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1. CONSEILS D’UTILISATION

central. 

s’allume.  

2. RECETTES

A. GAUFRES FAÇON LIÉGEOISE

Cuisson : environ 3 minutes

le bicarbonate 

B. GAUFRES FLAMANDES

Cuisson : environ 3 minutes

Faire fondre le beurre dans le lait qui reste.
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C. GAUFRES AU CHOCOLAT 

Cuisson : environ 3 minutes

le mélange.

concassé.

D. GAUFRES CLASSIQUES

Cuisson : environ 3 minutes

ingrédients un à un dans l’ordre de la recette. Mélanger jusqu’à obtenir 

E. GAUFRES À LA BIÈRE

Cuisson : environ 3 minutes

Verser la bière dans un verre et laisser la mousse retomber.

le beurre fondu et le sel.



7

F. GAUFRES DE  GRAND  MÈRE BOCUSE 

Pour 12 gaufres

Cuisson : environ 3 minutes

250 g de farine

 10 g de sucre glace

 150 g de beurre fondu

 6 cl de rhum 

et le rhum. 

fermes. 

confitures maison.

G. GAUFRES FINANCIERS

Pour 10 gaufres

Cuisson : environ 3 minutes

 150 g de farine

 375 g de sucre semoule 

 250 g de beurre

Faire fondre le beurre doucement dans une casserole jusqu’à obtenir 

mélanger. Réserver au frais. 

confitures maison. 
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1. INSTRUCTIONS FOR USE

dark. 

2. RECIPES

A. LIEGE-MADE WAFFLES

Cooking time: about 3 minutes

Standing time: 2 hours

dough rise for an hour. 

Cover with a cloth and allow to stand for 1 hour.

B. FLEMISH WAFFLES

Cooking time: about 3 minutes

Standing time: 2 hours 

 

Melt the butter with the remaining milk.

the dough is smooth. Cover with a cloth and let it rise for 1 hour until 

the dough has doubled.
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C. CHOCOLATE WAFFLES

Cooking time: about 3 minutes

Standing time: 1 hour

a bowl.

 

Cover with a cloth and let rise for 1 hour.

D. CLASSIC WAFFLES

Cooking time: about 3 minutes

Standing time: 1 hour

Put flour in a bowl and make a well in the middle. Add the ingredients 

Cover with a cloth and let the dough rise for 1 hour.

E. BEER WAFFLES

Cooking time: about 3 minutes

Standing time: 1 hour

Pour the beer in a glass and allow the foam to settle.

butter and salt.

smooth and a little thick.

Cover with a cloth and let the dough rise for 1 hour.
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F. GRANDMA BOCUSE’S WAFFLES

For 12 waffles

Cooking time: about 3 minutes

250 g flour

 10 g icing sugar

 12.5 cl milk

 150 g melted butter

 6 cl rum 

rum. 

G. SMALL “FINANCIER” WAFFLES

For 10 waffles

Cooking time: about 3 minutes

 150 flour

 375 g castor sugar 

 10 egg whites

 250 g butter

and leave to cool. 
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1. GEBRAUCHSHINWEISE

Betriebsanzeige auf. 

2. REZEPTE

A. LÜTTICHER WAFFELN

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Backzeit: ungefähr 3 Minuten

Ruhezeit: 2 Std.

zugeben. Den Teig 1 Stunde lang gehen lassen. 

Das Eigelb vom Eiweiß trennen. Aufbewahren. 

untermischen.

Das Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

Mit einem Tuch abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Betriebsanzeige auf zu blinken und leuchtet ununterbrochen. 

Die Platten leicht einfetten und ausreichend Teig aufgießen. Den Teig 

etwas verteilen. Das Waffeleisen wieder schließen und auf den Griff 

Sofort mit Puderzucker bestreuen und heiß genießen.

 B. FLÄMISCHE WAFFELN

Vorbereitung: 15 Minuten

Backzeit: ungefähr 3 Minuten

Ruhezeit: 2 Std.

einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

Die Butter in der restlichen Milch schmelzen.

Betriebsanzeige auf zu blinken und leuchtet ununterbrochen. 

Die Platten leicht einfetten und ausreichend Teig aufgießen.

Den Teig etwas verteilen. Das Waffeleisen wieder schließen und auf den 

sind. 

Sofort mit Puderzucker bestreuen und heiß genießen.
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C. SCHOKOLADENWAFFELN 

Vorbereitung: 15 Minuten

Backzeit: ungefähr 3 Minuten

Ruhezeit: 1 Std.

vermischen.

Die geschmolzene Butter nach und nach über die Mischung gießen 

und einarbeiten.

Mit einem Tuch abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Die Nüsse und die zerhackte Schokolade vorsichtig in den Teig 

einarbeiten.

Betriebsanzeige auf zu blinken und leuchtet ununterbrochen. 

Die Platten leicht einfetten und ausreichend Teig aufgießen.

Den Teig etwas verteilen. Das Waffeleisen wieder schließen und auf den 

sind. 

Sofort mit Puderzucker bestreuen und heiß genießen.

D. KLASSISCHE WAFFELN

Vorbereitung: 15 Minuten

Backzeit: ungefähr 3 Minuten

Ruhezeit: 1 Std.

Das Mehl in eine Schüssel geben und eine Vertiefung eindrücken. 

Mit einem Tuch abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Betriebsanzeige auf zu blinken und leuchtet ununterbrochen. 

Die Platten leicht einfetten und ausreichend Teig aufgießen.

Den Teig etwas verteilen. Das Waffeleisen wieder schließen und auf den 

sind. 

Sofort mit Puderzucker bestreuen und heiß genießen.

E. BIERWAFFELN 

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Backzeit: ungefähr 3 Minuten

Ruhezeit: 1 Std.

der Teig glatt und etwas dickflüssig ist.

Mit einem Tuch abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.
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Betriebsanzeige auf zu blinken und leuchtet ununterbrochen. 

Die Platten leicht einfetten und ausreichend Teig aufgießen.

Den Teig etwas verteilen. Das Waffeleisen wieder schließen und auf den 

sind. 

Sofort mit Puderzucker bestreuen und heiß genießen.

F. GROßMUTTERS WAFFELN -“GRAND  MÈRE BOCUSE”

Für 12 Waffeln

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Backzeit: ungefähr 3 Minuten

Die geschmolzene Butter und das sehr steif geschlagene Eiweiß 

einarbeiten. 

Betriebsanzeige auf zu blinken und leuchtet ununterbrochen. 

Die Platten leicht einfetten und ausreichend Teig aufgießen.

Den Teig etwas verteilen. Das Waffeleisen wieder schließen und auf den 

sind. 

wenn sie einfach mit Puderzucker bestreut werden.

G. BANKER-WAFFELN

Für 10 Waffeln

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Backzeit: ungefähr 3 Minuten

goldbraun ist. Abgießen und erkalten lassen. 

Zucker und gemahlene Mandeln in einer Schüssel mischen. 

Das unbehandelte Eiweiß und die Vanille dazu geben. Erneut rühren. 

Das Mehl hinzugeben. Unter ständigem Rühren die geschmolzene 

Butter nach und nach zugeben. Kalt stellen. 

Betriebsanzeige auf zu blinken und leuchtet ununterbrochen. 

Die Platten leicht einfetten und ausreichend Teig aufgießen.

Den Teig etwas verteilen. Das Waffeleisen wieder schließen und auf den 

sind. 

wenn sie einfach mit Puderzucker bestreut werden. 
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1. GEBRUIKSAANWIJZING

2. RECEPTEN

A. LUIKSE WAFELS 

Bereiding: 15 minuten 

Baktijd: ongeveer 3 minuten 

Rusttijd: 2 u.

 

deeg gedurende 1 uur rijzen.

natriumcarbonaat en de kaneel toevoegen. Vermengen tot u een glad 

deeg bekomt.

Afdekken met een doek en 1 uur laten rusten.

De wafels goudgeel bakken en dan uit de vorm halen.

B. VLAAMSE WAFELS 

Bereiding: 15 minuten 

Baktijd: ongeveer 3 minuten 

Rusttijd: 2 u. 

gedurende 1 uur. 

De boter laten smelten in de overblijvende melk.

Lauw laten worden en dit mengsel in kleine hoeveelheden toevoegen 

aan het deeg om een glad deeg te bekomen. Afdekken met een 

vaatdoek en 1 uur laten rusten om het deeg in volume te laten 

verdubbelen.

De wafels goudgeel bakken en dan uit de vorm halen.
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C. CHOCOLADEWAFELS 

Bereiding: 15 minuten 

Baktijd: ongeveer 3 minuten

Rusttijd: 1u 

gladde vastheid te bekomen. De gesmolten boter geleidelijk bij het 

mengsel gieten en er onder mengen.

Afdekken met een doek en 1 uur laten rusten.

De nootjes en de chocolade voorzichtig aan het mengsel toevoegen.

De wafels goudgeel bakken en dan uit de vorm halen.

D. KLASSIEKE WAFELS 

Bereiding: 15 minuten 

Baktijd: ongeveer 3 minuten 

Rusttijd: 1 u. 

Afdekken met een doek en 1 uur laten rusten.

De wafels goudgeel bakken en dan uit de vorm halen.

E. WAFELS MET BIER 

Bereiding: 15 minuten 

Baktijd: ongeveer 3 minuten 

Rusttijd: 1 u. 

Het bier in een glas gieten en het schuim laten zakken.

gesmolten boter en het zout aan toevoegen. 

Vermengen tot u een homogeen deeg bekomt.

Het bier beetje bij beetje bij het mengsel gieten en voorzichtig 

vermengen om een glad en eerder dik deeg te bekomen.

Afdekken met een doek en 1 uur laten rusten.
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De wafels goudgeel bakken en dan uit de vorm halen.

F. WAFELS “GROOTMOEDER BOCUSE”

Voor 12 wafels

Bereiding: 15 minuten

Baktijd: ongeveer 3 minuten

eigelen en de rum.

De wafels goudgeel bakken en dan uit de vorm halen.

slagroom of een heerlijke huisbereide confituur.

G. AMANDELWAFELS

Voor 10 wafels

Bereiding: 15 minutes

Baktijd: ongeveer 3 minuten

laat afkoelen.

Voeg de bloem toe. Giet de gesmolten boter er beetje bij beetje bij 

terwijl u blijft mengen. Zet koud.

De wafels goudgeel bakken en dan uit de vorm halen.

slagroom of een heerlijke huisbereide jam.
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1. ISTRUZIONI PER L’USO

si accende. 

2. RICETTE

A. CIALDE DI LIEGI

Cottura: circa 3 minuti

B. CIALDE FIAMMINGHE

Cottura: circa 3 minuti

Fondere il burro nel latte rimasto.

volume.
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C. CIALDE AL CIOCCOLATO

Cottura: circa 3 minuti

D. CIALDE CLASSICHE

Cottura: circa 3 minuti

uno a uno nell’ordine della ricetta. Mescolare fino ad ottenere un 

E. CIALDE ALLA BIRRA

Cottura: circa 3 minuti

fuso e il sale.
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F. CIALDE “GRAND-MÈRE BOCUSE”

Per 12 cialde

Cottura: circa 3 minuti

rum. 

marmellate fatte in casa. 

G. CIALDE “FINANCIERS”

Per 10 cialde

Cottura: circa 3 minuti

Far fondere il burro delicatamente in una casseruola fino a ottenere 

un colore nocciola scuro. Filtrarlo e lasciarlo raffreddare. 

Aggiungere gli albumi crudi e la vaniglia. Miscelare di nuovo. 

miscelare. Conservare al fresco. 

marmellate fatte in casa.  
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1. CONSEJOS DE UTILIZACIÓN

central. 

indicador luminoso. 

queda demasiado quemado. 

2. RECETAS

A. GOFRES AL ESTILO DE LIEJA 

Deje subir la masa durante 1 hora. 

cuidado.

canela. Mezcle hasta obtener una masa lisa. 

masa.

B. GOFRES AL ESTILO FLAMENCO

Disuelva la levadura en 10 cl de leche tibia. 

durante una hora.

Caliente la mantequilla con la leche restante.
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C. GOFRES CON CHOCOLATE

chocolate.

D. GOFRES CLÁSICOS

ingredientes uno a uno en el orden de la receta. Mezcle hasta obtener 

una masa totalmente lisa. 

E. GOFRES A LA CERVEZA

Mezcle hasta obtener una masa homogénea.
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F. GOFRES DE LA “ABUELA BOCUSE”

Para 12 gofres

firmes. 

G. GOFRES FINANCIEROS

Para 10 gofres

Funda la mantequilla en un cazo a fuego lento hasta que alcance un 
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