vafflor till cﬁ:erréitt, vegan (4 portioner)

Véglor l<ar1 atas bécle som varmratt och som therrétt. Detta drett reccPt som Passar
till efterrattsvafflor.

6 dl siktad dinkel (eller Vanligt veterrjéjl)

1dl havregryn

2 tsk bakpulver

1-2 tsk vaniysocker

1 nypa salt

I msk honung

5 dl sojagoghurt

2dl vegctabilisk rry’élkclrgcl( av t.ex. havre, artor, mandel, soja

1dl kallPrcssacl raPsoba

2 tsk hela kardemummakarnor som stéts i mortel (karclcmumma som kéPs mald

har inte samma fina smak)

Blanda rry'éjl, havregrgn, }:)ak[:)ulvcr, vaniﬁsocl«ar, salt och kardemumma i en bunke.

Blanda 9oghurt, m'éjH(clrgck, raPsan och honungi en annan bunke. Ror ihoP alla

ingreclienserna och blanda val. Smeten blir gans‘(a tiock.

Hetta upp végchérnet och Pensla med litet oha nar forsta vafflan ska gréclclas, sedan

brukar det inte behovas mer fett till de andra vatflorna. Lagg en generds klick

vaffelsmet i végehérnet och sting igen. Gradda till 6nskad Férg. Jag vill ha mina litet

hardare gréa’c{clacle 3n min man. Vaforna blir Frasiga och gocla.

Kan stas med sglt, kompott, gréclcle - Vanlig eller vegan, honung, léjnnsiraP eller glass,

garna med litet kokossocker Pé toPPen. Smeten kan sparas ] l(glsl(épet till nasta clag

ifall man inte orkar sta alla vaftlor Pé en gang.

Suzanne Gundler




