Het Kookcafé: Wafels

Wafels, wie lust ze nou niet?! Heel veel mensen vinden
wafels lekker, maar vaak zit er veel suiker in en het liefst
versieren we ze met slagroom en smarties of wat anders
lekkers waardoor wafels niet gezond zijn.

Met dit recept bak je makkelijk je eigen gezonde wafels. Dat
betekent dat je er ook gerust meer van kunt eten, wie wil dat
nu niet?!. Deze wafels zijn lekker als tussendoortje, maar je
kunt er bijvoorbeeld ook prima mee ontbijten. Om ze nog
lekkerder, voedzamer en gezonder te maken kun je de
wafels versieren met (diepvries) fruit en of een beetje dikke
yoghurt.

Ingrediénten: voor ongeveer 4-6 stuks

e 1259 Havermout

e 100g Griekse Yoghurt

e 50ml melk

e 2eieren

e 1,5t bakpoeder

e 2 eetlepels honing

e Snufje zout

e Eventueel: 0,5 theelepel kaneel
e Eventueel: 1tl vanille extract

e Boter om in te vetten

Topping:

e Griekse yoghurt
e (diepvries) bosvruchten of andere fruitsoorten die je lekker vindt
e Eventueel honing

Bereiding:

1. Weeg 1259 havermout af en maal in een keukenmachine tot je havermoutmeel hebt

2. Doe het havermoutmeel en alle andere ingrediénten in een beslagkom en mix tot een glad

beslag

Verwarm het wafelijzer

Vet het wafelijzer zodra deze warm is in met een klein beetje boter en verdeel wat beslag over

de vorm.

5. Na ongeveer 3-4 minuten zijn de wafels klaar. Haal ze met een vork uit het wafelijzer en laat
ze op een rooster afkoelen. Natuurlijk kun je ze ook direct lekker warm eten.

6. Schep een lepel Griekse yoghurt op de wafel en garneer vervolgens met wat vers- of
diepvriesfruit naar keuze

Pw

Eet smakelijk!



