PL: Dania z gofrownicy

CZ: Jidla z waflovace

SK: Jedla z waflovaca

HU: Waffelgépbdl késziilt ételek
FRE: Plats a partir de gaufrier
UA: CtpaBu 3 BadpenbHuLi

GB: Dishes from a waffle maker

DE/AT/CH: Gerichte aus dem Waffeleisen

NL: Gerechten uit een wafelijzer




PL Przyktadowe przepisy na dania z gofrownicy strona 3

cz Ukéazkové recepty na jidla z vaflovace stranka 8
SK Ukazkové recepty na jedla z vaflovaca stranka 13
HU Példak a gofrikészitével készlilt ételekre oldal 18
FRE |Exemples de recettes de plats en gaufrier page 23
UA MNpuknaam peuenTis cTpas 3 BadhenbHUL CTOpiHKa 28
GB Sample recipes for waffle maker dishes page 33
DE/AT/CH | Beispielrezepte flr Gerichte aus dem Waffeleisen |Seite 38
NL VVoorbeeldrecepten voor wafelijzergerechten blad 43




Klasyczne gofry
Sktadniki:

. 2 jajka

. 250 ml mleka

. 150 g maki pszennej

. 50 g masta (rozpuszczonego)

3 2 tyzki cukru

3 1 tyzeczka proszku do pieczenia
. 1 tyzeczka cukru waniliowego

3 szczypta soli

Sposob przygotowania:

1. W misce roztrzep jajka, dodaj mleko i rozpuszczone masto.

2. W osobnej misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, cukry i sél.

3. Potacz suche sktadniki z mokrymi i wymieszaj do uzyskania gtadkiego ciasta.
4. Wilej ciasto do nagrzanej gofrownicy i piecz przez 3-5 minut, az gofry beda
ztociste.

Gofry czekoladowe
Sktadniki:

. 2 jajka

. 200 ml mleka

3 150 g maki pszennej

. 50 g kakao

. 50 g masta (rozpuszczonego)

3 100 g cukru

. 1 tyzeczka proszku do pieczenia
. szczypta soli

Sposob przygotowania:

1. W misce wymieszaj jajka, mleko i rozpuszczone masto.

2. W osobnej misce potgcz make, kakao, proszek do pieczenia, cukier i sél.
3.Dodaj suche sktadniki do mokrych i wymieszaj.

4. Piecz w gofrownicy przez 3-5 minut. Podawaj z ulubionymi dodatkami, np.
bitg Smietang i owocami.
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Gofry z owocami
Sktadniki:

. 2 jajka

. 200 ml mleka

. 150 g maki pszennej

. 50 g masta (rozpuszczonego)

3 2 tyzki cukru

3 1 tyzeczka proszku do pieczenia

. 1/2 szklanki pokrojonych owocéw (np. jagody, truskawki)
3 szczypta soli

Sposob przygotowania:

1. W misce roztrzep jajka, dodaj mleko, masto i cukier.

2. W osobnej misce potgcz make, proszek do pieczenia i sél.
3. Dodaj mokre sktadniki do suchych i wymieszaj.

4. Na koricu dodaj owoce i delikatnie wymieszaj.

5. Piecz gofry w nagrzanej gofrownicy przez 3-5 minut.

Gofry petnoziarniste
Sktadniki:

3 2 jajka

. 250 ml mleka

3 100 g maki pszennej petnoziarnistej
. 50 g maki pszennej

. 50 g masta (rozpuszczonego)

. 2 tyzki cukru

. 1 tyzeczka proszku do pieczenia

3 szczypta soli

Sposob przygotowania:

1. W misce wymieszaj jajka, mleko i rozpuszczone masto.

2. W osobnej misce potgcz maki, proszek do pieczenia, cukier i sol.
3. Potacz sktadniki mokre z suchymi, wymieszaj.

4. Piecz w gofrownicy przez 3-5 minut, az gofry beda ztociste.
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Gofry serowe
Sktadniki:

. 2 jajka

. 200 ml mleka

3 150 g maki pszennej

. 100 g startego sera (np. cheddar)
. 50 g masta (rozpuszczonego)

3 2 tyzki cukru

. 1 tyzeczka proszku do pieczenia
. szczypta soli

Sposob przygotowania:

1. W misce pofacz jajka, mleko, masto i ser.

2. W osobnej misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, cukier i sol.
3. Dodaj suche sktadniki do mokrych i wymieszaj.

4. Piecz w gofrownicy przez 3-5 minut, az gofry bedg ztociste i chrupiace.

Tosty francuskie z karmelizowanymi jabtkami
Sktadniki:

. 2 kromki chleba tostowego

. 1 jajko

3 50 ml mleka

. 1 tyzeczka cukru waniliowego
. 1 jabtko

. 1 tyzeczka masta

. 1 tyzeczka cukru trzcinowego
. Cynamon do smaku

Sposob przygotowania:

1. W misce wymieszaj jajko, mleko i cukier waniliowy.

2. Zanurz chleb w mieszance i potdz w rozgrzanej gofrownicy.

3. Jabtko pokrdéj w plasterki i podsmaz na masle z cukrem trzcinowym i
cynamonem.

4. Gotowe tosty podawaj z karmelizowan%mi jabtkami.



Ciasteczka owsiane z gofrownicy
Sktadniki:

. 100 g ptatkdw owsianych 1 banan
. 1 tyzka miodu

3 1 tyzeczka cynamonu

. 30 g orzechdéw lub rodzynek

Sposob przygotowania:

1. Banana rozgnie¢ widelcem i wymieszaj z resztg sktadnikow.
2. Formuj mate kulki i lekko je sptaszcz.

3. Piecz w rozgrzanej gofrownicy przez ok. 4-5 minut.

4. Podawaj jako zdrowg przekaske.

Mini pizza z gofrownicy
Skiadniki:

. 1 gotowe ciasto na pizze

. 2 tyzki sosu pomidorowego

. 50 g startego sera mozzarella

. Ulubione dodatki (np. pepperoni, pieczarki, papryka)
. Oregano i bazylia do smaku

Sposob przygotowania:

1. Rozgrzej gofrownice i lekko ja nattusc.

2. Rozwatkuj ciasto na cienkie placki i natéz jeden na gofrownice.

3. Posmaruj sosem pomidorowym, dodaj ser i wybrane dodatki.

4. Przykryj drugim plackiem i zamknij gofrownice na kilka minut, az ser sie
rozpusci.

5. Gotowa mini pizze podawaj z sosem czosnkowym lub pomidorowym.



Grillowane warzywa z gofrownicy
Sktadniki:

3 1 cukinia

. 1 papryka

. 1 bakfazan

3 1 tyzka oliwy z oliwek
. Sél, pieprz, tymianek

Sposob przygotowania:

1. Warzywa pokroj w cienkie plastry i wymieszaj z oliwg oraz przyprawami.
2. Utéz je w rozgrzanej gofrownicy i grilluj przez 5-7 minut.

3. Podawaj jako dodatek do dania gtéwnego lub jako przekaske z sosem
jogurtowym.

Omlet z warzywami i serem
Sktadniki:

. 2 jajka

3 2 tyzki mleka

. 30 g sera feta lub z6ttego

3 % papryki

. 1 tyzka posiekanej natki pietruszki
. Sél i pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

1. W misce wymieszaj jajka z mlekiem, dopraw solg i pieprzem.

2. Dodaj pokrojong papryke i ser.

3. Wlej mase jajeczng do rozgrzanej gofrownicy i piecz przez 4-5 minut.
4. Podawaj z ulubionym sosem.



Klasické vafle
SloZeni:

3 2 vejce

3 250 ml mléka

. 150 g pSeni¢né mouky

. 50 g masla (rozpusténého)
3 2 IZice cukru

. 1 IZicka prasku do peciva

. 1 IZicka vanilkového cukru
3 Spetka soli

Postup pripravy:

1. V misce rozslehejte vejce, pridejte mléko a rozpusténé maslo.

2.V jiné misce smichejte mouku, prasek do peciva, cukry a sal.

3. Spojte suché ingredience s mokrymi a promichejte, dokud nevznikne hladké tésto.
4. Nalijte tésto do predehraté vaflovace a pecte 3-5 minut, dokud nebudou vafle
zlatavé.

Cokoladové vafle
SloZeni:

. 2 vejce

. 200 ml mléka

. 150 g pseni¢né mouky

. 50 g kakaa

. 50 g masla (rozpusténého)
. 100 g cukru

3 1 IZicka prasku do peciva

3 Spetka soli

Postup pfipravy:

1. V misce smichejte vejce, mléko a rozpusténé maslo.

2.V jiné misce spojte mouku, kakao, prasek do peciva, cukr a sal.

3. Pridejte suché ingredience k mokrym a promichejte.

4. Pecte vafle v predehraté vaflovaci 3-5 minut. Podavejte s oblibenymi
prilohami, napfiklad Slehackou a ovocm.
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Vafle s ovocem
SloZeni:

3 2 vejce

. 200 ml mléka

. 150 g pSeni¢né mouky

. 50 g masla (rozpusténého)

. 2 lZice cukru

. 1 IZicka prasku do peciva

. 1/2 $alku nakrajeného ovoce (napf. bortvky, jahody)
3 Spetka soli

Postup pripravy:

1. V misce rozslehejte vejce, pridejte mléko, maslo a cukr.
2.V jiné misce smichejte mouku, prasek do peciva a sul.
3. Pfidejte mokré ingredience k suchym a promichejte.

4. Nakonec pfidejte ovoce a jemné promichejte.

5. Pecte vafle v predehraté vaflovaci 3-5 minut.

Celozrnné vafle
SloZeni:

. 2 vejce

. 250 ml mléka

. 100 g celozrnné pseni¢né mouky
. 50 g pSeni¢né mouky

. 50 g masla (rozpusténého)

. 2 lZice cukru

3 1 IZicka prasku do peciva

3 Spetka soli

Postup pfipravy:

1. V misce smichejte vejce, mléko a rozpusténé maslo.

2.V jiné misce spojte mouky, prasek do peciva, cukr a sdl.

3. Spojte mokré ingredience se suchymi a promichejte.

4. Pecte vafle v pfedehraté vaflovaci 3-5 minut, dokud nebudou zlatavé.
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Syrové vafle
SloZeni:

. 2 vejce

. 200 ml mléka

. 150 g pSeni¢né mouky

. 100 g strouhaného syra (napf. cheddar)
. 50 g masla (rozpusténého)

. 2 IZice cukru

. 1 IZi¢ka prasku do peciva

3 Spetka soli

Postup pfipravy:

1. V misce smichejte vejce, mléko, maslo a syr.

2.V jiné misce spojte mouku, prasek do peciva, cukr a sul.

3. Pridejte suché ingredience k mokrym a promichejte.

4. Pecte vafle v predehraté vaflovaci 3-5 minut, dokud nebudou zlatavé a kifupavé.

Francouzské tousty s karamelizovanymi jablky
SloZeni:

. 2 platky toustového chleba
. 1 vejce

3 50 ml mléka

. 1 IZi¢ka vanilkového cukru
. 1 jablko

. 1 IZicka masla

3 1 IZicka tftinového cukru

. Skofice podle chuti

Postup pfipravy:

1. V misce smichejte vejce, mléko a vanilkovy cukr.

2. Namacejte chléb do smési a poloZte na rozehfatou vaflovacku.

3. Jablko nakrajejte na platky a orestujte na masle s tftinovym cukrem a skofici.
4. Hotové tousty poddvejte s karamelizovanymi jablky.
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Ovesné susenky z vaflovace
SloZeni:

. 100 g ovesnych vlocek

3 1 banan

. 1 IZice medu

. 1 IZi¢ka skofice

. 30 g ofechl nebo rozinek

Postup pripravy:

1. Banan rozmackejte vidlickou a smichejte s ostatnimi ingrediencemi.
2. Tvorte malé kulicky a jemné je zplostéte.

3. Pelte v predehfaté vaflovadi asi 4-5 minut.

4. Podavejte jako zdravou svacinu.

Mini pizza z vaflovace
SloZeni:

. 1 pfipravené tésto na pizzu

. 2 lZice rajcatové omacky

. 50 g strouhané mozzarelly

. Oblibené ingredience (napf. pepperoni, Zampiony, paprika)
. Oregano a bazalka podle chuti

Postup pripravy:

1. Rozehrejte vaflovac a lehce jej potrete olejem.

2. Rozvalejte tésto na tenké placky a poloZte jednu na vaflovac.

3. NamaZzte rajéatovou omackou, pridejte syr a vybrané ingredience.

4. Zakryjte druhym plackem a zavrete vaflovac na nékolik minut, dokud se syr
neroztavi.

5. Hotovou mini pizzu podavejte s cesnekovym nebo rajéatovym dipem.
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Grilovana zelenina z vaflovace
SloZeni:

3 100 g ovesnych vilocek

3 1 banan

. 1 IZice medu

3 1 IZicka skotice

. 30 g ofechli nebo rozinek

Postup pfipravy:

1. Banan rozmackejte vidlickou a smichejte s ostatnimi ingrediencemi.
2. Tvorte malé kulicky a jemné je zplostéte.

3. Peéte v predehfaté vaflovadi asi 4-5 minut.

4. Podavejte jako zdravou svacinu.

Omeleta se zeleninou a syrem
SloZeni:

3 2 vejce

. 2 |zice mléka

. 30 g syra feta nebo Zlutého syra
. % papriky

. 1 IZice nasekané petrzelky

. Sul a pept podle chuti

Postup pripravy:

1. V misce smichejte vejce s mlékem, osolte a opeprete.

2. Ptidejte nakrajenou papriku a syr.

3. Vlijte vaje¢nou smés do rozehratého vaflovace a pecte 4-5 minut.
4. Podavejte s oblibenou omackou.
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Klasické wafle
Ingrediencie:

3 2 vajcia

. 250 ml mlieka

. 150 g pSeni¢nej muky

. 50 g masla (rozpusteného)
3 2 lyZice cukru

. 1 lyZicka prasku do peciva
. 1 lyZi¢ka vanilkového cukru
3 Stipka soli

Postup pripravy:

1. V miske rozslahajte vajcia, pridajte mlieko a rozpustené maslo.

2.V inej miske zmiesajte muku, prasok do peciva, cukor a sol.

3. Spojte suché ingrediencie s mokrymi a premiesajte do hladkého cesta.

4. Nalejte cesto do rozohriatej waflovace a pecte 3-5 minut, kym wafle nebudu
zlatisté.

Cokoladové wafle
Ingrediencie:

3 2 vajcia

3 200 ml mlieka

. 150 g pSeni¢nej muky

. 50 g kakaa

. 50 g masla (rozpusteného)
. 100 g cukru

. 1 lyZi¢ka prasku do peciva
3 Stipka soli

Postup pripravy:

1. V miske zmiesajte vajcia, mlieko a rozpustené maslo.

2.V inej miske spojte muku, kakao, prasok do peciva, cukor a sol.

3. Suché ingrediencie pridajte k mokrym a premiesajte.

4. Pecte vo waflovaci 3-5 minut. Podavajte s oblUbenymi prisadami, napriklad so
Slahackou a ovocim.
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Ovocné wafle
Ingrediencie:

3 2 vajcia

. 200 ml mlieka

. 150 g pSeni¢nej muky

. 50 g masla (rozpusteného)

3 2 lyZice cukru

. 1 lyZicka prasku do peciva

. 1/2 $alky nakrdjaného ovocia (napr. cucoriedky, jahody)
3 Stipka soli

Postup pripravy:

1. V miske rozslahajte vajcia, pridajte mlieko, maslo a cukor.
2.V inej miske zmiesajte muku, prasok do peciva a sol.

3. Pridajte mokré ingrediencie k suchym a premiesajte.

4. Na zaver pridajte ovocie a jemne premiesajte.

5. Peéte wafle v rozohriatej waflovaci 3-5 mindt.

Celozrnné wafle
Ingrediencie:

3 2 vajcia

3 250 ml mlieka

. 100 g celozrnnej pseni¢nej muky
. 50 g pSeni¢nej muky

. 50 g masla (rozpusteného)

. 2 lyZice cukru

. 1 lyZi¢ka prasku do peciva

3 Stipka soli

Postup pripravy:
1. V miske zmiesajte vajcia, mlieko a rozpustené maslo.
2.V inej miske spojte muky, prasok do peciva, cukor a sol.

3. Spojte mokré a suché ingrediencie, premiesajte.
4. Pecte vo waflovaci 3-5 minut, kym wafle nebudu zlatisté.
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Syrové wafle
Ingrediencie:

3 2 vajcia

. 200 ml mlieka

. 150 g pSeni¢nej muky

. 100 g nastruhaného syra (napr. cheddar)
. 50 g masla (rozpusteného)

3 2 lyzice cukru

. 1 lyZicka prasku do peciva

3 Stipka soli

Postup pripravy:

1. V miske zmiesajte vajcia, mlieko, maslo a syr.

2.V inej miske spojte muku, prasok do peciva, cukor a sol.

3. Pridajte suché ingrediencie k mokrym a premiesajte.

4. Pecte vo waflovaci 3-5 minut, kym wafle nebudu zlatisté a chrumkavé.

Francuzske toasty s karamelizovanymi jablkami
Ingrediencie:

. 2 platky toastového chleba
3 1 vajce

. 50 ml mlieka

. 1 lyZi¢ka vanilkového cukru
3 1 jablko

. 1 lyZicka masla

. 1 lyZi¢ka trstinového cukru
. Skorica podla chuti

Postup pripravy:

1. V miske zmiesajte vajce, mlieko a vanilkovy cukor.

2. Toastovy chlieb namocte do zmesi a opecte v rozohriatom waflovadi.

3. Jablko nakrajajte na platky a opecte na masle s trstinovym cukrom a Skoricou.
4. Hotové toasty poddvajte s karamelizovanymi jablkami.
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Ovsené susienky z waflovaca
Ingrediencie:

. 100 g ovsenych vlociek

3 1 banan

. 1 lyZica medu

. 1 lyZicka skorice

. 30 g orechov alebo hrozienok

Postup pripravy:

1. Banan roztlacte vidlickou a zmiesajte so zvysnymi ingredienciami.
2. Tvarujte malé gulky a jemne ich splostite.

3. Pedte v rozohriatom waflovaci priblizne 4-5 minut.

4. Podavajte ako zdravu desiatu.

Mini pizza z waflovaca
Ingrediencie:

. 1 hotové cesto na pizzu

. 2 lyzice paradajkového omacky

. 50 g nastrihaného syra mozzarella

. OblUbené prisady (napr. pepperoni, Sampindny, paprika)
3 Oregano a bazalka podla chuti

Postup pripravy:

1. Rozohrejte waflovac a jemne ho potrite olejom.

2. Cesto rozvalkajte na tenké placky a poloZte jednu na waflovac.

3. Natrite paradajkovou oméackou, pridajte syr a vybrané prisady.

4. Prikryte druhou plackou a zatvorte waflovac na niekolko minut, kym sa syr
neroztopi.

5. Hotovu mini pizzu podavajte s cesnakovym alebo paradajkovym dipom.
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Grilovana zelenina z waflovaca
Ingrediencie:

. 1 cuketa

. 1 paprika

. 1 baklazén

. 1 lyZica olivového oleja

. Sol, Cierne korenie, tymian

Postup pripravy:

1. Zeleninu nakrajajte na tenké platky a premiesajte s olivovym olejom a koreninami.
2. Poukladajte ju do rozohriateho waflovaca a grilujte 5-7 minut.
3. Podavajte ako prilohu k hlavnému jedlu alebo ako snack s jogurtovym dipom.

Omeleta so zeleninou a syrom
Ingrediencie:

3 2 vajcia

. 2 lyzice mlieka

. 30 g syra feta alebo ZlIty syr

. % papriky

. 1 lyZica nasekanej petrzlenovej viiate
3 Sol a ¢ierne korenie podla chuti

Postup pripravy:

1. V miske zmie3ajte vajcia s mliekom, ochutte solou a korenim.
2. Pridajte nakrajanu papriku a syr.

3. Nalejte zmes do rozohriateho waflovaca a pecte 4-5 minut.
4. Podavajte s oblibenym dipom.
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Klasszikus gofrik

Hozzdvalok:
. 2 tojas
3 250 ml tej

3 150 g buzaliszt

. 50 g vaj (olvasztott)

3 2 evGkanal cukor

. 1 teaskanal stt6por

. 1 teaskanal vanilias cukor
. egy csipet sé

Elkészités:

1. Egy talban verjlk fel a tojasokat, adjuk hozza a tejet és az olvasztott vajat.

2. Egy masik talban keverjlk 6ssze a lisztet, sutSport, cukrokat és a sét.

3. Keverjlik 0ssze a szaraz hozzavaldkat a nedvesekkel, hogy sima tésztat kapjunk.

4. Ontsiik a tésztat a mar elémelegitett gofrisiitSbe, és siissiik 3-5 percig, amig a gofri
aranybarna nem lesz.

Csokoladés gofri

Hozzdvaldk:

. 2 tojas

. 200 ml tej

. 150 g buzaliszt
. 50 g kakad

. 50 g vaj (olvasztott)
. 100 g cukor

. 1 tedskanal sutépor
. egy csipet sé

Elkészités:

1. Egy talban keverjuk 6ssze a tojasokat, a tejet és az olvasztott vajat.

2. Egy masik talban keverjlik 6ssze a lisztet, a kakaot, a siitéport, a cukrot és a sot.
3. Adjuk hozza a szdraz hozzavaldkat a nedvesekhez, és keverjuk jol Gssze.

4. Sussiik a gofrikat a gofristit6ben 3-5 percig. Talaljuk kedvenc feltétekkel, példaul
tejszinhabbal és gyimolcsokkel.
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Gofrik gyiimolcsokkel

Hozzdvalok:
. 2 tojas
3 200 ml tej

3 150 g buzaliszt

. 50 g vaj (olvasztott)

3 2 ev6kanal cukor

. 1 teaskanal stt6por

3 % csésze felkockazott gytimolcs (pl. afonya, eper)
. egy csipet sé

Elkészités:

1. Egy talban verjlk fel a tojasokat, adjuk hozza a tejet, az olvasztott vajat és a cukrot.
2. Egy masik talban keverjlk 6ssze a lisztet, stit6port és a sot.

3. Keverjlik 6ssze a nedves és a szaraz hozzévaldkat.

4. Végil adjuk hozzd a gylimdlcsoket, és finoman keverjiik 6ssze.

5. Sussuk a gofrikat az elémelegitett gofristitében 3-5 percig.

Teljes ki6rlési gofri

Hozzdvalok:
. 2 tojas
. 250 ml tej

. 100 g teljes ki6rlés(i buzaliszt
3 50 g buzaliszt

. 50 g vaj (olvasztott)

. 2 ev6kanal cukor

. 1 tedskanal sutépor

. egy csipet sé

Elkészités:

1. Egy talban keverjuk 6ssze a tojasokat, a tejet és az olvasztott vajat.

2. Egy masik talban keverjlik 6ssze a lisztet, a stit6port, a cukrot és a sét.

3. Keverjiik 6ssze a nedves és szaraz hozzavaldkat.

4. Suissiik a gofrikat az elé6melegitett gofrisitében 3-5 percig, amig aranybarna nem
lesz.
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Sajtgofri

Hozzdvalok:
. 2 tojas
3 200 ml tej

3 150 g buzaliszt

. 100 g reszelt sajt (pl. cheddar)
3 50 g vaj (olvasztott)

3 2 evBkanal cukor

. 1 teaskanal stt6por

. egy csipet sé

Elkészités:
1. Egy talban keverjlik 6ssze a tojasokat, a tejet, az olvasztott vajat és a sajtot.
2. Egy masik talban keverjlk 6ssze a lisztet, a stitéport, a cukrot és a sot.

3. Adjuk hozza a szdraz hozzavaldkat a nedvesekhez, és keverjuk jol 6ssze.
4. Susslik a gofrikat 3-5 percig, amig aranybarna és ropogés lesz.

Francia piritos karamellizalt almaval
Hozzdvalok:

. 2 szelet toast kenyér

. 1 tojas

. 50 ml tej

3 1 tedskanal vanilias cukor
. 1alma

. 1 teaskanal vaj
3 1 tedskanal nddcukor
3 fahéj izlés szerint

Elkészités:

1. Egy talban keverjik 6ssze a tojast, a tejet és a vanilids cukrot.

2. Martsuk bele a kenyeret a keverékbe, és tegyiik a meleg gofristitSbe.
3. Az almat vagjuk szeletekre, és piritsuk vajon, nadcukorral és fahéjjal.
4. A kész piritdst talaljuk karamellizalt almaval.
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Zabliszt keksz gofrisiitében
Hozzdvalok:

. 100 g zabpehely

. 1 banan

3 1 ev6kanal méz

. 1 teaskanal fahéj

3 30 g di6 vagy mazsola

Elkészités:

1. Torjiuk 6ssze a banant egy villdval, és keverjuk 6ssze a tobbi hozzavaldval.
2. Formazzunk kis golydkat, és enyhén lapitsuk Gket.

3. Sussuk a gofristit6ben 4-5 percig.

4. Talaljuk egészséges uzsonnaként.

Mini pizza gofrisiit6ben
Hozzdvalok:

3 1 el6re elkészitett pizza tészta

. 2 ev6kanal paradicsomszdsz

. 50 g reszelt mozzarella sajt

3 Kedvenc feltétek (pl. pepperoni, gomba, paprika)
. Oregdno és bazsalikom izlés szerint

Elkészités:

1. Melegitstik el6 a gofrisiitét, és enyhén kenjik meg olajjal.

2. Nyujtsuk ki a tésztat vékony lapokra, és helyezziink egyet a gofristitGbe.

3. Kenjiik meg paradicsomszdsszal, majd tegyiik ra a sajtot és a vélasztott feltéteket.
4. Fedjuk le egy masik tésztalappal, és zarjuk le a gofristitét par percre, amig a sajt
megolvad.

5. Talaljuk mini pizzat fokhagymas vagy paradicsomszésszal.
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Grillezett z6ldségek gofrisiitében

Hozzdvalok:
. 1 cukkini
3 1 paprika

3 1 padlizsan
. 1 evékanal olivaolaj
. S6, bors, kakukkfi

Elkészités:

1. Vagjuk a zoldségeket vékony szeletekre, és keverjiik 6ssze az olivaolajjal és
fliszerekkel.

2. Helyezzlik a zoldségeket a meleg gofrisiit6be, és grillezziik 5-7 percig.

3. Talaljuk koretként vagy joghurtos dntettel snackként.

Omlett z6ldségekkel és sajttal
Hozzdvalok:

3 2 tojas

. 2 ev6kanal tej

. 30 g feta sajt vagy sdrga sajt

3 % paprika

. 1 ev6kanal apréra végott petrezselyem
. Sé és bors izlés szerint

Elkészités:

1. Egy talban keverjik 6ssze a tojasokat a tejjel, séval és borssal.

2. Adjuk hozza a felkockazott paprikat és a sajtot.

3. Ontsiik a tojasos keveréket a meleg gofrisiitébe, és siissiik 4-5 percig.
4. Talaljuk kedvenc szészunkkal.
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Gaufres classiques
Ingrédients:

. 2 ceufs

3 250 ml de lait

. 150 g de farine de blé

. 50 g de beurre (fondu)

. 2 cuilléres a soupe de sucre

. 1 cuillere a café de levure chimique
. 1 cuillére a café de sucre vanillé

. Une pincée de sel

Préparation:

1. Dans un bol, battez les ceufs, ajoutez le lait et le beurre fondu.

2. Dans un autre bol, mélangez la farine, la levure chimique, le sucre et le sel.

3. Mélangez les ingrédients secs avec les ingrédients humides pour obtenir une pate
lisse.

4. Versez la pate dans le gaufrier préchauffé et faites cuire pendant 3-5 minutes,
jusqu’a ce que les gaufres soient dorées.

Gaufres au chocolat
Ingrédients:

3 2 ceufs

. 200 ml de lait

. 150 g de farine de blé

. 50 g de cacao

. 50 g de beurre (fondu)

. 100 g de sucre

3 1 cuillere a café de levure chimique
. Une pincée de sel

Préparation:

1. Dans un bol, mélangez les ceufs, le lait et le beurre fondu.

2. Dans un autre bol, mélangez la farine, le cacao, la levure chimique, le sucre et le
sel.

3. Ajoutez les ingrédients secs aux ingrédients humides et mélangez bien.

4. Faites cuire les gaufres dans le gaufrier pendant 3-5 minutes. Servez avec vos
garnitures préférées, comme de la creme fouettée et des fruits.
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Gaufres aux fruits
Ingrédients:

3 2 ceufs

3 200 ml de lait

. 150 g de farine de blé

. 50 g de beurre (fondu)

. 2 cuilléres a soupe de sucre

. 1 cuillere a café de levure chimique

3 % tasse de fruits coupés en morceaux (par exemple, des myrtilles, des fraises)
. Une pincée de sel

Préparation:

1. Dans un bol, battez les ceufs, ajoutez le lait, le beurre fondu et le sucre.
2. Dans un autre bol, mélangez la farine, la levure chimique et le sel.

3. Mélangez les ingrédients humides avec les ingrédients secs.

4. Enfin, ajoutez les fruits et mélangez délicatement.

5. Faites cuire les gaufres dans le gaufrier préchauffé pendant 3-5 minutes.

Gaufres de blé complet
Ingrédients:

3 2 ceufs

. 250 ml de lait

. 100 g de farine de blé complet

. 50 g de farine de blé

. 50 g de beurre (fondu)

. 2 cuilléres a soupe de sucre

3 1 cuillere a café de levure chimique
. Une pincée de sel

Préparation:

1. Dans un bol, mélangez les ceufs, le lait et le beurre fondu.

2. Dans un autre bol, mélangez les farines, la levure chimique, le sucre et le sel.

3. Mélangez les ingrédients secs avec les ingrédients humides.

4. Faites cuire les gaufres dans le gaufrier préchauffé pendant 3-5 minutes, jusqu’a ce
gu’elles soient dorées.
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Gaufres au fromage
Ingrédients:

. 2 ceufs

3 200 ml de lait

. 150 g de farine de blé

. 100 g de fromage rapé (par exemple, cheddar)
. 50 g de beurre (fondu)

. 2 cuilleres a soupe de sucre

3 1 cuillére a café de levure chimique

. Une pincée de sel

Préparation:

1. Dans un bol, mélangez les ceufs, le lait, le beurre fondu et le fromage.

2. Dans un autre bol, mélangez la farine, la levure chimique, le sucre et le sel.

3. Ajoutez les ingrédients secs aux ingrédients humides et mélangez bien.

4. Faites cuire les gaufres pendant 3-5 minutes, jusqu’a ce qu’elles soient dorées et
croquantes.

Pain perdu aux pommes caramélisées
Ingrédients:

. 2 tranches de pain de mie

. 1 ceuf

. 50 ml de lait

3 1 cuillere a café de sucre vanillé

] 1 pomme

. 1 cuillere a café de beurre

3 1 cuillere a café de sucre de canne
. Cannelle au got

Préparation:

1. Dans un bol, mélangez I'ceuf, le lait et le sucre vanillé.

2. Trempez les tranches de pain dans ce mélange et placez-les dans le gaufrier
préchauffé.

3. Coupez la pomme en tranches et faites-la revenir dans le beurre avec le sucre de
canne et la cannelle.

4. Servez les tranches de pain perdu avec les pommes caramélisées.
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Biscuits aux flocons d'avoine dans le gaufrier
Ingrédients:

. 100 g de flocons d'avoine

3 1 banane

. 1 cuillere a soupe de miel

. 1 cuillére a café de cannelle

. 30 g de noix ou de raisins secs

Préparation:

1. Ecrasez la banane avec une fourchette et mélangez-la avec les autres ingrédients.
2. Formez de petites boules et aplatissez-les Iégérement.

3. Faites cuire les biscuits dans le gaufrier pendant 4-5 minutes.

4. Servez-les comme collation saine.

Mini pizzas dans le gaufrier
Ingrédients:

. 1 pate a pizza préte a I'emploi

. 2 cuilléres a soupe de sauce tomate

. 50 g de fromage rapé mozzarella

. Vos garnitures préférées (par exemple, pepperoni, champignons, poivrons)
. Origan et basilic au go(t

Préparation:

1. Préchauffez le gaufrier et huilez Iégérement.

2. Etalez la pate en fines couches et placez-en une dans le gaufrier.

3. Etalez la sauce tomate, ajoutez le fromage et les garnitures choisies.

4. Couvrez avec une autre couche de pate et fermez le gaufrier pendant quelques
minutes, jusqu'a ce que le fromage fonde.

5. Servez la mini pizza avec une sauce a l'ail ou tomate.
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Légumes grillés dans le gaufrier
Ingrédients:

] 1 courgette

3 1 poivron

. 1 aubergine

. 1 cuillére a soupe d'huile d'olive
. Sel, poivre, thym

Préparation:

1. Coupez les légumes en fines tranches et mélangez-les avec I'huile et les épices.
2. Placez-les dans le gaufrier préchauffé et faites-les griller pendant 5-7 minutes.
3. Servez-les en accompagnement ou en collation avec une sauce au yaourt.

Omelette aux légumes et au fromage
Ingrédients:

. 2 ceufs

. 2 cuilléres a soupe de lait

. 30 g de fromage feta ou de fromage jaune
. % poivron

. 1 cuillére a soupe de persil haché

. Sel et poivre au go(t

Préparation:

1. Dans un bol, mélangez les ceufs avec le lait, le sel et le poivre.

2. Ajoutez le poivron coupé et le fromage.

3. Versez le mélange dans le gaufrier préchauffé et faites cuire pendant 4-5 minutes.
4. Servez avec votre sauce préférée.
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KnacuuHi Badni
IH2pedienmu:

. 2 Aanua

3 250 mn monoka

. 150 r nweHnyHoro 6bopoLHa

. 50 r macna (po3TonsieHoro)

3 2 NOXKKM LyKpY

3 1 yaiiHa noxKa po3nyLysaya

. 1 yaitHa NoXKKa BaHiZIbHOTO LKpyY
. winka coni

IHcmpyKyin:

1. Y mucui 36uiiTe AnuA, Lo4aNMTE MOIOKO Ta PO3TOMN/IEHE MAC/o.

2. B okpemiit mucui 3miluaiTe 60pOLLIHO, PO3NyLUYBaY, LyKop i Ciflb.

3. MoepHaliTe cyxi Ta Bonori iHrpeaieHTH | 4o6pe nepemilaiiTe 40 OTPUMaHHA
OAHOpIAHOrO TicTa.

4. BaviiTe TiCcTO B pO3irpiTy BadenbHuULIO Ta roTyinte 3-5 XBUAUH A0 3010TUCTOrO
KONbOPY.

LoKkonagHi Badni
IH2pedienmu:

. 2 AnuAa

. 200 mn monoka

] 150 r nweHunyHoro 6opowHa
3 50 r kakao

. 50 r macna (po3TonsieHoro)

3 100 r uykpy

. 1 yaiiHa noXKa po3nyLlysaya
. winka coni

IHcmpyKyin:

1. Y mucui 3millaiTe AMLA, MONOKO Ta PO3TOMNAEHe Maco.

2. B okpemiit mucui 3miltainTe 6opoLWwHO, Kakao, po3nyLyBay, LyKop i Cinb.

3. fopaite cyxi iHrpeaieHTV A0 MOKPUX i nepemiluaniTe.

4. ToTyiiTe B BadenbHuLi 3-5 xBunuH. Mogasaiite 3 yntobaeHumu gobaskamu,
Hanpuknag, 36uTMmu Bepwkamm Ta GpyKTamu.
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Badni 3 ppyKramm
IH2pedienmu:

. 2 Aanua

3 200 mn monoka

. 150 r nweHnyHoro 6bopoLHa

. 50 r macna (po3TonsieHoro)

3 2 NOXKKM LyKpY

3 1 yaiiHa noxKa po3nyLysaya

. % CKNAHKM Hapi3aHux GPYKTIB (HanpuKaag, YopHULA, MOAYHULA)
. winka coni

IHcmpyKyin:

1. Y mucui 36uiiTe ANuA, Lo4aNWTE MOIOKO, MAc/o i LyKop.
2. B okpemiit mucui 3miluaiiTe 60pPOLLIHO, PO3MyLLIYBaY i Ciflb.
3. [opalite BONOTI iHIPeAieHTN A0 CyxMX i nepemillanTe.

4. fopaite GpyKTU Ta aKypaTHO nepemillanTe.

5. TotyiTe Badni B posirpiTiii BadpenbHUL 3-5 XBUAUH.

LinbHo3epHOBI Badni
IH2pedienmu:

. 2 AnuAa

. 250 mn monoka

. 100 r uinbHO3epHOBOrO NWeEHNYHOro 6opoLlHa
. 50 r nweHn4YHoro 6opolHa

. 50 r macna (po3TonsieHoro)

3 2 NOXKKM LyKpY

3 1 yaiiHa noXKa po3nyLlysaya

. winka coni

IHcmpyKyin:

1. Y mucui 3millaiTe AMLA, MONOKO Ta PO3TOMNAEHe Maco.

2. B okpemiit mucui 3miwaiTe 6opoLWwHO, po3nyLyBaY, LLyKop i Cifb.

3. MoepHaiTe cyxi Ta Bonori iHrpeaieHTH i nepemilaniTe.

4. ToTyiiTe B BadenbHuLi 3-5 XBUIMH, NOKM BadAi He CTaHYTb 30/10TUCTUMM.
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FpunboBaHi oBoui 3 BadenbHUL
IHepedienmu:

3 1 kabayok

] 1 nepeup

. 1 6aknaxkaH

3 1 noKKa 0/IMBKOBOI ONii
. Cinb, nepeusb, yebpeub

IHcmpyKyin:

1. HapixKTe 0BOYi TOHKMMM CKMBOUYKaMM Ta 3miLLaliTe 3 O/liEl0 Ta cnewiamu.
2. MoKnagiTh X y po3irpitTy BadbenbHULIo i rpuabte 5-7 XBUAUH.
3. NopgaBaiTe K rapHip abo 3aKycKy 3 NOrypTOBMM COYCOM.

Omner 3 oBOYaMM Ta CUPOM
IH2pedienmu:

. 2 AnuAa

3 2 NOXKKWN MONOKa

. 30 r cupy deTa abo TBEpAOro cupy

. % neputo

. 1 noXkKa Hapi3aHoi 3eneHi NeTpyLwKu
] Cinb i nepeub 3a CMakom

IHcmpyKyin:

1. Y mucui 3miwaiite AALA 3 MONIOKOM, A0AANTe Cinb i nepewb.

2. lopalite Hapi3aHuWI nepeub i cup.

3. BaunitTe Ae4Hy macy B posirpity BadenbHuLto Ta rotyite 4-5 XBUIUH.
4. Nopasaiite 3 yntobaeHUM coycom.
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CupHi Badni
IH2pedienmu:

. 2 Aanua

3 200 mn monoka

. 150 r nweHnyHoro 6bopoLHa

. 100 r HaTepTOro cupy (HanpuKknag, Yyepaep)
. 50 r macna (po3TonneHoro)

. 2 NOXKN LyKpYy

. 1 yaitHa noxkKa po3snyLysaya

. winka coni

IHcmpyKyin:

1. Y mucui 3miwanTe aiLa, MOIOKO, Macao i cup.

2. B okpemiit mucui 3miluaiTe 60pOLLIHO, PO3NyLUYBaY, LyKop i Ciflb.

3. JopaiiTe cyxi iHrpeaieHTU 40 MOKpUX i nepemilianiTe.

4. ToTyiiTe B BadenbHuLi 3-5 XBUIUH, NOKM BadAi He CTaHYTb 30/I0TUCTUMMU Ta
XPYCTKUMU.

®paHuUy3bKi TOCTU 3 KapamenizoBaHMMMU ABAYKamu
IH2pedienmu:

3 2 LWWMATKM TOCTOBOTO XNiba

. 1 aiue

. 50 mn monoka

. 1 yaiiHa NOXKKa BaHINbHOTO LyKpy

3 1 abnyko

3 1 yaliHa noxkKa macna

3 1 yaiiHa NoXKKa KOPUYHEBOTO LIYKPY
. Kopuusa 3a cmakom

IHcmpyKyin:

1. Y mucui 3miwaiiTe AliLe, MONOKO Ta BaHiNbHUI LyKOp.

2. 3aMouiTb XNib B CyMiLLi Ta MOKNAAITb ¥ po3irpiTy BadenbHULo.

3. ABnyKo HapixTe Ha CKMBOYKM Ta OBCMAXKTE Ha MacAi 3 KOPUYHEBUM LIYKPOM i
Kopuueto.

4. MopaviTe roToBi TOCTU 3 Kapameni3oBaHUMM ABNYKaMK.
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CupHi Badni
IH2pedienmu:

. 2 Aanua

3 200 mn monoka

. 150 r nweHnyHoro 6bopoLHa

. 100 r HaTepTOro cupy (HanpuKknag, Yyepaep)
. 50 r macna (po3TonneHoro)

. 2 NOXKN LyKpYy

. 1 yaitHa noxkKa po3snyLysaya

. winka coni

IHcmpyKyin:

1. Y mucui 3miwanTe aiLa, MOIOKO, Macao i cup.

2. B okpemiit mucui 3miluaiTe 60pOLLIHO, PO3NyLUYBaY, LyKop i Ciflb.

3. JopaiiTe cyxi iHrpeaieHTU 40 MOKpUX i nepemilianiTe.

4. ToTyiiTe B BadenbHuLi 3-5 XBUIUH, NOKM BadAi He CTaHYTb 30/I0TUCTUMMU Ta
XPYCTKUMU.

®paHuUy3bKi TOCTU 3 KapamenizoBaHMMMU ABAYKamu
IH2pedienmu:

3 2 LWWMATKM TOCTOBOTO XNiba

. 1 aiue

. 50 mn monoka

. 1 yaiiHa NOXKKa BaHINbHOTO LyKpy

3 1 abnyko

3 1 yaliHa noxkKa macna

3 1 yaiiHa NoXKKa KOPUYHEBOTO LIYKPY
. Kopuusa 3a cmakom

IHcmpyKyin:

1. Y mucui 3miwaiiTe AliLe, MONOKO Ta BaHiNbHUI LyKOp.

2. 3aMouiTb XNib B CyMiLLi Ta MOKNAAITb ¥ po3irpiTy BadenbHULo.

3. ABnyKo HapixTe Ha CKMBOYKM Ta OBCMAXKTE Ha MacAi 3 KOPUYHEBUM LIYKPOM i
Kopuueto.

4. MopaviTe roToBi TOCTU 3 Kapameni3oBaHUMM ABNYKaMK.
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Classic Waffles

Ingredients:

] 2 eggs

3 250 ml milk

. 150 g plain flour

. 50 g butter (melted)

. 2 tablespoons sugar

. 1 teaspoon baking powder
3 1 teaspoon vanilla sugar

. Pinch of salt

Instructions:

1. In a bowl, whisk the eggs, then add milk and melted butter.

2. In a separate bowl, mix the flour, baking powder, sugar, and salt.

3. Combine the dry and wet ingredients and mix well until smooth.

4. Pour the batter into a preheated waffle iron and cook for 3-5 minutes until golden
brown.

Chocolate Waffles

Ingredients:

. 2 eggs

. 200 ml milk

. 150 g plain flour

. 50 g cocoa powder

. 50 g butter (melted)

3 100 g sugar

3 1 teaspoon baking powder
. Pinch of salt

Instructions:

1. In a bowl, mix the eggs, milk, and melted butter.
2. In a separate bowl, mix the flour, cocoa powder, baking powder, sugar, and salt.
3. Add the dry ingredients to the wet ones and mix well.
4. Cook the waffles in a waffle iron for 3-5 minutes. Serve with whipped cream and
fruit if desired.
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Fruit Waffles

Ingredients:

] 2 eggs

3 200 ml milk

. 150 g plain flour

. 50 g butter (melted)

. 2 tablespoons sugar

. 1 teaspoon baking powder

3 % cup chopped fruit (e.g., blueberries, strawberries)
3 Pinch of salt

Instructions:

1. In a bowl, whisk the eggs, add milk, butter, and sugar.

2. In a separate bowl, mix the flour, baking powder, and salt.
3. Combine the wet and dry ingredients and mix well.

4. Add the fruit and gently mix.

5. Cook the waffles in a preheated waffle iron for 3-5 minutes.

Wholemeal Waffles

Ingredients:

. 2 eggs

. 250 ml milk

. 100 g wholemeal flour

. 50 g plain flour

. 50 g butter (melted)

. 2 tablespoons sugar

3 1 teaspoon baking powder
. Pinch of salt

Instructions:

1. In a bowl, mix the eggs, milk, and melted butter.

2. In a separate bowl, mix the flours, baking powder, sugar, and salt.

3. Combine the wet and dry ingredients and mix.
4. Cook the waffles in a waffle iron for 3-5 minutes until golden.
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Cheese Waffles

Ingredients:

. 2 eggs

3 200 ml milk

. 150 g plain flour

. 100 g grated cheese (e.g., cheddar)
. 50 g butter (melted)

. 2 tablespoons sugar

3 1 teaspoon baking powder

3 Pinch of salt

Instructions:

1. In a bowl, mix the eggs, milk, butter, and cheese.

2. In a separate bowl, mix the flour, baking powder, sugar, and salt.

3. Add the dry ingredients to the wet ones and mix.

4. Cook the waffles in a waffle iron for 3-5 minutes until golden and crispy.

French Toast with Caramelised Apples
Ingredients:

3 2 slices of toast bread

° legg

. 50 ml milk

. 1 teaspoon vanilla sugar
3 1 apple

. 1 teaspoon butter

3 1 teaspoon brown sugar
o Cinnamon to taste

Instructions:

1. In a bowl, mix the egg, milk, and vanilla sugar.

2. Dip the bread slices in the mixture and place them in the preheated waffle iron.
3. Slice the apple and fry it with butter, brown sugar, and cinnamon.

4. Serve the toast with the caramelised apples.
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Oatmeal Cookies from the Waffle Iron
Ingredients:

. 100 g oatmeal

. 1 banana

3 1 tablespoon honey
3 1 teaspoon cinnamon
3 30 g nuts or raisins

Instructions:

1. Mash the banana with a fork and mix it with the remaining ingredients.
2. Form small balls and gently flatten them.

3. Cook in a preheated waffle iron for about 4-5 minutes.

4. Serve as a healthy snack.

Mini Pizza from the Waffle Iron
Ingredients:

. 1 ready-made pizza dough

. 2 tablespoons tomato sauce

. 50 g grated mozzarella cheese

. Favourite toppings (e.g., pepperoni, mushrooms, peppers)
. Oregano and basil to taste

Instructions:

1. Preheat the waffle iron and lightly grease it.

2. Roll the dough into thin circles and place one in the waffle iron.

3. Spread with tomato sauce, add cheese and toppings.

4. Place the second circle of dough on top and close the waffle iron for a few minutes
until the cheese melts.

5. Serve the mini pizza with garlic or tomato sauce.
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Grilled Vegetables from the Waffle Iron

Ingredients:

3 1 zucchini

. 1 bell pepper

. 1 eggplant

. 1 tablespoon olive oil
. Salt, pepper, thyme

Instructions:

1. Slice the vegetables thinly and toss with olive oil and seasonings.
2. Place them in a preheated waffle iron and grill for 5-7 minutes.
3. Serve as a side dish or snack with yoghurt sauce.

Vegetable and Cheese Omelette
Ingredients:

3 2 eggs

. 2 tablespoons milk

. 30 g feta or cheddar cheese

. % bell pepper

. 1 tablespoon chopped parsley
. Salt and pepper to taste

Instructions:

1. In a bowl, mix the eggs and milk, then season with salt and pepper.

2. Add the chopped pepper and cheese.

3. Pour the egg mixture into a preheated waffle iron and cook for 4-5 minutes.
4. Serve with your favourite sauce.
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Klassische Waffeln
Zutaten:

. 2 Eier

3 250 ml Milch

. 150 g Weizenmehl

. 50 g Butter (geschmolzen)
. 2 Essloffel Zucker

. 1 Teeloffel Backpulver

. 1 Teel6ffel Vanillezucker

. Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. In einer Schissel die Eier verquirlen, Milch und geschmolzene Butter hinzufligen.
2. In einer separaten Schiissel Mehl, Backpulver, Zucker und Salz vermengen.

3. Die trockenen Zutaten zu den feuchten Zutaten geben und gut verriihren, bis ein
glatter Teig entsteht.

4. Den Teig in das vorgeheizte Waffeleisen gieen und 3-5 Minuten backen, bis die

Waffeln goldbraun sind.

Schokoladenwaffeln

Zutaten:

3 2 Eier

. 200 ml Milch

. 150 g Weizenmehl

. 50 g Kakao

. 50 g Butter (geschmolzen)
. 100 g Zucker

3 1 Teeloffel Backpulver

. Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. In einer Schissel Eier, Milch und geschmolzene Butter vermengen.
2. In einer anderen Schiissel Mehl, Kakao, Backpulver, Zucker und Salz vermengen.
3. Die trockenen Zutaten zu den feuchten Zutaten geben und gut vermischen.
4. Die Waffeln im Waffeleisen 3-5 Minuten backen. Mit Schlagsahne und Friichten
servieren, wenn gewiinscht. 38
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Fruchtwaffeln
Zutaten:

. 2 Eier

3 200 ml Milch

. 150 g Weizenmehl

. 50 g Butter (geschmolzen)

. 2 Essloffel Zucker

. 1 Teeloffel Backpulver

3 % Tasse gewdrfelte Friichte (z.B. Heidelbeeren, Erdbeeren)
. Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. In einer Schissel die Eier verquirlen, Milch, Butter und Zucker hinzufiigen.
2. In einer separaten Schiissel Mehl, Backpulver und Salz vermengen.

3. Die feuchten Zutaten zu den trockenen Zutaten geben und gut vermischen.
4. Die Friichte hinzufiigen und vorsichtig untermischen.

5. Die Waffeln im vorgeheizten Waffeleisen 3-5 Minuten backen.

Vollkornwaffeln
Zutaten:

3 2 Eier

. 250 ml Milch

. 100 g Vollkornmehl

. 50 g Weizenmehl

. 50 g Butter (geschmolzen)
. 2 Essloffel Zucker

3 1 Teeloffel Backpulver

. Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. In einer Schissel Eier, Milch und geschmolzene Butter vermengen.

2. In einer anderen Schissel die Mehle, Backpulver, Zucker und Salz vermengen.
3. Die feuchten Zutaten zu den trockenen Zutaten geben und gut vermischen.
4. Die Waffeln im Waffeleisen 3-5 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
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Kasewaffeln
Zutaten:

. 2 Eier

3 200 ml Milch

. 150 g Weizenmehl

. 100 g geriebener Kase (z.B. Cheddar)
. 50 g Butter (geschmolzen)

3 2 Essloffel Zucker

3 1 Teel6ffel Backpulver

. Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. In einer Schissel die Eier, Milch, Butter und Kase vermengen.

2. In einer anderen Schiissel Mehl, Backpulver, Zucker und Salz vermengen.

3. Die trockenen Zutaten zu den feuchten Zutaten geben und gut vermischen.

4. Die Waffeln im Waffeleisen 3-5 Minuten backen, bis sie goldbraun und knusprig
sind.

Franzoésischer Toast mit karamellisierten Apfeln
Zutaten:

. 2 Scheiben Toastbrot

o 1Ei

3 50 ml Milch

3 1 Teeloffel Vanillezucker

. 1 Apfel

. 1 Teeltffel Butter

3 1 Teeloffel brauner Zucker
. Zimt nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer Schissel Ei, Milch und Vanillezucker vermengen.
2. Die Toastscheiben in die Mischung tauchen und im vorgeheizten Waffeleisen
anbraten.

3. Den Apfel in Scheiben schneiden und mit Butter, braunem Zucker und Zimt
anbraten.

4. Den Toast mit den karamellisierten Apfilg servieren.
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Haferkekse aus dem Waffeleisen
Zutaten:

. 100 g Haferflocken

] 1 Banane

. 1 Essloffel Honig

3 1 Teeloffel Zimt

. 30 g Nisse oder Rosinen

Zubereitung:

1. Die Banane mit einer Gabel zerdriicken und mit den restlichen Zutaten vermengen.
2. Kleine Kugeln formen und leicht flach driicken.

3. Im vorgeheizten Waffeleisen ca. 4-5 Minuten backen.

4. Als gesunden Snack servieren.

Mini-Pizza aus dem Waffeleisen
Zutaten:

3 1 fertiger Pizzateig

. 2 Essloffel Tomatensauce

3 50 g geriebener Mozzarella

. Lieblingszutaten (z.B. Pepperoni, Champignons, Paprika)
. Oregano und Basilikum nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Waffeleisen vorheizen und leicht einfetten.

2. Den Teig diinn ausrollen und einen Kreis im Waffeleisen platzieren.

3. Mit Tomatensauce bestreichen, Kase und gewtinschte Zutaten hinzufiigen.

4. Den zweiten Teigkreis darauf legen und das Waffeleisen schlieen. 2-3 Minuten
backen, bis der Kase geschmolzen ist.

5. Mini-Pizza mit Knoblauch- oder Tomatensauce servieren.
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Gegrilltes Gemiise aus dem Waffeleisen
Zutaten:

. 1 Zucchini

. 1 Paprika

. 1 Aubergine

. 1 Essloffel Olivendl

. Salz, Pfeffer, Thymian

Zubereitung:

1. Das Gemiise in diinne Scheiben schneiden und mit Olivendl und Gewiirzen
vermengen.

2. In das vorgeheizte Waffeleisen legen und 5-7 Minuten grillen.

3. Als Beilage oder Snack mit JoghurtsoRRe servieren.

Gemiise-Omelett mit Kase
Zutaten:

. 2 Eier

3 2 Essloffel Milch

. 30 g Feta- oder Cheddarkase

3 % Paprika

3 1 Essloffel gehackte Petersilie

3 Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer Schissel die Eier mit der Milch vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Die Paprika und den Kase hinzufligen.

3. Die Eimischung in das vorgeheizte Waffeleisen gieBen und 4-5 Minuten backen.
4. Mit einer LieblingssoRe servieren.
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Klassieke Wafels
Ingrediénten:

. 2 eieren

3 250 ml melk

. 150 g tarwebloem

. 50 g boter (gesmolten)
. 2 eetlepels suiker

. 1 theelepel bakpoeder
3 1 theelepel vanillesuiker
. Een snufje zout

Bereidingswijze:

1. Klop de eieren in een kom, voeg de melk en gesmolten boter toe.

2. Meng in een andere kom de bloem, bakpoeder, suiker en zout.

3. Voeg de droge ingrediénten toe aan de natte ingrediénten en meng goed tot een
glad beslag.

4. Giet het beslag in het voorverwarmde wafelijzer en bak 3-5 minuten totdat de
wafels goudbruin zijn.

Chocoladewafels

Ingrediénten:

3 2 eieren

. 200 ml melk

. 150 g tarwebloem

. 50 g cacaopoeder

3 50 g boter (gesmolten)
. 100 g suiker

3 1 theelepel bakpoeder
. Een snufje zout

Bereidingswijze:

1. Meng in een kom de eieren, melk en gesmolten boter.

2. Meng in een andere kom de bloem, cacao, bakpoeder, suiker en zout.

3. Voeg de droge ingrediénten toe aan de natte ingrediénten en meng goed.

4. Bak de wafels 3-5 minuten in het wafelijzer. Serveer met slagroom en fruit naar
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Fruitwafels
Ingrediénten:

. 2 eieren

3 200 ml melk

. 150 g tarwebloem

. 50 g boter (gesmolten)

. 2 eetlepels suiker

. 1 theelepel bakpoeder

. % kopje gesneden fruit (bijv. blauwe bessen, aardbeien)
. Een snufje zout

Bereidingswijze:

1. Klop in een kom de eieren, voeg melk, boter en suiker toe.

2. Meng in een andere kom de bloem, bakpoeder en zout.

3. Voeg de natte ingrediénten toe aan de droge ingrediénten en meng goed.
4. Voeg de fruit toe en meng voorzichtig.

5. Bak de wafels 3-5 minuten in het voorverwarmde wafelijzer.

Volkorenwafels
Ingrediénten:

3 2 eieren

. 250 ml melk

. 100 g volkorenmeel

. 50 g tarwebloem

3 50 g boter (gesmolten)
. 2 eetlepels suiker

3 1 theelepel bakpoeder
. Een snufje zout

Bereidingswijze:

1. Meng in een kom de eieren, melk en gesmolten boter.
2. Meng in een andere kom de meelsoorten, bakpoeder, suiker en zout.
3. Voeg de natte ingrediénten toe aan de droge ingrediénten en meng goed.
4. Bak de wafels 3-5 minuten in het wafelijzer totdat ze goudbruin zijn.
44
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Kaaswafels
Ingrediénten:

3 2 eieren

3 200 ml melk

. 150 g tarwebloem

. 100 g geraspte kaas (bijv. Cheddar)
. 50 g boter (gesmolten)

. 2 eetlepels suiker

. 1 theelepel bakpoeder

. Een snufje zout

Bereidingswijze:

1. Meng in een kom de eieren, melk, boter en kaas.

2. Meng in een andere kom de bloem, bakpoeder, suiker en zout.

3. Voeg de droge ingrediénten toe aan de natte ingrediénten en meng goed.

4. Bak de wafels 3-5 minuten in het wafelijzer totdat ze goudbruin en krokant zijn.

Wentelteefjes met gekarameliseerde appels
Ingrediénten:

. 2 sneetjes toastbrood

. lei

. 50 ml melk

. 1 theelepel vanillesuiker
3 1 appel

. 1 theelepel boter

3 1 theelepel rietsuiker

3 Kaneel naar smaak

Bereidingswijze:

1. Meng in een kom het ei, melk en vanillesuiker.

2. Doop de toast in het mengsel en bak het in het voorverwarmde wafelijzer.
3. Snijd de appel in schijfjes en bak ze met boter, rietsuiker en kaneel.

4. Serveer de wentelteefjes met de gekarameliseerde appels.
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Havermoutkoekjes uit het wafelijzer
Ingrediénten:

. 100 g havermout

3 1 banaan

3 1 eetlepel honing

. 1 theelepel kaneel

3 30 g noten of rozijnen

Bereidingswijze:

1. Prak de banaan en meng het met de overige ingrediénten.

2. Vorm kleine balletjes en druk ze licht plat.

3. Bak de koekjes 4-5 minuten in het voorverwarmde wafelijzer.
4. Serveer ze als een gezonde snack.

Mini-pizza uit het wafelijzer
Ingrediénten:

3 1 kant-en-klare pizzadeeg

. 2 eetlepels tomatensaus

3 50 g geraspte mozzarella

. Lievelingsingrediénten (bijv. pepperoni, champignons, paprika)
. Oregano en basilicum naar smaak

Bereidingswijze:

1. Verwarm het wafelijzer voor en vet het licht in.

2. Rol het deeg uit tot een dunne plak en leg deze in het wafelijzer.

3. Besmeer met tomatensaus, voeg kaas en gekozen ingrediénten toe.

4. Leg de tweede plak deeg erop en sluit het wafelijzer. Bak 2-3 minuten totdat de
kaas gesmolten is.

5. Serveer met knoflooksaus of tomatensaus.
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Gegrilde groenten uit het wafelijzer
Ingrediénten:

o 1 courgette

3 1 paprika

. 1 aubergine

. 1 eetlepel olijfolie
. Zout, peper, tijm

Bereidingswijze:

1. Snijd de groenten in dunne schijfjes en meng ze met olijfolie en kruiden.
2. Leg ze in het voorverwarmde wafelijzer en bak ze 5-7 minuten.
3. Serveer als bijgerecht of als snack met een yoghurtsaus.

Omelet met groenten en kaas
Ingrediénten:

3 2 eieren

. 2 eetlepels melk

. 30 g feta- of cheddar kaas

3 % paprika

. 1 eetlepel gehakte peterselie
. Zout en peper naar smaak

Bereidingswijze:
1. Klop de eieren met de melk en breng op smaak met zout en peper.
2. Voeg de paprika en kaas toe.

3. Giet het eimengsel in het voorverwarmde wafelijzer en bak 4-5 minuten.
4. Serveer met een saus naar keuze.
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