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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Vegane Waffelhappchen (herzhaft)

Ein Rezept von Vegane Waffelhdppchen (herzhaft), am 18.12.2025

300g
1/2TL
1/2TL

1/2

1/2 Bund

FUR DEN TEIG:
Dinkelmehl (Type 630)
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Backpulver

FUR DEN BELAG:
reife Avocado

rote Zwiebel

Salz

groRe Radieschen

AURERDEM:

Waffeleisen

Zutaten

2TL
1TL
200g

1/2
2 Stangel

Rezeptinfos

Zucker
Salz

gefrorene oder kalte Margarine

Bio-Limette
Koriandergriin

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

neutrales Pflanzendl fiir das Waffeleisen

PortionsgroBe Fiir 20 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 150 kcal

Zubereitung

1. FirdenTeigdie trockenen Zutaten vermischen. Gefrorene Margarine dariiberreiben oder kalte Margarine in Fléckchen
zugeben und alles mit den Knethaken des Handrlhrgerats oder den Handen kriimelig mischen. Nach und nach 3-4 EL
eiskaltes Wasser zugeben, bis sich die Kriimel zusammenklumpen. Alles mit den Handen schnell verkneten, den Teig zur
einer Kugel formen, flach driicken und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. kalt stellen.

7. InderZwischenzeit fir den Belag die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus
der Schale l6sen. Die Limette auspressen. Das Avocadofruchtfleisch mit dem Limettensaft mischen und mit einer Gabel
zerdriicken. Die Zwiebel schalen und sehr fein wiirfeln. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blattchen sehr
fein hacken. Zwiebel und Koriander zur Avocadocreme geben und die Mischung mit Salz und Pfeffer aus der Mihle
abschmecken. Die Creme bis zur Verwendung kiihl stellen.

3. Die Radieschen waschen, abtrocknen und mit einem Sparschéler lange Spiralen von Schale und Fruchtfleisch abschalen
(den Rest der Radieschen anderweitig verwenden). Die Spiralen zu 20 kleinen »Roschen« zusammenrollen und in
Eiswasser legen.

4. Das Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen und leicht fetten. Den gekihlten Teig in 20 Portionen a ca. 30 g aufteilen.
Jede Portion zur Kugel formen, etwas flach driicken und immer drei auf einmal in das Waffeleisen geben. Jede Portion 3-
4 Min. backen, die Waffeln herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.
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5‘ Die abgekiihlten Waffeln mit jeweils 1 gut gehduften TL Avocadodip und 1 Radieschenrose garnieren.
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