Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina Und MOritZ Samstags um 17:45 Uhr

Speckdicken

Speckdicken gehdren in manchen Gegenden Frieslands unbedingt zu Silvester auf den Tisch.
Diese herzhaften Waffeln (oder Pfannkuchen —auch Pingelsépke genannt) sind auch an allen
anderen kalten Abenden beliebt. Den Teig sollte man mindestens zwei Stunden ruhen und
quellen lassen, gern auch tber Nacht oder sogar ein, zwei Tage im Kihlschrank, damit so-
wohl der Roggenschrot wie auch das Buchweizenmehl richtig aufgeschlossen werden. Unwi-
derstehlich direkt aus dem Eisen!

Zutaten fiir 4 Personen:

e 250 g Weizenmehl (550)

¢ 100 g Buchweizenmehl

e 120 g Roggenschrot

e ca.% | Milch

e 2 EL geschmolzenes Schmalz
e 2 EL Ribenkraut

e % TLSalz

e 2 Eier

e % TL gemahlener Zimt
e % TLAnis

e Y% TLKardamom

¢ Milch zum Glattrihren

¢ Schmalz zum Einfetten des Waffeleisens
o 2-3 gepokelte Wiirste

e ca. 100 g diinne Speckscheiben

Zubereitung:

« Die Mehlsorten mischen, mit der Milch verrihren, mit Riibenkraut stiBen und die
Salzprise unterriihren. Die Eier und die Gewdirze einarbeiten. Ruhen lassen, wie oben
beschrieben, vor dem Backen eventuell noch mehr Milch unterriihren, bis ein zaher
Waffelteig entsteht.

o Das Waffeleisen erhitzen, mit Schmalz einpinseln, in jedes Rund eine Wurstscheibe
oder ein Stlick Speck legen, zwei Loffel Teig darauf flieBen lassen, das Eisen ver-
schliefen und die Waffeln fertig backen.

Beilage: Riibenkraut und/oder ein griiner Salat
Getrank: Bier (und an der Kiiste gerne einen Schnaps dazu) oder ein junger, frischfruchtiger

Rotwein (Beaujolais, St. Magdalener aus Sidtirol, Bardolino vom Gardasee, ein einfacher
Spatburgunder oder Zweigelt aus Deutschland oder Osterreich)
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