125 Jahre

Historie & Rezepte
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Das Buchlein, das Sie nun in Ihren Handen halten, haben wir als kleine
Aufmerksamkeit anlésslich unseres 125-jahrigen Firmenjubildums
angefertigt. Neben einem Uberblick tiber unsere bewegte und tradi-
tionsreiche Vergangenheit enthélt es einige Rezeptvorschléage flr Sie,
die sich Uber die Jahre in den Backgeraten von Neuméarker bewahrt
haben.

Die Rezepte wurden in unseren Geraten getestet und haben ein gu-
tes Gelingen und eine problemlose Anwendung bewiesen. Naturlich
konnen die Rezepte auch nach lhrem personlichen Geschmack etwas
variiert werden oder als Inspiration fur eigene Rezepturen dienen.

Wir wiinschen |lhnen viel Spal3 beim Lesen unseres kleinen Buches,
ein erfolgreiches Backen und natUrlich Ihnen, Ihren Freunden und
Gasten einen guten Appetit!

Neumdker
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Ernst Neumaérker legt den
Grundstein des heutigen
Unternehmens am 25. Januar
1894 in Dusseldorf. Er arbeitet
zunachst von seiner kleinen
3-Zimmer-Wohnung aus.

Ernst Neumarker

Das Geschéftsfeld ist der Handel von Sargbeschlagen
aus Metall und die Fertigung von Pietatsartikeln.

Er ist ein Vollblutunternenmer
und sehr erfolgreich mit sei-
nem Geschaft. Sein Leitsatz
ist ,Es muss gehen!”

Das Unternehmen wachst in den Folgejahren schnell. Die Erfahrungen
starken das Selbstbewusstsein und die eigene Herstellung von Sargbe-
schlagen wird in Angriff genommen. Um das Jahr 1910 besteht bereits
eine eigene EisengieBerei in Dusseldorf sowie weitere Niederlassungen
in Brussel, Mailand, Chemnitz und Berlin.
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Der GieBereibetrieb wird schlieBlich 1915 in die neu erworbene Giel3e-
rei im westfalischen Hemer Westig verlagert. Hier begrindet sich die
lange Erfahrung des Unternehmens mit Eisenguss und Metallverarbei-
tung. Das Werk wird erweitert und beinhaltet neben der Gielerei ein
Press- und Stanzwerk, eine galvanische Anstalt und eine Lackiererei.
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Fabrikalltag in den fruhen Jahren

Ernst Neumarkers Tatkraft ist es zu
verdanken, dass das Unternehmen
zum 25-jahrigen Jubilaum im Jahr
1919 ca. 1000 Mitarbeiter in

10 Betriebsstatten uber ganz
Europa verteilt beschaftigt.
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In Kirchberg wird

ein groBes Terrain
erworben, auf dem
ein Sagewerk und
eine maschinell
betriebene Schreinerei
errichtet werden.

'JBenﬁa[ttmgsv;;cbﬁudr.u,ﬁluﬁedugm ' Gamfie 3 \-
__ Angeftellte.

,Im Dusseldorfer Werk fesselt die 200 PS starke Dampfmaschine,
welche die elektrische Kraft und das Licht erzeugt, das Auge des
Betrachters®, berichtet damals die Presse.



In der GieBerei in Hemer
werden zunehmend auch
Waffeleisen und Bugel-
eisen fuUr den gehobenen
Haushalt gefertigt, womit
Neumarker zu den ersten
Herstellern von elektri-
schen Walffeleisen welt-
weit gehort.

Der Neumaérker
Bugeltraum ist
Mitte des 20.
Jahrhunderts ein
Bestseller. Noch
bis heute existieren
viele funktions-
thchtige Neumar-
ker-Gerate aus
dieser Epoche.
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Die Wirren des Krieges
mit ihren Ruinfolgen
treffen das Unterneh-
men hart. 1948 beste-
hen nur noch 4 Werke.
In den kommenden
Jahren werden fast alle
Niederlassungen ge-
schlossen.
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Einzig das Werk Hemer
bleibt von der groBen
Firmengruppe ,Neumar-
ker“ Ubrig. Das unter-
nehmen konzentriert
sich auf die Herstellung
von elektrischen Haus-
haltsgeraten.
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Der Ruhm der Grinderjahre ist
vergangen, doch das Unterneh-
men wird am Leben gehalten.
Maria Neumérker, die Tochter des
Firmengrunders, fuhrt das Unter-
nehmen bis in das Jahr 1960. Da-
nach Ubernimmt der angeheiratete
Heinrich Hellwinkel die Geschéafts-
fuhrung bis zu seinem Ableben im
Jahr 1966.

Messestand in den 60ern

Charlotte Hellwinkel, seine Frau und Enkelin von Ernst Neumaérker,
leitet die Fabrik voribergehend, bis im Jahr 1968 ihr Sohn Wolfgang
Hellwinkel den stark sanierungsbedurftigen Betrieb Ubernimmt. Das
angeschlagene Unternenmen muss sich neu orientieren.
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w i «  gieBerei wird nun auch die Herstellung
o et von Sargbeschlagen ganz beendet. Die
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Produktion von Haushaltsgeraten weicht
zunehmend der Herstellung von profes-
sionellen Gastronomiegeraten.
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»otark gefragt ist in der
letzten Zeit besonders
ein Spezial-Grillgerat,
das in mehreren Aus-
flhrungen monatlich zu
Tausenden das Werk
verlasst” berichtet die
Zeitung zum 75-jahrigen
Jubilaum im Jahr 1969 .

Gastronom

Saftige, zarie, appetitliche, bekdmmiiche
Speisen durch Neumdrker-Infra-Grill

|
SEIT 195 hat sich din Flrma Noumfirker in diesom | Von hier aus gl:hr.‘r. die Erzeugnisse weil hinous in dia
| WerksgebBude an der LohsiraBe in Westiy angestedell. | Waelt WEP-Foto: Jagodzinsky
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Wolfgang Hellwinkel auf einer Messe in Dusseldorf 1980
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Wolfgang Hellwinkel schafft
es mit Flei3 und durch die
Spezialisierung auf professio-
nelle Gastronomiegerate, das
Unternehmen aus der Krise zu
heben. Neumarker entwickelt
sich in den nachsten 30 Jah-
ren zu einer festen GroRe in
der Branche mit einem stetig
wachsenden Sortiment.
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Neumarker verdankt den neuen . e
Erfolg vor allem dem Erfindungs- :
reichtum Wolfgang Hellwinkels. Er
verwirklicht viele einzigartige und
ausgefallene Ideen, die es so auf
dem Markt nicht gibt.

Der Mix Potato ist ein
dekorativer Kartoffelofen im
echten Eichenfass.
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Der mexikanische Ton
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Die Ptanne aus schwerem, Speisen von hochster Qualital.

Eisengufl nur kurzer
computergefrastem Die Zubereitung in
ist der Garant fir eine sta ke 7eit ist verbunden mit einer

Daverhitze. Riesenscha.

Fast schon Zauberei

Aus eins mach drei
Grillen - Broten © Racken

Mit dem California-Giill
zeigt Neumarker ein
Multifunktionsgerat mit
modularen Grillplatten
und Aufsatzen.




Liebe Snack-Experten,

das ist sic nun, die Antwort auf unsere
vielen Uberlegungen zum Super-Snack !
Wer im Fast-Food das Geschiift wittert,
der sicht, daB der Doorknocker ihn zum
langersehnten Ziel bringt. Ein Snack-
produkt fiir jedermann, so witzig, so
spritzig und so pfiffiz, wie Sie selbst,
denn der Doorknocker ist Thr Profit.
Nur Sie allein stevern seine Originalitit
mit uns auf Gewinn. Gestalten Sie den
Doorknocker so herzhaft wie das aufge-
schlossene Handeln der heutigen Ju-
gend. Filllen Sie ihn mit pikanten
Beilagen und Sie erwecken den neugie-
rigen Appetit Threr Kritiker., Variieren
Sie mit uns Thre Schau und Sie erleben
den vollen Trend zum newen Snack
Doorknocker. Denken Sie nicht an ein
=wenn und aber« — es gibt sie nicht.
Unser Doorknocker ist weltner und da-
mit sitzen Sie im richtigen Sattel beim
»Grofien Preise !

Wolfgang Hell-
winkel und sein
Super-Snack
,Doorknocker*

Wolfgang Hellwinkel entwickelt
schon 1992 eine essbare Schale
fr Pommes. Diese wird aus einem
herzhaften Teig gebacken und
kann einfach mitgegessen werden.

Sprechen Sie mit unseren Damen !
im Verkaufs- und Beratungsdienst !
Die Argumente stimmen

fiir Thre Kaofestscheidung.

Newmdirher
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Die Martina, Vorganger
der heutigen Chocolady,
ist Uber 20 Jahre lang
ein Bestseller.
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Highlight jedes Neumarker-dahres ist der neue Hauptkatalog mit den
neuentwickelten Produkten. Wolfgang Hellwinkel stellt die Kataloge
dabei immer unter ein bestimmtes Motto.
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Durch ausgefallene
Ideen, wie die Waffel am
Stiel, und die zuverlas-
sige Qualitat der Gerate
aus deutscher Manu-
fakturproduktion wéachst
der Ruf des Traditions-
unternehmens um die
Jahrtausendwende auch
auf internationaler Ebene.
In Deutschland sind die
handgefertigten Waffel-
eisen und Crépesplatten
seit Jahren auf fast jedem
Weihnachts- oder Jahr-
markt im Einsatz zu
finden.

Wolfgang Hellwinkel,
auch im Jubildums-
jahr 2019 noch vielen
in der Branche fur
seine geradlinige und
charakterstarke
Personlichkeit
bekannt, verstirbt
unerwartet im Jahr
2013 und beendet
SO seine personliche
Erfolgsgeschichte.

Robin Hellwinkel

Es war mir sehr wichtig, dieses
traditionsreiche Familienunter-

nehmen erfolgreich weiterzufUhren

und mein Erbe in eine gesicherte
Zukunft zu fuhren. Im Jahr 2019
maochten wir den Lebenstraum
meines Ur-UrgroBvaters nun ge-
meinsam feiern.”

1894-2019

Im Jahr 2013 Ubernimmt Robin
Hellwinkel, der Sohn Wolfgang
Hellwinkels, das gewachsene Fa-
milienunternehmen. ,Als mein
Ur-UrgroBvater im Jahr 1894
unser Unternehmen grundete,
war es nur ein Traum, dass diese
Firma einmal 125 Jahre alt wer-
den konnte.

Ernst Neumaérker
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Oder auch Gaufres de Lieége im Original. Fir viele die
Kénigin der Waffeln. Mit belgischem Perlzucker, der an
der Oberflache karamellisiert.

10 ml Sahne

25 g Zucker

20 g frische Hefe

1Ei

250 g Mehl

1 Prise Salz

100 g fliissige Butter (nicht zu heiB!)
150 g belgischen Perlzucker

Sahne und Zucker erwarmen und die Hefe darin aufldsen. Ei und 170g Mehl hinzu-
flgen und zu einem glatten Teig ruhren. An einem warmen Ort ruhen lassen, bis sich
das Volumen verdoppelt hat. Das restliche Mehl, Salz und Butter hinzufligen und
verkneten. Perlzucker in den Teig kneten. Dabei versuchen, dass mdglichst viel Perl-
zucker auBen am Teig bleibt, also nicht zu viel kneten. Eine Rolle formen und diese in
6 groBe Stlcke teilen. Die Sticke zu Kugeln formen und an einem warmen Ort ruhen
lassen, bis sie sich vergréBert haben. Backzeit ca. 3 Minuten bei ca. 200°C.

TIPP: Mit einem schwenkbaren Waffeleisen ist die nachtragliche Reinigung einfa-
cher, da Butter und Zucker der Lutticher Waffel ansonsten auf die untere Backplatte
laufen und dort festbrennen kénnen.

Neumdker
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Besonders lockere und rahmige Waffeln mit einem Hauch Die klassische, hausgemachte Waffel, wie sie fast jeder
frischer Vanille. von Zuhause kennt.
8 Eier 250 g Butter
50 g Zucker 200g Zucker
10 g Backpulver 4 Eier
250 g Mehl die geriebene Schale einer Viertel-Zitrone
50 g Weizenpuder (Weizenstarke) 1/2 Packchen Vanillezucker
9 g Salz 1 Prise Salz
10 g Mark einer Vanilleschote 1 Prise Backpulver
200 g warme Butter 150 g Mehl
400 g flissige Sahne 150 g Weizenpuder (Weizenstirke)
Alle Zutaten auBer Butter und Sahne ca. 4 Minuten lang verrthren. Danach Butter Alle Zutaten mit dem Mixer zu einem glatten Teig verarbeiten. Backzeit ca. 1-2 Mi-
und Sahne hinzufligen und zu einem glatten Teig anrtihren. Backzeit ca. 1-2 Minuten nuten bei ca. 200-220°C, abhéngig von der Dicke und gewlnschter Braunung der

bei ca. 200-220°C, abhangig von der Dicke und gewinschter Braunung der Waffel. Walffel.
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Kostliche Waffeln mit vollem Vanillegeschmack.
200 g Butter oder Margarine Besonders schwere, rahmige und reichhaltige Waffeln.
50 g Zucker
Mark einer Vanilleschote oder 2 Packchen Vanillezucker 8 Eier
1 Prise Salz 250 g Mehl
6 Eier 125-250 g geschmolzene Butter
300 g Mehl 500 ml heiBe Sahne
2 TL Backpulver 1 EL Zucker
185 ml lauwarmer Milch 1 Prise Salz

1 EL Rum

etwas geriebene Zitronenschale

Butter, Zucker, Vanille und Salz gut schaumig rUhren. Eier unterrihren. Mehl und Eier schaumig schlagen. Nach und nach die restlichen Zutaten einrlhren zu einem

Backpulver miteinander vermischen und zusammen mit der Milch in den Teig rUhren. glatten Teig verarbeiten. Backzeit ca. 1-2 Minuten bei ca. 220°C, abhangig von der
Rum unterrUhren und den Teig sofort backen und warm servieren. Backzeit ca. 1-2 Dicke und gewunschter Braunung der Waffel. Das Backergebniss sollte goldgelb
Minuten bei ca. 220°C, abhangig von der Dicke und gewlnschter Braunung der sein und die Waffeln hei3 serviert werden.

Walffel.
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Vegan und laktosefrei, ohne Eier und ohne Milch. Die Kombination aus Rosinen und einem Schuss Rum
_ macht diese Waffel unvergleichbar aromatisch.
LD A ] 1 TL Pflanzendl
;5T°L93brai‘"elr Rohrzucker 540 m) sojamilch 150 g Butter oder Margarine 1 EL Rum
1TL Salc pulver 100 ml Mineralwasser mit Kohlensaure 50 g Zucker 4 steif geschlagene Eiweif3
alz 4 Eigelb 1 TL Zitronensaft
250 g Mehl hackte M [
Die Zutaten zu einem glatten Teig verrUhren. Backzeit ca. 1,5 - 2,5 Minuten bei ca. 2 TLgBafkpuIver ?goggg; oz(i:n eﬁ andein

180°C, abhangig von der Dicke und gewlnschter Braunung der Waffel. O e Lo T e ey

Butter und Zucker schaumig rthren. Eigelb hinzufigen. Mehl und Backpulver mitei-
nander vermischen und zusammen mit Wasser und Rum nach und nach in den Teig
unterrdhren. Eiwei3 und Zitronensaft miteinander vermischen und vorsichtig unter
den Teig heben. Mandeln und Rosinen untermischen. Den Teig sofort backen und
warm servieren. Backzeit ca. 1-2 Minuten bei ca. 220°C, abhangig von der Dicke

o R o o R S e und gewunschter Braunung der Waffel.
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Edle Waffeln mit feinem Nussgeschmack.

200 g Butter oder Margarine 150 g Mehl

75 g Zucker 1 TL Backpulver

1 Packchen Vanillezucker 75 g geriebene Niisse
3 Eier 1 EL Rum

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rdhren. Eier unterrihren. Mehl und Back-
pulver miteinander vermischen und unterrthren. Walntisse oder HaselnUsse und
Rum unterrihren. Den Teig sofort backen. Backzeit ca. 1-2 Minuten bei ca. 220°C,
abhangig von der Dicke und gewUnschter Braunung der Waffel.
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Saftige Waffel mit einem feinen Aroma. Weizen-Hafer-Waffel mit vollem Geschmack.
600 g Butter 125 g Butter
12 Eigelb 4 Eigelb
240 g Honig 250 ml Milch
1 TL Natur-Vanillepulver 200 g Weizenvollkornmehl
8 EL Creme fraiche 1 gehaufter EL grob geschroteter Hafer
400 g Weizenmehl 4 EiweilB3
200 g Leinsamen
4 TL Backpulver Die Butter ca. 30 Sekunden geschmeidig rihren und nach und nach das Eigelb
12 Eiweil3 unterrdhren (pro Eigelb ca. 30 weitere Sekunden). Milch |6ffelweise unter die Masse
1 Prise Salz rGhren. Mehl und Hafer ebenfalls I6ffelweise unterriihren. Eiweil3 sehr steif schlagen
200 g Sesamsamen und vorsichtig unter den Teig ruhren. Den Teig in nicht zu groBer Menge goldbraun
200 g gemahlene Mandeln backen und nachher auf dem Rost etwas auskUhlen lassen. Backzeit ca. 3 Minuten

bei ca. 220°C, abhangig von der Dicke und gewlnschter Braunung der Waffel.

Butter sehr schaumig rihren. Dabei nach und nach Eigelb, Honig, Vanillepulver und
Creme fraiche hinzugeben. Mehl, Leinsamen und Backpulver separat miteinander T — — %"_" -
vermischen und dann unterrihren. Den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Eiweil3 und
Salz zu einem schnittfesten Schnee schlagen, auf den Teig gleiten lassen, und mit
Sesam und Mandeln unterheben. Backzeit ca. 2 Minuten bei ca. 220°C, abhangig
von der Dicke und gewtinschter Braunung der Waffel. Sie sollten die Waffel goldgelb
werden lassen.

TIPP: Rezepte mit Honig oder Quark sollten nur in Waffeleisen mit
Antihaftbeschichtung gebacken werden.

Neumdker
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Rahmige Waffeln fiir vollwertigen Genuss.

400 g Butter 400 g Weizenmehl

12 EL Honig 320 g feingemahlene Hirse

12 Eigelb 500 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
600 g Sahnequark 12 Eiweil3

geriebene Schale von 2 Zitronen 1 Prise Salz

2 TL Zimtpulver

Butter sehr schaumig rihren. Dabei Honig, Eigelb, Sahnequark, Zitronenschale
und Zimt untermischen. Mehl und Hirse separat miteinander vermischen und dann
abwechselnd mit dem Mineralwasser nach und nach unterrthren. 20 Minuten ru-
hen lassen. EiweiB und Salz steif schlagen und kurz vor dem Backen unterheben.
Backzeit ca. 1-2 Minuten bei ca. 220°C, abhangig von der Dicke und gewUnschter
Braunung der Waffel.

TIPP: Rezepte mit Honig oder Quark sollten nur in Waffeleisen mit
Antihaftbeschichtung gebacken werden.
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Klasische Weizen-Vollkorn-Waffeln.

100 g Butter 120 g fliissiger Honig
250 g Magerquark die geriebene Schale einer Zitrone
eine Prise Meersalz 250 g Weizenvollkornmehl

Butter geschmeidig rihren. Magerquark, Salz und Honig nach und nach unter-
rihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Zitronenschale und Mehl hinzu-
fugen und alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Abgedeckt Uber Nacht im
Kuhlschrank stehen lassen. Das Waffeleisen gut fetten. Den Teig in nicht zu groBer
Menge goldgelb backen und nachher auf dem Rost etwas auskihlen lassen. Back-
zeit ca. 2 Minuten bei ca. 220°C, abhangig von der Dicke und gewinschter Brau-
nung der Waffel.

TIPP: Rezepte mit Honig oder Quark sollten nur in Waffeleisen mit
Antihaftbeschichtung gebacken werden.
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Sehr saftige Waffeln mit dem natirlichen Geschmack
frischer Apfel, Nlisse und Zimt.

250 g Mehl

eine Prise Salz

15 g Hefe

125 ml lauwarme Milch

2 Eier

75 g Zucker

etwas geriebene Zitronenschale
50 g weiche Butter oder Margarine
1 Prise Zimt

1 Prise Nelken

250 g Apfel

50 g geriebene Haselnusskerne
2 EL Rotwein

Mehl und Salz in eine Schissel sieben und in die Mitte eine Vertiefung drlicken.
Hefe und etwas Milch separat glatt rihren und zusammen in die Vertiefung geben.
Die Hefe etwas gehen lassen. Die restliche Milch in den Teig rhren und mit den
Eiern, Zucker, Zitronenschale, Butter, Zimt und Nelken so lange schlagen, bis der
Teig Blasen wirft. Apfel schalen und in Wiirfelchen schneiden, dann zusammen mit
NUssen und Rotwein in den Teig ruhren. Den Teig solange gehen lassen, bis sich die
Teigmenge etwa verdoppelt hat. Danach sofort backen und warm servieren. Back-
zeit ca. 1,5 - 2 Minuten bei ca. 220°C, abhangig von der Dicke und gewUnschter
Braunung der Waffel.
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Fettarme Donuts, gebacken im
Neumarker Waffeleisen Dony Donut.

125 ml Milch

75 g Butter

40 g Zucker

1 TL Vanillezucker
1 Prise Salz

1/2 Packchen Hefe
250 g Mehl

1Ei

1 Eigelb

Milch und Butter zusammen aufwarmen (Mikrowelle oder SoBenpfanne). Zucker,
Vanillezucker, Salz und Hefe unterrihren und in eine Rihrschissel fillen. Mehl und
Ei hinzufigen und ca. 3 Minuten lang rihren. Abgedeckt ca. 30 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen. Backzeit ca. 3 Minuten bei ca. 220°C.
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Rezept fur die hollandische Spezialitat, gefillt mit leckerem
Karamelsirup.

150 g Mehl,

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 groBe Eier

170 g Zucker

2 TL Vanille-Aroma

1 TL Zitronen-Aroma

80 g Butter (geschmolzen und wieder abgekiihit)

Mehl, Backpulver und Salz mischen. Eier schaumig ruhren. Zucker, Vanillearoma, Zit-
ronenaroma und Butter Zutat flr Zutat vorsichtig in die Eier einrlhren. Dann langsam
die Mehlmischung unter standigem RUhren hinzufliigen, bis ein glatter Teig entsteht.
Mit einem Spritzbeutel kleine Teigkleckse von etwa 1,5 TL GréBe auf der unteren
Stroopwalffel-Backplatte verteilen. Backzeit ca. 50-60 Sekunden, bis eine gold-brau-
ne Farbe erreicht wird. Die Waffeln zum AuskUhlen auf ein Rost legen. Nach dem
Abkihlen jeweils eine Waffel mit ca. 1,5 TL KaramelsoB3e bestreichen, mit einer
Waffel zuklappen und leicht zusammenpressen, damit sich die Fullung gleichmaBig
verteilt.

225 g Zucker

240 ml Wasser

1 TL Maissirup (alternativ Honig, Melasse, ein anderer Zuckersirup)
1 TL frisch gepresster Zitronensaft

6 TL Sahne

das Mark einer halben Vanilleschote

1 TL Butter

Zucker, Wasser, Maissirup und Zitronensatft in einer SoBenpfanne auf mittlerer Hitze
unter standigem Ruhren erwarmen, bis sich der Zucker aufgelodst hat. Nun ohne
Ruhren weiterkochen, bis der Zucker karamellisiert. Sahne langsam unterrthren. Va-
nillemark und Butter auf niedriger Hitze unterriihren. Die SoBe durch ein Sieb laufen
und abkuhlen lassen.
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Und noch ein Rezept fiir die leckeren Sirupwaffeln aus den
Niederlanden.

1 Packchen Hefe 115 g Zucker
120 ml lauwarmes Wasser 1/2 TL Zimt
480 g Mehl 2 groBe Eier
225 g Butter

Die Hefe im Wasser auflésen. Die restlichen Zutaten separat nach und nach in

das Mehl rihren. Zum Schluss die Hefe-Mischung unterrUhren, bis ein glatter Teig
entsteht. 30-60 Minuten ruhen lassen. 12 kleine Kugeln aus dem Teig formen, im
Stroopwaffeleisen flach dricken und ca. 30 Sekunden backen. Zum Auskihlen auf
ein Rost legen. Nach dem Abkuhlen jeweils eine Waffel mit ca. 1,5 TL KaramelsoBe
bestreichen, mit einer Waffel zuklappen und leicht zusammenpressen, damit sich die
Flllung gleichmaBig verteilt.

340 g brauner Rohrzucker

225 ml Butter

1 TL Zimt

6 EL Maissirup (alternativ Honig, Melasse, ein anderer Zuckersirup)
50-100 g gemahlene Haselniisse

Zucker, Butter, Zimt und Sirup in einer Pfanne auf mittlerer Hitze unter standigem
RuUhren erwarmen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Nun ohne Ruhren weiterko-
chen, bis der Zucker karamellisiert. Haselntsse optional bei Belieben unterrtihren.

TIPP: Servieren Sie Stroopwaffeln als
Deckel auf dem Rand einer hei3en
Tasse Kaffee oder Tee. Der Dampf
bringt die Waffel genau auf die richtige
Temperatur. Lecker!
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Ein Rezept fur leckere Eiswaffeln, das vom Eisforum in Unser bewahrtes und schon seit Jahrzehnten
Iserlohn exklusiv flir Neumarker neu entwickelt wurde. empfohlenes Rezept.
140 g Zucker 100 g Sahne 1 kg Mehl
300 g Weizenmehl 80 g Eier (1-2 Eier, je nach GroBe) 250 g Butter
10 g Anis, fein gemahlen 400 g Milch 750 g Zucker
5 g Salz 15 g Bourbon Vanillepaste 750 ml Wasser
5 g Zimt 100 g fliissige Butter Aroma nach Belieben
Die trockenen Zutaten mischen. Sahne, Eier, Milch und Vanillepaste langsam mit den Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Backzeit ca. 1,5 Minuten bei ca. 220°C.
trockenen Bestandteilen zu einer glatten Masse verrtihren. Butter unterrthren. Den Mit dem Eisportionierer auf das Waffeleisen geben. Direkt nach dem Backen, so-
Teig vor dem Verarbeiten ca. 1-2 Stunden ruhen lassen. Mit dem Eisportionierer auf lange sie noch warm ist, l&sst sich die Waffel zu Hornchen oder Schalchen formen.
das Waffeleisen geben. Direkt nach dem Backen, solange sie noch warm ist, lasst Beim Erkalten wird die Waffel fest.
sich die Waffel zu Hornchen oder Schéalchen formen. Beim Erkalten wird die Waffel
fest. Backzeit ca. 30 Sekunden bei ca. 250°C. TIPP: Mit dem Cornetti Roller und der Kérbchenpresse von Neumarker kénnen Sie

schnell und einfach EistUten oder -schéalchen herstellen.
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f.:.: ::'"',. Knusprige Waffeln mit geschmolzenem Kase.

e e

::: :3 1000 g Margarine 4 TL Backpulver

- < 16 Eier 350 ml lauwarmes Wasser
o g 1 Prise Salz 400 g geriebenen Gouda

t :"...___________ 600 g Weizenmehl Paprikapulver nach Geschmack
:.: P 400 g Buchweizenmehl Pfeffer nach Geschmack
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Margarine, Eier und Salz schaumig schlagen. Mehl und Backpulver separat miteinan-
der vermischen und dann abwechselnd mit dem Wasser nach und nach unterrihren.
AnschlieBend Gouda, Paprikapulver und Pfeffer beimengen. Backzeit ca. 1-2 Minu-
ten bei ca. 220°C, abhangig von der Dicke und gewUnschter Braunung der Waffel.
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Herzhafte Waffeln mit einem leichten,
nattrlichem Zucchini-Aroma.

1000 g Weizenmehl

10 TL Backpulver

10 Eier

10 geraspelte Zucchinis
500 ml Milch

Mehl und Backpulver separat miteinander vermischen und dann mit den Eiern ver-
rthren. AnschlieBend Zucchini und Milch unterrUhren. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
abschmecken. Backzeit ca. 1-2 Minuten bei ca. 220°C, abhéngig von der Dicke und
gewunschter Braunung der Waffel.



TIPP: Blinis nach dem Backen
mit etwas flussiger Butter
betraufeln, mit einer Prise Zucker

bestreuen und individuell nach
Geschmack belegen.
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Ein idealer Teig fuir das Neumarker Pfannkucheneisen
oder das Bliniseisen.

9 Eier 1 Schuss Ol
500 ml Milch 500 g Mehl
1 Prise Salz etwas Mineralwasser

Eier in einer Schiissel schaumig riihren. AnschlieBend Milch, Salz, Ol und Mehl nach
und nach hinzufigen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Damit der Teig schon
locker bleibt mit etwas Mineralwasser verriihren. Backzeit ca. 2 Minuten bei ca.
220°C, abhangig von der Dicke und gewtnschter Braunung der Waffel.
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Original russisches Rezept fir Blinis. Traditionell serviert mit
einem Topping aus saurer Sahne mit Kaviar oder Lachs.

250 g Mehl 1 Prise Salz

20 g Hefe 250 ml lauwarme Milch
250 g Buchweizenmehl 250 ml Sahne

1 TL Zucker 4 Eiweil3

2 Eier 4 Eigelb

Mehl in eine Schissel sieben und Hefe in eine Vertiefung geben. Mit etwas lauwarmem
Wasser zum Vorteig verrihren und etwa 10 Minuten gehen lassen. Mehl, Zucker, Eier
und Salz unterrUhren und nochmal gehen lassen. Milch unterrtihren, bis ein flissi-
ger Pfannkuchenteig entsteht. Sahne und EiweiB steif schlagen und zusammen mit
dem Eigelb in den Teig rihren. Im Neumarker Bliniseisen ca. 1,5 Minuten bei 230°C
backen.



TIPP: Pofferties werden warm
gegessen, mit etwas flissiger
Butter bestrichen und mit
Puderzucker bestreut.
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Ein Teig flur leckere Poffertjes.

3 Eier 150 g Mehl

150 g Zucker 4 TL Backpulver
1 Packchen Vanillezucker 120 ml Milch

1 Prise Salz

Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz zu einem glatten Teig verrihren. Mehl, Backpul-
ver und Milch nach und nach in den Teig rthren. Fur 20-30 Minuten ruhen lassen.
Den Teig gleichmaBig in die gedlten Mulden verteilen. Nach ca. 30 Sekunden 1x
wenden. Backzeit ca. 1 Minute bei ca. 220°C.
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Traditionelles Rezept fir echte, hollandische Poffertjes.

15 g Hefe 250 ml Wasser

3 EL Milch 1Ei

125 g Weizenmehl 50 g geschmolzene Butter
125 g Buchweizenmehl 1 Prise Salz

220 ml lauwarme Milch

Die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. Das Mehl miteinander vermischen. Milch und
Wasser mit der Hefe und dem Mehl vermengen. Das Ei schaumig rGhren und mit der
Butter und Salz in den Teig rihren. Ca. 30 Minuten abgedeckt gehen lassen. Den
Teig gleichmaBig in die gedlten Mulden verteilen. Nach ca. 30 Sekunden

1x wenden. Backzeit ca. 1 Minute bei ca. 220°C.
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TIPP: Der Crépesverteiler sollte
zwischendurch immer in eine
Schale Wasser gelegt werden.
So lasst sich der Teig leich-

ter verteilen, ohne standig zu
kleben.
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Ein einfaches Rezept fiir stiBe Crépes. Reduzieren Sie
den Zucker und geben Sie eine Prise Salz dazu, um die
Crépes auch fur herzhafte Fillungen passend zu abzu-
schmecken.

750 g Weizenmehl 125 ml Ol
250 g Buchweizenmehl 1 Liter Milch
10 Eier etwas Zucker / Salz

zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf der Crépesplatte verteilen, nach ca.
15 Sekunden wenden und mit den Fullen beginnen. Backzeit ca. 30 Sekunden bis
1 Minute bei 230°C.
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Die herzhafte Version der Crépes mit einem hdéheren
Buchweizenmehl-Anteil. So wird typischerweise ein
herzhafter Crépe in Frankreich gebacken.

1 kg Buchweizenmehl 125 ml Ol
100 g Weizenmehl 1 Liter Wasser
8 Eier etwas Salz

zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf der Crépesplatte verteilen, nach ca.
15 Sekunden wenden und mit den Flllen beginnen. Backzeit ca. 30 Sekunden bis
1 Minute bei 230°C.
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% GRUNDTEIG:
° ol 500 g Butter oder Margarine
% % 2 komplette Eier
o0 o0 2 Eigelb
:.E :_E 200 ml Sahne
E.: E.: 1 kg Mehl
[ ) [ )
5'5 S.E Butter in eine Schiissel geben und schaumig rihren. Eier und Sahne werden in einer
518 o 207 %2 %2 B 500 2 %0 %% 0 00 S S0 B8 20 368 %0 0 50 500 U8 %2 S1 %2 anderen Schiissel mit Zucker und Salz (siehe Varianten) verquirlt und zu der Butter

gegeben. Alle Zutaten nochmals gut verrtihren. Mehl nach und nach hinzugeben
und zu einem Knetteig verarbeiten. AnschlieBend den Teig ausrollen und die Formen
ausstechen. Backzeit ca. 2 Minuten bei ca. 170°C. Nach dem Backen kénnen

die Tartlets mit verschiedenen Leckereien gefillt werden.

SUSSE VARIANTE:
Grundteig zuzUglich
250 g Zucker

1 Prise Salz

HERZHAFTE VARIANTE:

Grundteig zuzUglich

30 g Salz

50 g Zucker

Nach Belieben Krauter, Peperoni, Paprikapulver etc.

@oben | @ unten Hohe Ausroll- 1 4 sstech-0

starke

T5 125 mm 110 mm 20 mm 7 mm 115 mm

T9 90 mm 75 mm 20 mm 7 mm 75 mm

T13 76 mm 65 mm 20 mm 5,5 mm 55 mm

T24 58 mm 35 mm 20 mm 9 mm 48 mm

T30 42 mm 28 mm 20 mm 11 mm 28 mm

T15 Schiffchen 102 mm 92 mm 16 mm 11 mm

T46 Schiffchen 60 mm 40 mm 10 mm 11 mm
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Im Jahr 2019 feiert Neumaéarker sein 125-jahriges Jubilaum
und blickt auf eine lange und ereignisreiche Firmengeschichte
zurtick. In der Neumarker Manufaktur in Hemer werden seit
Uber 100 Jahren Waffeleisen hergestellt, was Neuméarker zu
einem der ersten Hersteller von elektrischen Waffeleisen welt-
weit macht.

Auf den folgenden Seiten finden Sie einen Auszug aus dem
Neumarker Rezeptbuch aus den 1950er-Jahren, das damals
in Zusammenarbeit mit Dr. Oetker® entstand.

Bewahrte

ips

und

ezepte




Teig 1

125 g Butter, 25 g Zucker, /2 Pdckchen Vanille - Zucker, je nach Geschmack
Y2 Flaschchen Backdl oder Y2 Flaschchen Rum-Aroma, evil. etwas fein
gemahlene Mandeln, 2 Eier, 250 g Weizenmeh| cder 125 g Weizenmehl,
125 g Waeizenpuder (Gustin usw.) und etwas Backpulver, knapp Y4 Liter Milch
oder saure Sahne.

Zubereitung:

Man rihrt die Butter sahnig, fiigt unter stdndigem Rihren langsam Zucker,
Eier, Vanille-Zucker, Backdl usw. hinzu, dann das mit dem Backpulver ge-
mischte und gesiebte Mehl und die Milch und schligt den Teig, bis er Blasen
wirft. Zum Schlul gibt man das Rum-Aroma an den Teig. ln einem &fter mit
einer Speckschwarte ausgefetteten Waffeleisen werden die WoFfeln gold-
braun gebacken und erkaltet mit Puderzucker bestdubt:

Teig 2

125 g Butter, 3 Eier, 30 g Zucker, 250 g Mehl, Fnse Salz, etwas abgeriebens
Zitronenschale, 'z Pdckchen Vanille-Zudker, 'z Pdckchen Sohne-Puddingpulver,
172 Liter Milch oder kendensierte Milch mit- Wasser reichlich-verdiinnt

Zubereitung:

Die Butter sahnig rihren, Zucker, Eier, Salz, Vanille-Zucker und.die abge-
riebene Zitronenschale langsam unter stindigem Rihren hinzufigen, dann das
mit Sahnepuddingpulver gemischte Mehl zusammen mit der Milch, alles zu
einem gutflissigen Teig vermengen. — In einem &fter mit einer Speckschwarte
ausgefetteten Waffeleisen werden die Waoffeln goldbraun gebacken und
erkaltet mit Puderzucker bestéubt

Teig 3

125 g Butter oder Margarine, 25-50 g (1-2 gehdufte EBl&ffel] Zucker,
1 Péckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 3 Eier, 2 Fldschchen Dr. Oetker
Rum-Aroma oder einige Tropfen Zitronen-Aroma, 125 g Weizenmehl, 125 g
Dr. Oetker ,Gustin®, 6 g [2 gestrichens Teeldffel] Dr. Oetker Backpulver
«Backin®, etwa /4 Liter Milch.

Zubereitung:

Man rithrt das Fett schaumig und gibt nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker,
Eier und Aroma hinzu. Das mit ,Gustin® und ,Backin® gemischte und gesisbte
Weizenmeh! wird abwechselnd mit der Milch untergerthrt. Man verwendet
soviel Milch, daf der Teig gerade anféngt, dinnflissig zu werden. Er wird
in nicht zu grofer Menge in ein gut erhitztes und gefettetes Waffeleisen
(Speckschwarte oder etwas Ol) gefdllt und von beiden Seiten goldbraun
gebadken. Man bestreut die Woffeln mit Puderzucker und iBt sie maglichst
frisch, da Waffeln im allgemeinen schnell weich werden, (Gegebenenfalls
nochmals kurz im Eisen erhitzenl)

/e wadfels

250 g Butter oder Margarine, 100 g Zucker, 1 Pédckchen Dr. Oetker Vanillin-
Zucker, 4 Eigelb, 125 g Weizenmehl, 125 g Dr. Oetker ,Gustin”, é g (2 gestr.
Teeltffel) Dr. Oetker Backpulver ,Backin®, '« Liter sifie-Sahne, 4 Eiweib.

Zubereitung:
Man rithrt das Fett schaumig und gibt nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Eigelb dozu. Das mit ,Gustin® und .Backin® gemischte und gesiebte
Mehl wird abwechselnd mit der Sahne untergerbhrt. Zum Schlufi hebt man
das zu steifem Schnee geschlagene EiweiB darunter. Der Teig wird in nicht zu
groBer Menge in ein gut erhitztes und gefeitetes Waffeleisen- {Speckschwarte
oder etwas Ol) gefillt und sofort gut verstrichen. Man. backt die-Waffeln
goldbraun, l&Bt sie einzeln auf einem Druh’rms} eﬂcﬁﬁen “und ba:imuf sie
dann mit Puderzucker.

Teig 5 - pt

15099 Butter, 70 g Zucker, 3-4 Elgelb 3‘50 {; Mah ,_;M ?ﬁf g gahuddu
Mandeln, /s Liter saure Schne, 15 g Backpulverie"

Die Zubereitung ist die gleiche wie bei den Ubrigen Waﬁeln* nachdem sie
goldbraun gebacken sind, werden die Waffeln nach dem Erkalten mit
Puderzucker bestreut.



Wichtiger Hinweis fiir Eiserkuchen:
Zum Backen niemals Milch verwenden!

MNach dem Einfillen des Teiges Backflchen fest zusammendriicken.
Die fertiggebackenen Bléattchen werden schnell aus dem Eisen ge-
|&st und nech heifl zu Réllchen oder Titen gewickelt.

Die ginstigste Aufbewahrung geschieht in geschlossenen Blechdosen.

Teig 1
120 g Butter, 120 g Zucker, 1 Péckchen Vaonille-Zucker, 2 Eier, 1 Fléschchen
- Rum-Aroma oder etwas Zimt, 120 g Weizenmehl, etwa 3 EBl&ffel Wasser.

Zubereitung:

Man schlédgt die Butter schaumig, fiigt Zucker, Vanille-Zucker und ganze
Eier hinzu und untermengt danach das gesiebte Mehl und das Wasser, Zum
SchluB gibt man das Rum-Aroma oder den Zimt on den Teig. Mit einem
Teel&ffel sticht man von der Masse ab und backt sie in dem gut gefetteten
Eisen goldgelb.

Teig 2
125 g Butter, 250 g weiBer Kandiszucker, 1 Péckchen Vanille-Zucker, /2 Tee-
l&ffel Zimt, 2 Eier, 375 g Weizenmehl,-‘/=-Liter Wasser oder

Teig 3
20-30 g Butter, 180 g weiBer Kandiszucker, 2 Eier, 300 g Weizenmehl,
10-11 EBlaffel Wasser.

Zubereitung:

Man Obergiefit den Kondis mit kochend/ hmﬁem Wasser und l&st ihn unter
héaufigem UmrGhren darin auf. Die Butfer rGhrt-man schaumig, fogt Vanille-
Zucker und Eier hinzu und untermengt danach: abwechselnd das gesiebte
Mehl und die erkaltete Kandisldsung. Zum Schluf gibt man Rum-Aroma oder
Zimt an den Teig, Man fillt ihn mit einem Teel&ffel auf das gefettete
Kucheneisen, backt die Eiserkuchen goldgelb, I&st sie aus der Form und
rollt sie noch heiff auf. '

Teig 4
25 g Butter, 250 g Zucker, 1 Pddkchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 1 Ei, 250 g
Weizanmehl,guhfh Liter Wasser, oder

Teig 5 -.;fé::-.': “
65 g Bufter ﬂdur Mdrﬁqﬂne 250 g Zucker, 1 Pdckchen Dr. Oetker Vanillin-
Zudker, ?El ""25{} gWaizenmehl etwa ¥s Liter Wasser.

den V:I.ﬂlﬂimzildwr, das Ei (die Eier) und den Rest des Zuckers hinzu. Das
ges:ﬂbl'a'MahL Mi'd abwechselnd mut dam Wasser untergerdhrt, Mun ver-

Teig lin: ‘.hm-. gut erhitztes und gut gefettetes Elsarkuchen Eisen. Die Blattchen
werdan schnell aus dem Eisen geldst und noch heiB zu Réllchen ﬂdar Tiiten
gewickelt,

Damit die Eiserkuchen knusprig bleiben, bewahrt man sie- |q gui S:d'iileﬁaﬂdﬂﬂ

Blechdosen auf. .
Teig 6 : . T G SN
Anishdrnchen e )

Man wihlt eine der verher ungegabene’n T
Anis hingin. "

arfen und gibt nach Belieben

Teig 7

Schokoladenhérnchen i

20 g Butter, 120 g Zucker, 2 Eier, 120 “ﬂ I‘?‘IEM %Eﬁi&f:‘a\ E’ukcq,f‘ﬂ “EBIBffel
Wasser, etwas abgeriebene Apfeisrn&nsd‘lﬁh Der Teig wird wig qq_l: tibrige

HBrnchenteig zubereitet, nach dem Backen® zu TiJTen qer-:ll-l """E;‘Sﬂ-' Sahne
gefollt. DRSS S -y
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