Rezepte > Frihstiick
Barlauch-Waftfeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
lh 25min Einfach
[utaten Jubereitung
fir 8 Portionen
Minigurken 35t o
Basilikum, frisch 25g lchenutensilien
Barlauch 25g mittlere Schiissel, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab, SILVERCREST
Butter 125¢ Handriihrgerat mit Schneebesen, SILVERCREST Waffeleisen
Weizenmehl, Type 405 350 ¢
Eier 43t 1. Gemuse und Krauter waschen und trocknen. In einer Schiissel weiche Butter,
Schlagsahne 300 ml Basilikum und Barlauch mit einem Piirierstab piirieren. Mehl und Backpulver hinzufiigen
Meersalz und untermischen. Eier nacheinander unterriihren. Sahne dazugeben und unterriihren,

Pfeffer, weil gemahlen

Sonnenblumenl 2EL
Raucherlachs 200 ¢
Parmesan 30¢g
Kressebeet 1 Bund

sodass ein dickflissiger Teig entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Waffeleisen vorheizen und einolen. Jeweils ca. 2 EL Teig in die Mitte geben, leicht
verstreichen und ca. 2-3 Min. goldbraun ausbacken. Nacheinander ca. 8 Waffeln
backen.

3. Gurken in diinne Scheiben schneiden. Parmesan grob hobeln. Herzhafte Waffeln mit
Raucherlachs, Gurkenscheiben, gehobeltem Parmesan und Kresse auf Tellern anrichten
und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Wer mochte, kann die Waffeln zusatzlich mit kornigem Frischkase bestreichen und
mit einem gekochten oder pochierten Ei toppen.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 431 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 16g
Ballaststoffe lg

Fette 24 g



