Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Mohrenwaffeln mit Kase
Ein Rezept von M&hrenwaffeln mit Kése, am 28.06.2026
Zutaten
150 g Vollkornmehl (Weizen oder Dinkel) 1TL
3 Eier (M) Val
Salz 250¢g
2 Frihlingszwiebeln 4 - 6 Stangel
75 g mittelalter Gouda
Ol fiir das Waffeleisen
Rezeptinfos

Backpulver
Milch
Moéhren
Basilikum

Pfeffer

PortionsgroRe Fir 8 Stlick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.

160 kcal

Zubereitung

l. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Die Eier mit der Milch und %2 TL Salz verquirlen. Die Eiermilch mit der

Mehlmischung zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig 15 Min. ruhen lassen.

2. Inzwischen die Méhren schélen und grob raspeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Réllchen

schneiden. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Den Gouda fein reiben.

3. Mohrenraspel, Frithlingszwiebelrdllchen, Basilikum und geriebenen Kéase unter den Teig riihren. Den Waffelteig kraftig

mit Pfeffer wiirzen.

4. DasWaffeleisen vorheizen und die Backflachen leicht mit Ol einfetten. Aus dem Teig nacheinander 8 Waffeln backen.
Dafiir je ca. 2 gehaufte EL Teig auf die untere Backflache geben und das Waffel- eisen schliefien. Die Waffel in ca. 2 Min.
knusprig-hellbraun backen. Fertige M6hrenwaffeln auf einem Teller stapeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/moehrenwaffeln-mit-kaese-86323
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