Schokoladen-Waffeln mit Chili-Ingwer Birne

Fiir 2 Personen

4 Birnen 1 Zitrone 1 Vanilleschote
1 Chilischote 2 Ingwerknollen 2 Sternanis

3 Eier 245 g Zucker 100 g Mehl

1 TL Kakaopulver 30 g Butter 200 ml Sahne
0,5 1 Birnensaft Butterschmalz Puderzucker
Salz

Eier trennen und die Butter in einem Topf zerlassen. Die Vanilleschote der Linge nach auf-
schneiden und die Hélfte des Marks herausnehmen. Die Zitrone halbieren und die Schale einer
Halfte abreiben. Das Mehl und das Kakaopulver in eine Schiissel geben. Die Butter, die Sahne,
die Eigelbe, den Zitronenabrieb und das Vanillemark dazugeben und alles glatt verriihren. Die
Eiweifle mit einer Prise Salz und 45 Gramm Zucker zu einem weichen Schnee aufschlagen. Ein
Drittel des Schnees mit einem Schneebesen unter den Teig mischen und den Rest mit einem
Spatel unterheben. Das Waffeleisen aufheizen, mit Butterschmalz einpinseln, den Waffelteig ein-
fiilllen und backen. Die fertig gebackenen Waffeln auf einem Kuchengitter kiihlen lassen und
anschliefend mit Puderzucker besieben. Die Birnen schélen, entkernen und in Zitronenwasser
legen. Die Ingwerknollen schélen, in Scheiben schneiden und klein hacken. Die Chilischote wa-
schen, der Lénge nach aufschneiden und die Kerne entfernen. Den Ingwer, die halbe Chilischote,
den restlichen Zucker und die Sternanis in dem Birnensaft aufkochen. Anschlieffend fiinf Minuten
kocheln, die Birnen hinzufiigen und bissfest garen. Die Waffeln auf einem Teller anrichten, die
Birnen dazugeben und servieren.
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