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Recept van Rika en Bernard van het 
Openluchtmuseum  Ootmarsum.

Nodig:
-500 gram witte bloem.


-500 gram gele basterdsuiker.


-2 zakjes vanillesuiker.


-2 eieren, losgeklopt.

-1 glaasje cognac.


-200 gram margarine.


-kaneel en anijszaad naar behoefte.                                                 Foto:Gerry Kriegsman.

-WAFELIJZER.

Bereiding:

Smelt de boter en voeg daarna de geklopte eieren, vanillesuiker en cognac toe.

Voeg hierna de basterdsuiker en iets lauw water toe. (Dus geen melk.)

Voeg nu de bloem toe met steeds zoveel lauw water dat er een beslag ontstaat met een dikte als pannenkoekenbeslag.

Bak hiervan wafeltjes van 1 eetlepel beslag. Het wafelijzer moet goed heet zijn.

Rol de wafeltjes als ze gaar en lichtbruin zijn snel op. Dit gaat gemakkelijk om de steel van en pollepel. Als ze te veel afgekoeld zijn, kunnen ze niet meer opgerold worden.
Lekker met slagroom.

Veel bakplezier en eet smakelijk.
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