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Pizzawaffeln

Zutaten fiir ca. 8 Stuck:

e 300 g Mehl (Dinkelmehl Typ 630)

e 80 g weiche Butter

250 ml Milch (3,5%)

2 Eier

1 TL Backpulver

1 TL Salz

o 1 kleine Dose Tomatenmark

e 100 g geriebener Kase nach Wahl (z.B. Bergkase)

e 1 Karotte

e Krauter wie Oregano, Basilikum und Schnittlauch, entweder frisch oder gerne auch
Tiefkiihlware

e 1 Packung Quark (20%)

e Etwas Butter oder Bratol fiir das Waffeleisen

Bendtigte Utensilien:

Waage

Rihrschissel
Handrihrgerat

1 Brett

1 Messer

Gemdiiseraspel

Schere

Waffeleisen

Pinsel

Kleine Schussel fuir Quark

Zubereitung

Das Mehl abwiegen und in eine Schiissel geben. Butter, Milch abmessen und mit Eiern ebenfalls in
die Schissel geben und gut mit dem Handrihrgerat vermischen, so dass eine gleichmaRige
Konsistenz entsteht. Backpulver, Salz, geriebener Kdse und Tomatenmark ebenfalls zugeben und
nochmals mixen. Karotten schélen und dann raspeln und anschlieBend unter den Teig rihren. Jeweils
die Halfte der Krduter abschneiden, waschen, trocken schitteln und mit der Schere klein schneiden
oder mit einem Messer klein hacken. Ebenfalls zu dem teig geben und griindlich vermischen.

Waffeleisen anschalten und mit etwas Brat6l oder Butter die Ober- und Unterseite einpinseln.
Jeweils einen groRen Loffel Teig ins Waffeleisen geben und fertig backen.

Zwischenzeitlich die ibrigen Krauter ggf. klein haken und mit dem Quark vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Quark in einer Schissel anrichten und zu den Waffeln servieren.
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