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Rezept für Dinkel-Waffel-Teig: 
(Menge für ca 8 – 10 Waffeln)
(überarbeitet 31.08.2017)
100 g



Margarine
100 g



Rohrohrzucker Prise



Vanillepulver

Schale und Saft v. 1/2 Zitrone (unbehandelt)

3 Eier

150 g 


lauwarmes Wasser

250 g



Dinkel- Vollkornmehl

1 gestrichener TL Backpulver
Öl oder Butter zum Backen

Prise Salz
Die Margarine (Zimmertemperatur!) mit dem Zucker cremig rühren, Gewürze und Eier folgen, danach im Wechsel das Wasser und das mit dem Backpulver vermengte Mehl. Diesen Teig sollten Sie ca. 15 Min. quellen lassen, ist er danach nicht schön cremig, bitte noch etwas Wasser hinzufügen, der Teig soll nicht zu fest sein (Wasser deshalb, weil die Waffeln damit knuspriger werden als mit Milch).

Das Waffeleisen aufheizen, einfetten, einen Löffel Teig in die Mitte klecksen, etwas verteilen, den Deckel mit anhaltendem Druck schließen. Der Teig verteilt sich dabei nach allen Seiten. Wenn Sie die fertigen, zunächst weichen Waffeln sofort auf ein Rost legen, werden sie sehr bald knusprig. Mit einer Schere schnell zu Waffelherzen trennen.

Guten Appetit!  wünscht das Ährensache – Team
�








