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GU Rezepte

Rezept
Kurbiswaffeln mit Rucoladip

Ein Rezept von Kiirbiswaffeln mit Rucoladip, am 28.06.2026

Zutaten
60g Rucola 150 g korniger Frischkase
150 g Quark (20 % Fett) 1 Knoblauchzehe
2EL schwarze Oliven 4-6 getrocknete Tomaten (in Ol eingelegt,
abgetropft)
Salz Pfeffer
150g Vollkornmehl 1 gestrichener Backpulver
Teeloffel
200 ml Milch 250 g Kirbis B. Hokkaido- oder Muskatkiirbis)
%2 Bund Petersilie 50g Bergkase
3 Eier (M) Muskatnuss
Fett flirs Waffeleisen
Rezeptinfos
PortionsgroRe Flr 6 Waffeln | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
300 kcal
Zubereitung

1. Fur den Dip den Rucola putzen, waschen und nicht zu fein hacken. Frischkase und Quark glatt riihren. Knoblauch schélen
und dazupressen. Oliven und Tomaten hacken und mit der Rauke unterriihren. Die Creme salzen und pfeffern.

2. Fir die Waffeln Mehl und Backpulver mischen. Milch und 2 TL Salz unterriihren und 15 Min. ruhen lassen. Inzwischen
Kirbis auf der Rohkostreibe fein raspeln. Petersilie waschen. Die Blattchen abzupfen und fein hacken. Kase fein reiben.
Kurbisraspel, Eier, Petersilie und Kase unter die Mehl-Milch-Mischung riihren. Den recht dicken Teig mit Pfeffer und
Muskatnuss herzhaft wiirzen.

3. Das Waffeleisen vorheizen, die Backflachen diinn einfetten. Etwa 2 EL Teig mittig auf die untere Backflache geben und
das Waffeleisen schlieRen. Die Waffel in ca. 3 - 4 Min. knusprig-hellbraun backen und mit dem tibrigen Teig genauso ver-
fahren. Die Waffeln mit der Rucolacreme servieren.
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