabei
auffangen. Die Vanilleschote der Léange nach halbieren, das Mark ausstreichen und beiseite stel-
len. Von der Orange den Saft auspressen. Den Kirschsaft mit der ausgekratzten Vanilleschote,
Zimtstange und Orangensaft in einen Topf geben und auf 1/3 einkochen lassen. Dann Vanille-
und Zimtstange herausnehmen. Die Stérke mit wenig Wasser auflosen, unter den kochenden Saft
mischen, einmal kurz aufkochen und dann abkiihlen lassen. In die noch heifle Fliissigkeit Honig
und Kirschen geben. Fiir die Waffeln die Eier trennen. Aus Mehl, Milch, Eigelben, Zimt, Vanil-
lemark, etwas Zitronenabrieb, der Hilfte des Zuckers, einer Prise Salz und fliissiger Butter einen
Teig rithren. Das Eiweifl mit dem restlichen Zucker steif schlagen und vorsichtig unter den Teig
heben. Das Waffeleisen vorheizen und mit etwas Butterschmalz einfetten. Je 2-3 EL Teig auf das
Fisen geben und nach und nach die Waffeln ausbacken. Im Ofen bei 50 Grad die Waffeln warm
halten. Zum Servieren die Waffeln mit Puderzucker bestreuen und mit den lauwarmen Kirschen
anrichten.
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