Kunnen Brusselse wafels uitde supermarkt
eenwaardig alternatief ziin voordewarme
exemplarendie geserveerd wordenin
tearooms of verkochtaan kraampjes?
Topchef LucBellings baktvijfdiepvries-
wafelsenisaangenaamverrast: «lk sta
ervanversteld hoe goeddemeestezijn.»

TOPCHEF LUC BELLINGS PROEFT
BRUSSELSE WAFELS UIT DE SUPERMARKT

«Vaakstukken
beterdanin
vele tearooms»

Kristel MAURIEN

De hele wereld smult van onze Brus- zoet is. Karakteristiek is haar grote, ZOMOETHET

selse wafels, maar van de geschiedenis rechthoekige vorm met diepe vier- VOLGENS BELLINGS
is er maar weinig bekend. De naam kante inkepingen. «Een Brusselse

‘Brusselse wafel” 1s waarschynlijk ont-  wafel eet men warm met minstens

staan in 1874; men heeft een recept poedersuiker en/of slagroom op», ® 240 g zelfrijzende bloem
uit die tiyd teruggevonden met die weet sterrenchef Luc Bellings. «<Door V2 Ilmelk

aanduiding. Wellicht bestaat de wafel
wel al veel langer en is het recept
waarschijnlijk volgens traditie doorge-

de grote vierkante inkepingen kan de
wafel makkelik geserveerd worden
met slagroom, ijs, vers fruit of choco-

* 240 mlwater
* 100 g margarine
e 2 eiwitten

e 2 eidooiers

* 1zakje vanillesuiker

Laat de boter smelten. Meng bloem en suiker,
voeg er nog melk aantoeenroertoteenglad
beslag. Doe er een na een de eidooiers bij, de
rest van de melk en het water. Roer weer tot
een glad beslag. Voeg de gesmolten boter toe
en roer weer goed glad.

Klop de eiwitten stijf. Spatel die luchtig door
het beslag en schep het met een lepelineen
heet wafelijzer.

SERVEREN
In het beslag zit amper suiker. Doeopdewa- | ‘

fel na het bakken zeker wat bloemsui- |
kerom ze smaak te geven. Verse i

geven in families

Moeilyjk 1s de receptuur niet: een ech-
te Brusselse wafel bevat bloem, melk,
water, eieren, boter en amper suiker recht van te maken. Met wat creativi-
Het is een vederlichte wafel die kro- teit kun je niets mis doen met deze
kant gebakken wordt en helemaal niet  wafel: wat zoet i1s, smaakt erbij.»

ladesaus. Het is een luchtige, lichte
hap waar echt wel extra zoetigheden
bij mogen om er een smakelijk ge- 5

€ 2,59/4 stuks S
(Albert Heijn en Aveve) 4
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Ingrediénten: slagroom en vers rood fruit komen
tarwebloem, kool- zeker de smaak ten goede. Ook
zaadolie (niet i met vanille-ijsen cho-
gehydrogeneerd), \ coladesaus
vioeibare margarine - smaakt het

lekker.

\

(niet gehydroge- il
neerd: koolzaadolie,
water, zout, emulgator: ' O

e471, voedingszuur: €330,

aroma, kleurstof: e160a(i)) ei-

geel, suiker, rijsmiddelen, sojabloem,
zout, natuurlijk soja aroma.

LucBellings: «Een heel mooie kleur! Dit
is net zo lekker als het eruit ziet: een
Brusselse wafel met een heerlijke, dun-
ne, krokante korst en een luchtige vul-
ling. Echt een Brusselse wafel zoals ze
hoortte zijn! Smaakt net zo goed als
eenauthentieke, beter zelfsdan wat je
inde doorsneetearoom voorgeschoteld
krijgt. Hier benik echt vanonderde
indruk! Met wat bloemsuikeren een
toefje verse slagroomerop heb jeineen
handomdraai een zéér lekkere wafel
om echt van te smullen. Wie thuis niet
het juiste wafelijzer heeft om zelf te
bakken, haalt met deze diepvrieswafels
het perfecte alternatief in huis.»

DELHAIZE BRUSSELSE WAFELS

"

BRUSSELSE WAFELS ORIGINAL RECIPE

BONI BRUSSELSE WAFELS

DE BELGEN BRUSSELSE WAFELS

€2,59/4 stuks (Delhaize) € 2,49/4 stuks (Aldi) €2,69/4 stuks (Carrefour) € 3,88 euro /6 stuks (Colruyt)
«Krokantvan buiten, «Niettezoet» ar.,.,,f. "y «letsanderevorm» «Verschrompeltsnel»
zachtvan binnen» Ingrediénten: ‘:-:?,',"" : i Ingrediénten: Ingrediénten: wa-
tarwebloem, water, olag” - water, - P tarwebloem,

Ingrediénten: plantaardige oliénen tarwebloem, B #24 koolzaadolie, eie- ke

L LITTO : - o) o O
water, tarwe- » vetten, melkpoeder, koolzaadolie, Bry ' ren(vrijeuitloop), e 5 by
bloem, ongeharde = . “ sojabloem, malto- scharreleieren, Waieny ,‘,;'::"‘ rijsmiddelen (e341i,
raapzaadolie, = : ;-:",, Q dextrine, zetmeel, rijsmiddelen, > neles e500ii), vollemelk- w,
hele vrije-uitloop- > & :: & eipoeder, weipoe- melkpoeder, w - $ poeder, zout, aro-
eieren, oplosbare o der, suiker, zout, rijs- zout, natuurlijk A ma (vanille).
tarwevezel,sui- i S middelen, gist, natuurlijke aroma. |
ker, tarwe-eiwit, T aroma’s. " LucBellings: «Op

vollemelkpoe- LucBellings: «De Brusselse wa- het eerste gezicht

der, rijsmiddelen, natuur-
lijk aroma.

LucBellings: «Deze Brusselse wafel ziet
ernet zo lekker uit als een authentieke,
versgebakken wafel: mooi krokant van
buiten en zacht van binnen. Zonderiets
extra’s smaakt ze niet veel, maar wat
bloemsuiker maakt echt een wereld van
verschil uit voor je smaakpapillen.»

Luc Bellings: «Na vier minuteninde oven
op 200°Cis de wafel mooi lichtbruin gebak-
ken. De korstis dunen redelijk krokant,
binnenin is de wafel lekker smeuig. Je
proeft wel dat er suikerin het receptis
gebruikt, maar hetisnogniet te zoet.
Bloemsuiker en slagroom kunnen er zeker
nog bij om het lekkerder te maken. Weinig
op aante merken.»

fels uit de diepvries lijken op het eer-

ste gezicht allemaal hetzelfde, maar
dezeistochiets anders vanvorm. Het
lijkt meer op een vierkant. Aande smaak
doet hetin elk geval niets af, want ook
deze heeft een mooi gekleurde, dunne,
krokante korst en smeuige vulling. Met
wat creativiteit serveer je met dit pro-
duct een lekker hapje. Ik sta ervan ver-
steld hoe goed deze wafels zijn.»

ziet deze Brusselse wafel er
identiek uit aan de andere.
Maar toch smaakt ze anders. Een Brussel-
se wafel heeft van zichzelf nauwelijks
smaak, maar deze heeft echt helemaal
geen smaak. Zeis ook minder krokant dan
de andere wafels. Opvallend is ook dat
deze wafel snel verschrompelt na het ser-
veren. De krokante korst verdwijnt ge-
woon. Jammer, want een lekkere diep-
vrieswafel blijkt perfect mogelijk te zijn.»



