
Herzhafte Buchweizen-Dinkel-Waffeln mit Zwiebeln & Käse

Manch
mal ist Naschkatze eine große Sparfüchsin. Ich kann mich tagelang über tolle Schnäppchen
freuen. Wenn es dann noch nachhaltig ist, ist die Freude doppelt groß.
Schon länger wünsche ich mir ein herzförmiges Waffeleisen und hatte immer mal wieder bei
den Kleinanzeigen geschaut, denn ich finde, Elektrogeräte und viele andere Dinge kann
man wunderbar gebraucht kaufen.
Dann geriet das Waffeleisen wieder in Vergessenheit, bis ich etwas anderes suchte und
spontan auch diesen Suchbegriff eingab. Der glückliche Zufall zeigte ein Doppelwaffeleisen
in meinem Viertel an – für 6 Euro!
Einen Tag später war ich glückliche Besitzerin eines Herzwaffeleisens, das einwandfrei in
Schuss war und nur ein bisschen geputzt werden musste.
Zur Einweihung machte ich Buchweizenwaffeln aus „Waffeln. Als ob immer Sonntag wäre“
von Anne-Katrin Weber (GU). Allerdings wandelte ich sie direkt in eine vegane Variante um.
Dieses Grundrezept nutzte ich dann letztes Wochenende für ein herzhaftes Frühstück:
Buchweizen-Dinkel-Waffeln mit Zwiebeln und geriebenem Käse.
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Durch den Käse ist das Rezept natürlich nicht mehr vegan, aber Veganer können ihn
entweder durch eine vegane Variante ersetzen oder ein paar Esslöffel Hefeflocken in den
Teig rühren – das gibt auch eine wunderbar herzhafte und käsige Note.
Naschkater hatte die Idee, etwas Chutney dazu zu essen. Wir hatten selbstgemachtes
Feigenchutney und Mangochutney da und Kater öffnete letzteres. Das passte super zu den
Waffeln! Ein herzhaftes Tomatenchutney könnte ich mir auch gut vorstellen. Wenn ihr
Herzhaft-Fruchtiges mögt, probiert aus, was euch schmeckt. Aber auch pur oder zum Salat
sind diese Waffeln absolut köstlich!

Für 8 Stück:
2 mittelgroße oder eine große Gemüsezwiebel

1 Schuss Öl
125 g Margarine
1 gr. Prise Salz

2 LSE *
125 g Buchweizenmehl **

125 g Dinkelvollkornmehl **
8 g Backpulver

2 gestr. TL Knoblauchpulver
Reichlich frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

150 g Pflanzen-“Joghurt“
150 g Wasser (oder Pflanzendrink)

50 g geriebener Käse
* (2 EL Leinsamen + 6 EL Wasser > eingeweicht und püriert)
** am besten frisch gemahlen
Die Zwiebel schälen und in Würfel oder kleine Spalten schneiden und mit Öl in einer
beschichteten Pfanne braten, bis sie gebräunt sind. Etwas abkühlen lassen.
Die Margarine in eine Schüssel wiegen, Salz zufügen und dann die LSE. Alles cremig
rühren. Beide Mehle mit Backpulver und Gewürzen vermischen und zur Fettmischung
geben. Den „Joghurt“ dazu wiegen und das Wasser angießen und alles verrühren. Die
Zwiebeln und den Käse dazugeben und alles verrühren, bis ein homogener Teig entstanden
ist.
Den Teig etwas ruhen lassen und das Waffeleisen aufheizen.
Jeweils ca. 2 EL Teig in eine Waffelform geben und die Waffeln backen, bis sie leicht
gebräunt und außen etwas knusprig sind. Auf einem Gitter abkühlen lassen und frisch
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genießen.
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Mögt ihr herzhafte Waffeln oder findet ihr, Waffeln müssen süß sein?
Habt ihr ein Familienrezept für Waffeln?
Hinterlasst mir gerne einen Kommentar, welche besonderen Rezepte ihr liebt und warum!
Habt ein genussvolles langes Wochenende!
Eure Judith
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