
WAFFELn
modern, Trendig und Ideal für die kalte Jahreszeit



GRUNDREZEPT  
FÜR CA. 23 WAFFELN
1.000 g Waffel Mix (439) 
800  g Milch oder Wasser 
  
180 g Eisflip Mohren (597) 

GRUNDREZEPT  
FÜR CA. 23 WAFFELN
1.000 g Waffel Mix (439) 
800  g Milch oder Wasser 
  
90 g Eispaste  
   Drachenfrucht (266) 

GRUNDREZEPT  
FÜR CA. 23 WAFFELN
1.000 g Waffel Mix (439) 
800  g Milch oder Wasser 
  
72 g Eispaste Eierlikör (296)

SERVIERVORSCHLAG, 1 PORTION 
2  Kgl. Joghurteis  
50  g Sahne, geschlagen, gesüßt 
   Eispaste Drachenfrucht (266)
10 St. Dekor Sterne, gold (909)
   Drachenfrucht, frisch,  
   nach Bedarf

SERVIERVORSCHLAG, 1 PORTION 
2  Kgl.  Eierliköreis  
50  g  Sahne, geschlagen, gesüßt 
    Eisflip Kokos (590)
   Dekor Haselnuss Krokant (517)
1  St. Dekor Eierlikör Aufleger (381)
   Kakaopulver 
   Staubzucker 
   Johannisbeeren, frisch,  
   nach Bedarf

ZUTATEN:

ZUTATEN:

ZUTATEN:Arbeitsweise:

Arbeitsweise:

Arbeitsweise:
Temperatur Waffeleisen: 210–250° C

Temperatur Waffeleisen: 210–250° C

Temperatur Waffeleisen: 210–250° C

Waffel Mix mit Milch oder Wasser und 
Eisflip Mohren anrühren und in einem 
Waffeleisen abbacken. 
Zum Servieren den Teller mit Eisflip Moh-
ren verzieren und Waffel in drei Stücke 
schneiden. Paradiso Fruchtgenuss Kir-
sche mit Wasser verlängern und erwär-
men. Waffel mit einer Kugel Vanilleeis 
und Sahne anrichten. Mit Staubzucker, 
Kakaopulver, Dekor Schoko Gitterplatte 
und frischen Kirschen ausgarnieren.

Waffel Mix mit Milch oder Wasser und 
Eispaste Drachenfrucht anrühren und 
in einem Waffeleisen abbacken. 
Zum Servieren den Teller mit einem Pin-
sel mit Eispaste Drachenfrucht bestrei-
chen. Waffel in vier Dreiecke schneiden 
und mit zwei Kugeln Joghurteis und  
Sahne anrichten. Zum Dekorieren De-
kor Sterne, gold und frische Drachen-
frucht verwenden.

Waffel Mix mit Milch oder Wasser und 
Eispaste Eierlikör anrühren und in ei-
nem Waffeleisen abbacken. 
Zum Servieren den Teller mit Eisflip 
Kokos und Dekor Haselnuss Krokant 
verzieren. Waffel in vier Stücke schnei-
den und mit zwei Kugeln Eierliköreis 
und Sahne anrichten. Mit Kakaopulver, 
Staubzucker, Dekor Eierlikör Aufleger 
und frischen Johannisbeeren dekorie-
ren.

BLACK BETTY
Waffel Schoko

Waffel Drachenfrucht

Waffel Eierlikör

PINK PRINCESS

Granny Grant

GRUNDREZEPT  
FÜR CA. 23 WAFFELN
1.000 g Waffel Mix (439) 
800  g Milch oder Wasser 
  
180 g Eispaste Haselnuss  
   ohne Stücke (250)

ZUTATEN: Arbeitsweise:
Temperatur Waffeleisen: 210–250° C

HaPPY HAZEL

SERVIERVORSCHLAG, 1 PORTION 
2  Kgl.  Haselnusseis
50  g Haselnüsse, gehackt 
50  g Bienetta (335)
5 g   Eisflip Kokos (590)
5 g   Eisflip Vanille (587)
5 g   Eisflip Praline (582)
2 St. Dekor Schokoröllchen (007)
10 g Dekor Schokoklein (972)
   Erdbeeren, frisch, nach Bedarf

Waffel Mix mit Milch oder Wasser und  
Eispaste Haselnuss ohne Stücke anrüh-
ren und in einem Waffeleisen abbacken. 
Bienetta mit Haselnüssen vermengen,  
auf ein Blech streuen und bei 180° C 
ca. 10 Minuten abbacken.
Zum Servieren den Teller mit Eisflip Ko-
kos, Eisflip Vanille und Eisflip Praline 
verzieren. Waffel schneiden und mit 
zwei Kugeln Haselnusseis und Sahne 
anrichten. Mit Bienetta-Dekor, Dekor 
Schokoröllchen, Dekor Schokoklein 
und frischen Erdbeeren ausgarnieren.

SERVIERVORSCHLAG, 1 PORTION
1  Kgl. Vanilleeis 
50  g Sahne, geschlagen, gesüßt 
80 g Paradiso Fruchtgenuss  
   Kirsche (312)
40 g Wasser 
   Eisflip Mohren (597) 
   Dekor Schoko Gitterplatten (929)
   Staubzucker 
   Kakaopulver 
   Kirschen, frisch, nach Bedarf

Waffel Haselnuss



Produktinfo
WAFFEL MIX (439)

Waffel Mix – für gelingsichere, 
leckere Waffelteige!

Produktbeschreibung: Fertigmix zur Herstellung von leckeren,  
frischen Waffeln entweder in Herzform oder als 
typische Brüsseler Waffel

 Konsistenz:  pulverförmig

Grundrezept: 800 g Wasser oder Milch : 1.000 g Waffel Mix  
+ Eispaste nach Bedarf

Verpackung: 10 kg

In drei schritten zu vielfältigen Waffeln 
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Waffel-Basis
herstellen

WaffelTeig  
NACH BELIEBEN Verfeinern

Abbacken 

GELATOP 
WaFFEL MIX

Milch 
oder 

Wasser über 100
Pasten und 

Eisflips
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Gelatop – Dreidoppel GmbH · Ernst-Abbe-Straße 4 – 6 · D-40764 Langenfeld · Telefon +49 2173 7909-0
info@dreidoppel.de · www.gelatop.de


