Mellisvafflor 2 portioner

Redskap Ingredienser

dl-matt 2 dl mjolk (mjélkfri gar bra) &
tsk-matt Y2 dI flytande margarin (mjolkfritt gar bra) -
bunke Y2 tsk bakpulver

visp 17 dl vetemjol

pensel

vaffeljarn lite flytande margarin till vaffeljarnet
Gor sa har

[J Satt upp langt har.
L] Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Satt i kontakten till
vaffeljarnet.
OBS: Se till att vaffeljarnet inte
star for nara nagot annat.

Mat upp och hall i en bunke;
0 1% dl vetemjol
J % tsk bakpulver
[J R6r om med vispen sa att
bakpulvret blandas med
mijolet.

Mat upp och hall i samma
bunke;

J 2 dl mjolk
OBS: Hall i halften av mjolken
forst och vispa sa ar det lattare
att fa en klumpfri smet!

UJ Tillsatt 72 dl flytande
margarin till din smet.

[J Vispa allt till en klumpfri
smet.
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[J Pensla vaffeljarnet med lite
flytande margarin sa att inte
vafflorna fastnar.

traditionellt vaffeljarn
Belgiskt vaffeljarn

Ta cirka % dl smet till en vaffla.
Olika vaffeljarn ar lite olika
stora, sa du kan behéva andra
mangden smet sa det passar
ditt jarn. Se till att det inte

blir for mycket smet sa det
rinner over.

[J Nar vafflorna fatt en fin farg
ar de klara.

OJ Till mellanmal ar det bra
med lite frukt/bar till
vafflorna.

[J Vafflor ar godast varma och
nygraddade.

[J Om du inte ar allergisk, lagg
garna nagra notter pa
frukten.

O Ater du vaffla som efterratt eller
som fika ar det gott med sylt och
en klick glass eller gradde till.

[ Pa hotell kan man fa vafflor till
frukost!

[J Far du smet 6ver, hall 6ver den i
en PET-flaska och stall in i kylen,
sa kan du anvanda den nasta
dag.

[J Om du inte har flytande margarin
hemma,sa smalt vanligt margarin

- pa lag varme i en kastrull. Y2 dl

e e flytande = 50 gram fast margarin!
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