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Classic Belgian Waffles 

Classic Belgian waffles have a crispy outside 
and are soft and moist on the inside. Try these 
waffles with your favorite syrup or a topping 
such as sliced fresh strawberries and freshly 
whipped cream.

Makes approx. 10 waffles

1½   cups water, divided 
2¼   teaspoons active dry yeast  

(one packet)
3   cups sifted all-purpose flour 
¼   teaspoon salt 
3    large eggs, separated + 1 egg 

white
¹⁄³   cup sugar 
1½   cups whole milk  
8    tablespoons unsalted butter, 

melted and cooled
2   teaspoons vegetable oil 
2  teaspoons pure vanilla extract

Heat half of the water to lukewarm, 105°–110°F 
(40˚–45˚C). Dissolve the yeast in the water with a 
pinch of the sugar from the recipe; let stand 5 to 
10 minutes, until the mixture begins to foam.

Put the flour and salt into a large bowl; stir  
to blend and reserve. Add the egg yolks, one of 
the egg whites, and remaining sugar to the  
yeast mixture; stir to blend. Add the remaining 
water, milk, melted butter, oil, and vanilla; stir 
until the mixture is smooth. Stir the liquid mixture 
into the flour mixture and beat until the mixture 
is smooth.

Beat the egg whites until stiff peaks form. Fold 
the egg whites gently into the batter. Let the 
batter stand for 1 hour, stirring every 15 minutes.  

Preheat your Cuisinart® Double Belgian Waffle 
Maker on setting #4 or preferred setting* 
(indicator light will illuminate when preheated).

For best results, do not open waffle maker 
during cooking process. Doing so will offset the 
timing mechanism.

When the waffle grids are preheated, open the 
lid. Fill the provided batter cup to the top with 
batter. If using a standard measuring cup, fill to 
¾ cup. Use a heatproof spatula to spread the 
batter evenly over the grids. Close lid and rotate 
waffle maker 180˚ to the right. Bake the waffles 
in the waffle iron until beeper indicates that the 
waffle is done. Rotate waffle maker 180˚ to the 
left. Remove waffle and repeat until all batter is 
used. 

Waffles may be kept warm in a low (200°F) oven. 
Place waffles arranged on a cookie sheet on a 
rack in the warm oven. Serve with whipped 
cream, fruit, jam, powdered sugar, or a warm 
fruit syrup.

*We recommend using setting #4 to achieve  
a golden-brown, baked Belgian waffle. Adjust 
the browning control if you prefer lighter or 
darker waffles.

Nutritional information per waffle: 
Calories 300 (40% from fat) • carb. 37g • pro. 8g 
fat 13g • sat. fat 7g • chol. 94mg • sod. 104mg  

calc. 61mg • fiber 1g 

Gingerbread  
Belgian Waffles

These waffles have the flavor of just-baked 
gingerbread, and are delicious served with fresh 
fruit or caramelized apples and pears.

Makes approx. 6 waffles

½   cup warm water 
1   teaspoon granulated sugar 
2¼    teaspoons active dry yeast  

(one packet)

1½   cups all-purpose flour 
1   cup graham cracker crumbs 
¼   cup granulated sugar 
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¼   teaspoon salt 
1   teaspoon ground ginger 

½    teaspoon finely chopped  
lemon zest

2   cups warm milk (about 105°F) 
3   large eggs, separated 

½    cup unsalted butter, melted  
and cooled

1   teaspoon pure vanilla extract

Measure water into a large bowl. Add 1 teaspoon 
granulated sugar and yeast; stir to dissolve. Let 
stand 10 minutes. In a separate bowl, combine 
the flour, graham cracker crumbs, ¼ cup sugar, 
salt, ginger, and lemon zest; stir to combine. Add 
the milk, egg yolks, melted and cooled butter, 
and vanilla to the yeast mixture. Stir until 
smooth. Add the dry ingredients and beat until 
smooth, using a hand mixer on low speed. Cover 
with waxed paper and let stand to rise in a 
warm, draft-free place for 30 minutes.

Beat the egg whites until stiff, but not dry. Gently 
fold into the batter.

Preheat your Cuisinart® Double Belgian Waffle 
Maker on setting #4 or preferred setting* 
(indicator light will be illuminated when 
preheated). 

For best results, do not open waffle maker 
during cooking process. Doing so will offset the 
timing mechanism.

When the waffle grids are preheated, open the 
lid. Fill the provided batter cup to the top with 
batter. If using a standard measuring cup, fill to 
¾ cup. Use a heatproof spatula to spread the 
batter evenly across the grids. Close lid and 
rotate 180˚ to the right and bake in the hot waffle 
maker until beeper sounds. Rotate waffle maker 
180˚ to the left. Remove waffle and repeat with 
remaining batter. 

Waffles may be kept warm in a low (200°F) oven. 
Place waffles arranged on a cookie sheet on a 
rack in the warm oven. Serve with lemon curd, 
fruit, jam, powdered sugar, a warm fruit syrup, or 
whipped cream.

*We recommend using setting #4 to achieve  
a golden-brown, baked Belgian waffle. Adjust 
the browning control if you prefer lighter or 
darker waffles.

Nutritional information per waffle: 
Calories 458 (44% from fat) • carb. 23g • pro. 11g 
fat 23g • sat. fat 12g • chol. 159mg • sod. 279mg 

calc. 120mg • fiber 1g

Good-Night Waffles

Most of the mixing for these waffles is done the 
night before. In the morning, just mix in the eggs, 
vanilla extract and baking soda while the waffle 
maker is heating. Leftover batter may be covered 
and kept in the refrigerator for up to 3 days. Heat 
your waffle maker in the morning, stir the batter 
and have a freshly baked waffle for breakfast.

Makes approx. 6 waffles

½  cup lukewarm (105°F) water 
1   tablespoon granulated sugar 
2¼    teaspoons active dry yeast  

(one packet)
2   cups whole milk, warmed  

(about 105°F)
½   cup unsalted butter, melted and 

cooled
1   teaspoon salt 
2  cups all-purpose flour 
2  large eggs, lightly beaten 
2  teaspoons pure vanilla extract 
¼  teaspoon baking soda

The night before, or at least 8 hours before 
baking, combine the warm water, granulated 
sugar and yeast. Let stand 10 minutes, until 
foamy. Stir in the warm milk, melted butter and 
salt. Beat in the flour until smooth (this may be 
done using a hand mixer on low speed).

Wrap bowl tightly with plastic wrap and let stand 
overnight (or for 8 hours) on the countertop; do 
not refrigerate.

When ready to bake, preheat your Cuisinart® 
Double Belgian Waffle Maker on setting #4 or 
preferred setting* (indicator light will be 
illuminated when preheated).

For best results, do not open waffle maker 
during cooking process. Doing so will offset the 
timing mechanism.
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While the waffle maker is heating, stir the  
eggs, vanilla extract and baking soda into the 
batter. When the waffle grids are preheated, 
open the lid. Fill the provided batter cup to the 
top with batter. If using a standard measuring 
cup, fill to ¾ cup. Pour into waffle grids. Use a 
heatproof spatula to spread the batter evenly 
over the grids. Close cover and rotate 180˚ to  
the right. Bake in the hot waffle maker until 
beeper sounds. 

Rotate 180˚ to the left. Remove waffle and repeat 
with remaining batter. Waffles may be kept warm 
in a low (200°F) oven. Place waffles arranged on 
a cookie sheet on a rack in the oven. Serve with 
sliced fresh fruit, jam, powdered sugar, a warm 
fruit syrup, or whipped cream.

*We recommend using setting #4 to achieve  
a golden-brown, baked Belgian waffle. Adjust 
the browning control if you prefer lighter or 
darker waffles.

Nutritional information per waffle: 
Calories 373 (49% from fat) • carb. 38g • pro. 10g 
fat 20g • sat. fat 12g • chol. 123mg • sod. 501mg 

calc. 117mg • fiber 1g

Pumpkin-Nut Belgian  
Waffles

These waffles taste like freshly baked pumpkin 
muffins and are delicious served with warm 
maple syrup.

Makes approx. 6 waffles

1½  cups all-purpose flour 
1   ounce finely chopped walnuts or 

pecans (best if toasted first)
1  tablespoon cornstarch 
1  tablespoon baking powder 
1   teaspoon salt 
1  teaspoon ground cinnamon 
½  teaspoon ground ginger 
¼  teaspoon freshly ground nutmeg 
¾   cup pumpkin purée  

(canned solid-pack pumpkin)
2  large eggs, separated 
1  cup whole milk 

¼   cup real maple syrup (do not use 
pancake syrup)

3   tablespoons unsalted butter, 
melted and cooled

1  teaspoon pure vanilla extract 
3  large egg whites

In a large bowl, combine the flour, chopped nuts, 
cornstarch, baking powder, salt, cinnamon, 
ginger, and nutmeg. Stir to blend and reserve.

In a second bowl, combine the pumpkin purée, 
egg yolks, milk, maple syrup, melted butter, and 
vanilla extract; stir until smooth. Add the liquid 
ingredients to the dry ingredients and stir to 
blend until smooth, using a whisk.

In a clean, dry bowl, beat the egg whites until 
stiff peaks form. Gently fold the beaten egg 
whites into the batter.

Preheat your Cuisinart® Double Belgian Waffle 
Maker on setting #4 or preferred setting* 
(indicator light will be illuminated when 
preheated). 

For best results, do not open waffle maker 
during cooking process. Doing so will offset the 
timing mechanism.

When the waffle grids are preheated, open  
the lid. Fill the provided batter cup to the top 
with batter. If using a standard measuring cup, 
fill to ¾ cup. Pour into waffle grids. Use a 
heatproof spatula to spread the batter evenly 
over the grids. Close cover and rotate 180˚ to the 
right. Bake in the hot waffle maker until beeper 
sounds. Rotate 180˚ to the left. Remove waffle 
and repeat with remaining batter. Waffles may 
be kept warm in a low (200°F) oven. Place 
waffles arranged on a cookie sheet on a rack in 
the oven. Serve with warm maple syrup, 
powdered sugar, or whipped cream.

*We recommend using setting #4 to achieve  
a golden-brown, baked Belgian waffle. Adjust 
the browning control if you prefer lighter or 
darker waffles.

Nutritional information per waffle: 
Calories 303 (35% from fat) • carb. 40g • pro. 10g 

fat 12g • sat. fat 5g • chol. 92mg • sod. 579mg 
calc. 94mg • fiber 2g
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Wafles/Gofres  

belgas tradicionales 
Los wafles/gofres belgas son crujientes por fuera 
y suaves por dentro. Son deliciosos con jarabe 
de arce o su aderezo favorito, como fresas y 
crema batida.

Rinde 10 wafles/gofres

1½   taza (355 ml) de agua 
2¼   cucharaditas (1 paquete) de   

 levadura seca activa
3   tazas (375 g) de harina común,   
  tamizada 
¼  cucharadita de sal 
3   huevos grandes + 1 clara
¹⁄³  taza (65 g) de azúcar granulada 
1½  taza (355 ml) de leche entera 
8    cucharadas (115 g) de mantequilla   

 sin sal, derretida y enfriada
2   cucharaditas de aceite vegetal 
2   cucharadita de extracto natural 
  de vainilla

Calentar la mitad del agua hasta que esté tibia. 
Revolver el agua tibia, la levadura y una pizca de 
azúcar; dejar reposar durante 5–10 minutos, 
hasta que se vuelva espumosa.  

Revolver la harina y la sal en un tazón; reservar. 
Agregar las yemas, una clara y el azúcar a la 
mezcla de levadura. Añadir el resto del agua, la 
leche, la mantequilla, el aceite y la vainilla. 
Agregar la harina y revolver hasta obtener una 
mezcla homogénea.

Batir las claras a punto de nieve e incorporarlas 
delicadamente a la mezcla. Dejar reposar por una 
hora, revolviendo cada 15 minutos.  

Precalentar la waflera/gofrera al nivel de 
temperatura deseado. Le aconsejamos que utilice 
el nivel n.° 4 para preparar wafles/gofres bien 
dorados (el indicador luminoso se encenderá 
cuando el aparato alcance la temperatura 
deseada).  

Para conseguir resultados óptimos, no abra las 
placas hasta que el wafle/gofre esté listo; esto 
podría afectar el buen funcionamiento del 
temporizador.

Cuando las placas estén calientes, abra las 
placas. Llene el vaso medidor hasta arriba con la 
mezcla (o llene una taza de medir estándar con 
175 ml de la mezcla). Esparcir uniformemente la 
mezcla con una espátula resistente al calor. 
Cerrar la waflera/gofrera y girar 180° hacia la 
derecha. Después de los 3 pitidos que indican 
que el wafle/gofre está listo, girar la waflera/
gofrera 180° hacia la izquierda. Sacar el wafle/
gofre y repetir con el resto de la mezcla. 

Mantener los wafles/gofres calientes en el horno 
precalentado a 200 °F (95 °C), en una bandeja 
para hornear. Servir con crema batida, frutas, 
azúcar glasé o jarabe de fruta tibio.

*Para preparar wafles/gofres bien dorados, le 
aconsejamos que utilice el nivel de temperatura 
n.° 4. Escoja un nivel más bajo para que los 
wafles/gofres sean menos cocidos o un nivel más 
alto para que los wafles/gofres sean más cocidos 
y crujientes.

Información nutricional por wafle/gofre: 
Calorías 300 (40 % de grasa) • Carbohidratos 37 g 
Proteínas 8 g • Grasa 13 g • Grasa saturada 7 g 

Colesterol 94 mg • Sodio 104 mg   
Calcio 61 mg • Fibra 1 g 

Wafles/Gofres  
“pan de jengibre”

Estos wafles/gofres con sabor a pan de jengibre 
son deliciosos con frutas frescas, o manzanas y 
peras caramelizadas.  

Rinde 6 wafles/gofres

½  taza (120 ml) de agua tibia 
1  cucharadita de azúcar granulada 
2¼   cucharaditas (1 paquete) de 

levadura seca activa
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1½  taza (185 g) de harina común 
1  taza (50 g) de galletas “Graham”   
  molidas 
¼  taza (50 g) de azúcar granulada 
¼  cucharadita de sal 
1  cucharadita de jengibre en polvo 

½   cucharadita de ralladura fina 
de limón

2  tazas (475 ml) de leche tibia 
3  huevos grandes 

½   taza (115 g) de mantequilla sin sal,   
 derretida y enfriada

1  cucharadita de extracto natural 
  de vainilla

Poner el agua en un tazón grande. Agregar 1 
cucharadita del azúcar y la levadura; revolver 
para disolver. Dejar reposar por 10 minutos. En 
otro tazón, revolver la harina, las galletas molidas, 
¼ taza (50 g) del azúcar, la sal, el jengibre y la 
ralladura. Agregar la leche, las yemas de los 
huevos, la mantequilla derretida y la vainilla. 
Revolver hasta que la mezcla esté suave. Agregar 
los ingredientes secos y batir hasta obtener una 
mezcla homogénea. Cubrir y dejar reposar por 30 
minutos, en un lugar templado.  

Batir las claras a punto de nieve e incorporarlas 
delicadamente a la mezcla.  

Precalentar la waflera/gofrera al nivel de 
temperatura deseado. Le aconsejamos que utilice 
el nivel n.° 4 para preparar wafles/gofres bien 
dorados (el indicador luminoso se encenderá 
cuando el aparato alcance la temperatura 
deseada). 

Para conseguir resultados óptimos, no abra  
las placas hasta que el wafle/gofre esté listo;  
esto podría afectar el buen funcionamiento  
del temporizador.  

Cuando las placas estén calientes, abra las 
placas. Llene el vaso medidor hasta arriba con la 
mezcla (o llene una taza de medir estándar con 
175 ml de la mezcla). Esparcir uniformemente la 
mezcla con una espátula resistente al calor. 
Cerrar la waflera/gofrera y girar 180° hacia la 
derecha. Cocer hasta que el aparato emita un 
pitido. Girar la waflera/gofrera 180° hacia la 
izquierda. Sacar el wafle/gofre y repetir con el 
resto de la mezcla. 

Mantener los wafles/gofres calientes en el horno 
precalentado a 200 °F (95 °C), en una bandeja 
para hornear. Servir con crema de limón, frutas, 

mermelada, azúcar glasé, jarabe de fruta o crema 
batida.

*Para preparar wafles/gofres bien dorados, le 
aconsejamos que utilice el nivel de temperatura 
n.° 4. Escoja un nivel más bajo para que los 
wafles/gofres sean menos cocidos o un nivel más 
alto para que los wafles/gofres sean más cocidos 
y crujientes.

Información nutricional por wafle/gofre: 
Calorías 458 (44 % de grasa) • Carbohidratos 23 g 
Proteínas 11 g • Grasa 23 g • Grasa saturada 12 g  

Colesterol 159 mg • Sodio 279 mg  
 Calcio 120 mg • Fibra 1 g 

Wafles/Gofres listos  
para el desayuno

La casi totalidad de la mezcla se prepara la 
noche anterior. Los huevos, la vainilla y el 
bicarbonato se agregan justo antes de la cocción. 
La mezcla podrá conservarse en el refrigerador 
durante hasta 3 días. Para preparar wafles/gofres 
frescos para el desayuno, simplemente agregue 
los últimos ingredientes a la mezcla.

Rinde 6 wafles/gofres

½  taza (120 ml) de agua tibia 
1  cucharadita de azúcar granulada 
2¼   cucharaditas (1 paquete) de   

 levadura seca activa
2   tazas (475 ml) de leche entera tibia
½   taza (115 g) de mantequilla sin sal, 

derretida y enfriada
1  cucharadita de sal 
2  tazas (250 g) de harina común 
2  huevos grandes, ligeramente   
  batidos 
2  cucharadita de extracto natural 
  de vainilla 
¼  cucharadita de bicarbonato de sodio

La noche anterior (o por lo menos 8 horas antes 
de preparar los wafles/gofres), revolver el agua, el 
azúcar y la levadura en un tazón. Dejar reposar 
durante 10 minutos, hasta que la mezcla se 
ponga espumosa. Agregar la leche tibia, la 
mantequilla derretida y la sal. Batir hasta obtener 
una mezcla homogénea.
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Cubrir con papel film/plástico y dejar reposar 
fuera del refrigerador por 8 horas o más.  

Elegir nivel de temperatura deseado* y 
precalentar la gofrera. El indicador luminoso se 
encenderá cuando el aparato llegue a la 
temperatura deseada.  

Para conseguir resultados óptimos, no abra las 
placas hasta que el wafle/gofre esté listo; esto 
podría afectar el buen funcionamiento del 
temporizador.  

Mientras la waflera/gofrera está calentando, 
agregar los huevos, la vainilla y el bicarbonato a 
la mezcla. Cuando las placas estén calientes, 
abra las placas.  Llene el vaso medidor hasta 
arriba con la mezcla  (o llene una taza de medir 
estándar con 175 ml de la mezcla). Verter la 
mezcla en el centro de las placas. Esparcir 
uniformemente la mezcla con una espátula 
resistente al calor. Cerrar la waflera/gofrera y girar 
180° hacia la derecha. Cocer hasta que el 
aparato emita un pitido. 

Girar la waflera/gofrera 180° hacia la izquierda. 
Sacar el wafle/gofre y repetir con el resto de la 
mezcla. Mantener los wafles/gofres calientes en 
el horno precalentado a 200 °F (95 °C), en una 
bandeja para hornear. Servir con frutas frescas, 
mermelada, azúcar glasé, jarabe de fruta tibio o 
crema batida.

*Para preparar wafles/gofres bien dorados, le 
aconsejamos que utilice el nivel de temperatura 
n.° 4. Escoja un nivel más bajo para que los 
wafles/gofres sean menos cocidos o un nivel más 
alto para que los wafles/gofres sean más cocidos 
y crujientes.

Información nutricional por wafle/gofre: 
Calorías 373 (49 % de grasa) • Carbohidratos 38 g • 
Proteínas 10 g • Grasa 20 g • Grasa saturada 12 g  • 
Colesterol 123 mg • Sodio 501 mg • Calcio 117 mg • 

Fibra 1 g 

Wafles/Gofres de 
calabaza con nueces

Estos wafles/gofres con sabor a “muffins” de 
calabaza frescos son deliciosos con jarabe de 
arce/maple.

Rinde 6 wafles/gofres

1½   taza (185 g) de harina común 
1   onza (30 g) de nueces o pacanas   

 (tostadas si es posible), finamente   
 picadas

1  cucharada de maicena 
1  cucharada de polvo de hornear 
1  cucharadita de sal 
1  cucharadita de canela en polvo 
½  cucharadita de jengibre en polvo 
¼  cucharadita de nuez moscada   
  recién rallada 
¾   taza (175 g) de puré de calabaza 

 (en lata, escurrida)
2  huevos grandes 
1  taza (235 ml) de leche entera 
¼   taza (80 g) de jarabe de arce/maple
3    cucharadas (45 g) de mantequilla sin 

sal, derretida y enfriada
1   cucharadita de extracto natural 
  de vainilla 
3  claras de huevo grande

Colocar la harina, las nueces, la maicena, el polvo 
de hornear, la sal, la canela, el jengibre y la nuez 
moscada en un tazón grande. Reservar la mezcla.

En otro tazón, revolver el puré de calabaza, las 
yemas, la leche, el jarabe de arce, la mantequilla 
derretida y la vainilla; revolver hasta que la 
mezcla esté suave. Agregar los ingredientes 
secos y revolver con un batidor hasta obtener 
una mezcla homogénea.

Montar las claras a punto de nieve, en un tazón 
limpio. Incorporar delicadamente las claras 
montadas a la mezcla.  

Precalentar la waflera/gofrera al nivel de 
temperatura deseado. Le aconsejamos que utilice 
el nivel n.° 4 para preparar wafles/gofres bien 
dorados (el indicador luminoso se encenderá 
cuando el aparato alcance la temperatura 
deseada). 
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Para conseguir resultados óptimos, no abra las 
placas hasta que el wafle/gofre esté listo; esto 
podría afectar el buen funcionamiento del 
temporizador.  

Cuando las placas estén calientes, abra las 
placas. Llene el vaso medidor hasta arriba con la 
mezcla (o llene una taza de medir estándar con 
175 ml de la mezcla). Verter la mezcla en el 
centro de las placas. Esparcir uniformemente la 
mezcla con una espátula resistente al calor. 
Cerrar la waflera/gofrera y girar 180° hacia la 
derecha. Cocer hasta que el aparato emita un 
pitido. Girar la waflera/gofrera 180° hacia la 
izquierda. Sacar el wafle/gofre y repetir con el 
resto de la mezcla. Mantener los wafles/gofres 
calientes en el horno precalentado a 200 °F 
(95 °C), en una bandeja para hornear. Servir con 
jarabe de arce tibio, azúcar glasé o crema batida.

*Para preparar wafles/gofres bien dorados, le 
aconsejamos que utilice el nivel de temperatura 
n.° 4. Escoja un nivel más bajo para que los 
wafles/gofres sean menos cocidos o un nivel más 
alto para que los wafles/gofres sean más cocidos 
y crujientes.

Información nutricional por wafle/gofre: 
Calorías 303 (35 % de grasa) • Carbohidratos 40 g  
Proteínas 10 g • Grasa 12 g • Grasa saturada 5 g   

Colesterol 92 mg • Sodio 579 mg  
 Calcio 94 mg • Fibra 2 g
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