O Ei, Gluten, Milcherzeugnisse
® 45 Minuten

Zutaten fiir 10 Kinderportionen

* 250 g Spinat, frisch oder tiefgekihlt
* 260 ml Mineralwasser

* 60 ml neutrales Ol, bspw. Rapsol

* 40 g Parmesan

e 2 Eier

* 250 g Dinkelvollkornmehl

Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung
Sachsen

e 2 gestrichene TL Backpulver
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Frischen Spinat griindlich abwaschen und trocken schitteln.
Tiefgefrorenen Spinat auftauen lassen und das ausgetretene
Wasser abgieRen.

Spinat, Mineralwasser, Ol und Parmesan abwiegen
und gemeinsam mit den Eiern in eine Schiissel geben und
zu einem einheitlichen Brei pirieren.

Mehl und Backpulver in einer separaten Schiissel vermengen,
den Spinatbrei ebenfalls hinzugeben und alles verriihren.

Das Waffeleisen auf mittlere Hitze stellen und mit einem zum
Backen geeignetem neutralem Ol einfetten. Etwas Teig in
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das heiBe Waffeleisen geben und je nach Gerat und Dicke der
Waffeln 3-5 Minuten ausbacken.

Die Waffeln lassen sich als Brotersatz verwenden.
Einfach mit einem Aufstrich beschmieren oder zum Dippen

in Suppen verwenden.

Statt Parmesan kann auch Edamer oder Gouda verwendet

werden.

Diese MaBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel auf der
Grundlage des vom Séchsischen Landtag beschlossenen Haushaltes.
STAATSMINISTERIUM FUR SOZIALES Freistaat
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