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Leckere Waffeln lassen sich leicht selbst backen. 
Nicht nur Kinder lieben die süßen Herzen. Zusam-
men mit Fruchtsalat, Eis oder Karamell sind sie ein 
Glanzstück der Konditorenkunst und gelingen auch 
zu Hause gut. 

Schoko-Gewürz-Waffeln

Zutaten (für 4 Personen): 100 g Mehl, 1,5 EL Ka-
kaopulver, 200 ml Sahne, 3 Eigelb, 1 Prise gemahle-
ne Nelken, 1 Prise Anis, 1 Prise Zimt, ausgeschabtes 
Mark einer 1/2 Vanilleschote, abgeriebene Schale 
von einer 1/2 unbehandelten Zitrone, 30 g zerlasse-
ne zimmerwarme Butter, 3 Eiweiß, 1 Prise Salz, 45 g 
Zucker, Butterschmalz für das Waffeleisen, Puderzu-
cker zum Verzieren.
Zubereitung: Mehl und Kakao in eine Schüssel ge-
ben. Sahne, Eigelb, Gewürze und Butter dazugeben, 
glatt verrühren. Eiweiß mit Salz und Zucker zum wei-
chen Schnee aufschlagen, 1/3 mit dem Schneebesen 
unter den Teig mischen, Rest mit Spatel unterheben. 
Waffeleisen aufheizen, mit Butterschmalz einpin-
seln. Waffeln backen, auf Kuchengitter auskühlen. Je 
nach Waffelform teilen, mit Puderzucker besieben.

Cashew-Waffeln mit Frucht 

Zutaten: 1/2 Vanilleschote, 1 Mango, 1/2 Charen-
tais-Melone, je 200 g grüne und blaue Weintrauben 
ohne Kerne, 1/2 Sternfrucht, 1 ungespritzte Zitrone, 
20 g flüssiger Honig, 40 g ungesalzene Cashewkerne, 
60 g Butter, 2 Eier, 1 Prise Salz, 150 ml Frucht-Sojage-
tränk, 20 g flüssiger Honig, 150 g Mehl, Puderzucker 
zum Bestreuen, Fett für das Waffeleisen.
Zubereitung: Vanilleschote längs aufschlitzen, Mark 
herauskratzen. Mango schälen, in Scheiben schnei-
den. Melone entkernen, Melonenfleisch in kleine 
Stücke schneiden. Weintrauben halbieren. Stern-
frucht in dünne Scheiben schneiden. Zitronenschale 
abreiben, Saft auspressen. Früchte mit Vanille, Zit-
ronensaft und -schale sowie 20 g Honig mischen,                   
30 min ziehen lassen. Cashewkerne fein hacken. But-
ter schmelzen, etwas abkühlen. Eier trennen. Eiweiß 
mit Salz steif schlagen. Sojagetränk mit Eigelb und 
Honig verquirlen. Mehl, Cashewkerne und flüssige 
Butter dazugeben, zum dickflüssigen Teig rühren. 
Eischnee unterheben. Waffeleisen einfetten. Waffeln 
backen, auf Kuchengitter abkühlen. Mit Puderzucker 
bestreuen, mit Fruchtsalat servieren.

REZEPTE DER WOCHE

Vom Fassadenschmuck 
zur Naturoase  
Eine Zeitreise durch die Balkongeschichte

Crème-fraîche-Waffeln
Zutaten: 300 g Crème fraîche, 80 g Zucker, 2 Tüten 
Vanillezucker, etwas Muskat, abgeriebene Schale von 
1 Zitrone, 1 Prise Salz, 3 Eier, 250 g Mehl, 1 TL Back-
pulver, Öl für das Waffeleisen. 
Zutaten: Crème fraîche in Rührschüssel mit dem 
Rührgerät kurz verrühren. Nach und nach Zucker, 
Vanillezucker, Muskat, Zitronenschale und Salz un-
terrühren. Eier auf höchster Stufe unterrühren. Mehl 
mit Backpulver sieben, unterrühren. Waffeleisen 
einfetten, Waffeln goldbraun backen, auf Kuchen-
gitter erkalten lassen. Servieren Sie dazu Vanilleeis 
und gezuckerte Beerenfrüchte (im Winter aus dem 
Kühlregal). 

Waffeln mit Nuss und Karamell

Zutaten: 250 g weiche Butter, 250 g Puderzucker,       
1 Tütchen Vanillezucker, 20 ml Mandellikör, 4 Eier, 
125 g Mehl, 125 g Speisestärke, 2 EL Rapsöl, 100 g 
Zucker, 2 EL Honig, 50 g Walnusskerne, 100 ml Was-
ser, 500 ml Walnusseis.
Zubereitung: Butter cremig rühren, gesiebten Pu-
derzucker, Vanillezucker und Likör dazugeben. Eier 
unterrühren. Mehl und Speisestärke löffelweise da-
zugeben, langsam zum festen Teig rühren. Waffel-
eisen mit Öl fetten. Wenig Teig im Waffeleisen ver-
teilen, Waffeleisen kurze Zeit leicht angedrückt hal-
ten. Zucker in Topf geben, ohne rühren schmelzen, 
hellbraun karamellisieren lassen, Topf vom Herd 
nehmen. Walnusshälften mit einer Gabel im Kara-
mell wenden, auf einem Gitter trocknen. Restliches 
Karamel erhitzen, mit Wasser ablöschen, mit Honig 
verrühren. Waffeln mit Puderzucker bestäuben. Mit 
Eis, Karamellsoße und karamellisierten Walnussker-
nen servieren.

Raffinierte Waffeln      
 selber backen
Zutaten mit viel Aroma  

Mit einer Beerenauslese und Vanilleeis schmecken die 
Crème-fraîche-Waffeln Jung und Alt. 
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Bunt bepflanzte und begrünte Balkone sind aus den 
heutigen Städten als Refugium nicht mehr wegzu-
denken. Im Laufe der Jahrhunderte haben Balkone 
noch andere Funktionen erfüllt und dienen bis heu-
te noch als Repräsentationsplattform für Politiker, 
als Schmuckelement oder als Wirtschaftsraum zum 
Wäschetrocknen und als Lager. Schon altrömische 
Wandmalereien bezeugen überdachte Balkone. In 
Indien nutzte man überdachte, aus Holz konstruierte 
Balkone und fand hinter kunstvollen Gittern Schutz 
vor der Sonne. Im Orient ermöglichten geschnitzte 
Gitterbalkone den Frauen einen unbeobachteten 
Ausblick. Mit der Ausdehnung des Osmanischen 
Reiches gelangten die Balkone weiter vor in die Mit-
telmeer-Küstenländer. Vor allem in Italien schmück-
ten ab dem 16. Jahrhundert geradlinige Balkone die 
Palazzi. Der Balkon hatte als Fassadengliederungs-
Element architektonische Funktion. 

Seit dem 19. Jahrhundert sind Balkone hier popu-
lär. Das deutsche Bürgertum übernahm den franzö-
sischstämmigen Ausdruck „Balkon“. Vor allem nach 
der Reichsgründung 1871 entstanden bürgerliche 
Mietshäuser mit Balkonen. Sie traten an die Stelle 
des Gartens, verkörperten ein privates Stück Natur. 
Mehr noch, der Balkon, bisher nur äußeres Fassaden-
element ohne funktionale Verbindung zum Wohn-
raum, fungierte als Schaltstelle zwischen Privatsphä-
re und Öffentlichkeit. Man entdeckte die Vorzüge ei-
nes begrünten Zimmers mit Ausblick: distanziert am 
öffentlichen Geschehen teilnehmen zu können. 

■  Gemüse und Kräuter

Das geeignete Pflanzensortiment nahm im 19. Jahr-
hundert stark zu. Sogar kleine Gemüsezuchten sowie 
Kräutergärten waren beliebt. Ursprünglich war die 
Balkonbepflanzung zuerst in Villenvororten üblich, 
beschränkte sich aber auf Kübelpflanzen. Oleander- 
oder Lorbeerbäumchen hatten in Kübeln ihren Platz, 
Ranken begrünten die Mauern, auf Brüstungspfei-
lern waren Algarven in Steinschalen gepflanzt. Als 
ebenfalls im 19. Jahrhundert Arbeitersiedlungen in 
großem Stile errichtet wurden, begannen Architek-
ten zur Auflockerung der Fassaden Balkone zu über-
nehmen. Der Balkon erfüllte sowohl eine gesund-

heitsfördernde als auch haushaltliche und soziale 
Funktion. Arbeiter, Hausfrauen und Kinder nutzten 
ihn zum Erholen, Wäschetrocknen und Spielen. 

■  Blühendes Balkonien  

Heute steht der blühende Balkon als Ort der Gesellig-
keit, der Romantik und der Erholung hoch im Kurs. 
Er ist mangels anderer Grünflächen für viele Städter 
eine Gelegenheit, sich ausgiebig mit Pflanzen zu be-
schäftigen. Der üppig blühende und nach eigenen 
Vorstellungen geschaffene Balkongarten stellt vom 
Frühjahr bis zum Herbst eine Erweiterung des Le-
bensraums dar. Was sollte dabei beachtet werden?

Auch wenn wegen Frostgefahr erst ab Mitte Mai 
Balkonkästen und Kübel bepflanzt werden, kann 
man bereits planen. Bei größeren Gefäßen auf die 
Tiefenstaffelung achten: Höher wachsende Balkon-
pflanzen, die Leitpflanzen, gehören nach hinten. 
Mittelhohe bis niedrige und bodenbedeckende Pflan-
zen werden in die Mitte gepflanzt, Hängepflanzen 
vorne oder seitlich. Stark wachsende Pflanzen nicht 
mit schwächer wachsenden zusammen pflanzen. 

Bei der Farbwahl die Umgebung einbeziehen. Hel-
le Töne vor hellem Hintergrund wirken fade, stär-
kere Kontraste wirken in die Ferne. Verzichten Sie 
nicht auf weiße Tupfer, die beruhigen und zu starke 
Kontraste neutralisieren. Kästen waagerecht hängen, 
damit das Gießwasser sich verteilt. Auf Abzugslöcher 
achten, sonst droht Staunässe. Zu kaltes Wasser wirkt 
negativ auf den Allgemeinzustand aus. Entfernen Sie 
regelmäßig Verwelktes, das erhöht die Blühfreudig-
keit.  CMA

Mit einem bepflanzten Balkon wirkt die Fassade noch 
anziehender.  Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany




