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&  WILFA VAFFEL RECEPTHAFTE

10 TIPS FOR ATT
FA DE BASTA
VAFFLORNA

EXPERIMENTERA MED NYA
VAFFELRECEPT. KOM IHAG ATT
MED EN RENGORINGSVAFFLA BLIR
VAFFELJARNET SOM NYTT.

Ett bra jarn som steker jamnt ar
viktigt for ett bra vaffelresultat. Ett
vaffeljarn med koniska plattor och
luftspalter kommer ge de mest jamnt
stekta vafflorna. Detta beror pa att
de koniska plattorna sakerstéller att
vaffelsmeten och darmed luften i
smeten trycks utat och luftbubblorna
kommer att fly genom luftspalterna.

Du far de basta vafflorna genom

att steka i vaffeljarn med luftspalter
inbyggda i jarnet. Detta gor att
overflédig fukt sipprar ut och
vafflorna blir krispiga pa utsidan och
forblir saftiga pa insidan.

Lat vaffelsmeten svélla i 15-30
minuter sa att ingredienserna
blandas val och sa att mjolet binder
sig till vatskan. Om du anvander
bakpulver eller bikarbonat i
blandningen maste det ges lite tid
att aktivera. Det blir lattare att baka
och vafflorna blir luftigare.

Om smeten ar for tunn kan vafflorna
fastna i bade locket och botten pa
vaffeljarnet, sarskilt nér du anvander
havregryn och annat grovt mjol i
blandningen.

Placera inte vafflor ovanpa varandra
efter bakning om du vill ha en
krispig yta pa vafflorna. Lagg istallet

6
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vafflorna pa ett galler nér de &r
fardigstekta.

Om du vill ha extra krispiga vafflor
kan du ha lite mineralvatten i
smeten.

Ta hand om vaffeljarnet och
beldggningen, anvand inte
metallredskap, utan endast tré och
plast. Detta galler ocksa for skopan
som anvands.

Anvand din kreativitet nér du gor
vafflor; Du kan lagga i kryddor,
kakao, riven marsipan, apelsinskal
och mycket mer for att forbattra
vafflornas smakupplevelse.
Undvik ingredienser som fastnar

i vaffeljaret, sasom karamell och
krokant, eller livsmedel som inte
smalter, t.ex. hela notter.

Grova vafflor fastnar lattar i
vaffeljarnet, smorj darfor vaffeljarmet
med smor mellan var 2: e och 3: e
vaffla sa slapper de lattare.

Vaffelsmet med havregryn bor ha
lite tid att svalla innan stekning.
Det &r en bra idé att gora mjdl av
havregryn, du gor det enkelt i en
blender.

Scanna QR koden
for att se utbudet av
Wilfa vaffeljarn.
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GRUNDRECEPT
PA VAFFELSMET
g ,

NYSTEKTA
VAFFLOR
SMAKAR ALLTID
BRA

HAR AR ETT ENKELT GRUNDRECEPT INGREDIENSER
MED INGREDIENSER SOM DE FLESTA

HAR HEMMA. OM DU VILL HA ANDRA  Vetemidl 4 d
VARIANTER KAN DU ENKELT LAGGA TILL ~ Socker 5 msk
ELLER ANDRA NAGRA INGREDIENSER, Bakpulver 1 tsk
SE TIPS NEDAN. Mald kardemumma 1 tsk
Du kan &ta vafflorna varma utan négot pé, Mjé|k 4 dl
eller prova traditionella tillbehor, sdsom Agg 5 st
grédde och sylt, eller smor och brunost. Smalt smor 100 g

Vafflor smakar extra bra med en god kopp
kaffe.

TIPS!
HAVREVAFFLOR

GROVA VAFFLOR

CITRUSVAFFLOR

MOROTSVAFFLOR
BANANVAFFLOR

CHOKLADVAFFLOR
MEJERIVAFFLOR

POTATISVAFFLOR
OSTVAFFLOR

GOR SA HAR
1 Blanda allt till en jamn
smet.

2 Latsvallaien halvtimme
innan du borjar steka.

3  Stekivaffeljarnet.

4  Servera & njut!

Byt ut halften av vetemjdlet med havregryn.

Ersatt halften av vetemjdlet med grovt mjél och / eller
fullkornsvetemjol

Tillsatt lite finrivet apelsin och / eller citronskal. Tvéatta
apelsinen / citronen innan du skalar. Anvéand endast den
gula / orange delen av skalet.

Tillsatt 1-2 rivna morotter.
Tillsatt 1-2 mosade bananer.

Tillsatt 100-200 gram hackad choklad.

Byt ut mjélken mot graddfil, gréadde, graddmijolk eller
liknande.

Tillsatt 1-2 rivna potatisar.

Gor vanlig vaffelsmet, men utan socker. Tillsatt 100-200
gram riven ost
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HAVR E_ :1lng2RSI§:DIENSER
2 Havregryn 4 dl
VA F F LA Vetemjol 1 dl

Bakpulver 2 sk
SUNDA OCH GODA Kardemumma 1-2 tsk
HAVREVAFFLOR, Mjslk 5 di
UTMARKT SOM A9g | 2
- " Flytande margarin eller olja 4-5 msk
ERSATTNING FOR

Tillsatt lite honung om du vill ha en

BROD, FRUKOST, sétare smak.
LUNCH OCH GOR SA HAR
KVALLSMAT.

1 Blanda havregryn, vetemjdl,
socker, bakpulver och
kardemumma.

Rér i mjolken och rér om
TIPS! tills den blir en klumpfri

Du kan enkelt gora smeten direkt i blendern. blandning.

Hall forst i havregryn och kér i blendern tills det Blanda i vispat 4gg och
blir havremjol. Hall sedan i all vétska och koér
i blendern igen. Tillsatt allt torrt och kor tills
smeten har en jamn konsistens. Om du forvarar Lat smeten sta och svélla i
smeten i kylen blir den tjockare, tillsatt darfor minst 15 minuter innan du
gérna lite extra mjolk i smeten precis innan du steker vafflorna.

steker.

margarin eller olja.

Havregryn ger vafflorna god smak och
konsistens. De innehaller ocksd mycket av
det friska ométtade fettet. Anvéand garna
olja eller flytande margarin, eventuellt smalt
vaxtmargarin.

Grova vafflor kan vara svarare att frigéra fran
vaffeljarnet. Da kanske du vill smoérja jamet
innan du haller i smeten. Stek vafflorna val sa
att du undviker att vafflorna klyvs eller fastnar
i vaffeljranet. Lyft forsiktigt locket sa ser du
om vafflan lossnar. Om inte, 1at den stekas lite
léngre.
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SPENATVAFFLA

SUNDA & GODA VAFFLOR DAR
SPENATEN GER VAFFLORNA EN
UNDERBAR FARG OCH SMAK.

SPENATVAFFLOR KAN ERSATTA BROD.
DET AR HALSOSAMT OCH GOTT,
SAMTIDIGT SOM DET AR ETT BRA SATT
ATT FA | SIG SPENAT. SPENATEN GER EN
FIN FARG OCH JU MER DU HAR | SMETEN,
DESTO GRONARE BLIR VAFFLORNA.

Gor vaffelsmeten i blendern. Da har du smeten
klar pa nolltid. Observera att nér du anvander
havregryn i vaffelsmeten blir smeten gradvis
mycket tjock. Om du forvarar den dver natten
i blendern &r det en bra idé att réra med en
slev i blendern, sa att det inte blir for tungt for
motorn.

Om du inte har en blender kan du finhacka
spenaten eller anvédnda en stavmixer.

INGREDIENSER

Agg 3 st
Spenat eller gronlkal 100 g
(kan ocksa anvanda

frusen)

Havregryn (kan ersattas 1,5 dI
med vetemjol)

Salt Y2 tsk
Olivolja 1 msk
Vatten 1 dl
GOR SAHAR

1 Hall alla ingredienser i
blendern.

2 Koérblendern tills smeten ar
helt jamn.

3 Varm upp vaffeljarnet.

4  Hall vaffelsmeteni
vaffeljarnet med den
medféljande sleven.

5 Stek.

6  Servera och njut!
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KRISPIG
VAFFELTOAST

MED BRIE OCH BACON

INGREDIENSER

(till 4 personer)

Muslibrod 8 skivor
Stekt bacon 8 skivor
God brie

Krusbérssylt

GOR SA HAR

1 L&gg skivorna pa en
skarbrada och lagg lite
krusbérssylt pa alla skivorna.

2 Tillsdtt nagra skivor bacon
och brie, stdng toasten.

3 Hall lite olivolja pa bada
sidor av toasten och stek den
krispig i vaffeljamet.

HAR KAN DU ANVANDA ALLA TYPER  ALTERNATIV TILL TOPPING

AV OST OCH OSTTILLBEHOR DU KAN For ett riktigt krispigt resultat, stek

ONSKA. SERVERA APPLESKIVOR MED lite langre an indikatorn visar. Detta

NAGRA DROPPAR CITRON PA. KRISPIGA,  of en toastsom ar valdigt god med
- nagot sott. Om du inte har krusbar

SOTA  OCH  SYRLIGA  SNACKS VID ar péron eller fikonmarmelad ett

SIDAN AV. DEN HAR KAN AVEN GORAS  gott alternativ.

VEGETARISK, DA BACON INTE AR ETT

MASTE. OM DU VILL HA EN ERSATTNING

FOR KOTT KAN DU ANVANDA EN SKIVA

MED LITE KRISPIG AUBERGINE MED

OLIVOLJA PA.
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OMELETT-

VAFELA POTATISVAFFLA

INGREDIENSER PASSAR PERFEKT SOM TILLBEHOR TILL
(F&r 3 personer) HUVUDRATT ELLER SOM EN KANAPE MED

A[\lVAND" " Agg 2 st LOJROM, ROKT LAX OCH GRADDFIL.
VAFFELJARNET FOR Vatten 2 msk

ATT GORA OMELETT. Krydda med salt och peppar
ENKELT OCH BRA!

GOR SA HAR

1 Varm upp vaffeljarmet till max.

INGREDIENSER

(till ca 5 personer)

2  Smakaav smeten med dnskad Potatis med mycket 4 st
TIPS! mangd salt och peppar. stérkelse (t.ex. astrix) (200 q)
For kottalskare ar det supergott att 3 Garmera med spenat eller Agg 1 st
ldgga ’Fill bac_on eller nagra skivor n&got annat som du &nskar. Salt ” sk
tunn skivad skinka!
Mijal 7 msk
GOR SA HAR

1 Riv potatisen pa& minsta
storleken pa rivjarnet.

2 Rori&gg, mjol och salt
- ror samman.

3 Stekivaffeljarnet, smorjjérnet
uppe och nere - stek i ca 7-8
minuter tills potatisvafflorna
ar krispiga och gyllene.

TIPS!

Med graslok eller persilja som garnering far
du en lacker servering.
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GLUTENFRI VAFFLA

GLUTENFRIA, KRISPIGA OCH SAFTIGA VAFFLOR.

INGREDIENSER

Agg 3 st
Socker 100 g
Salt 1 tsk
Jyttemjol 700 g
Fiberhusk 1 msk
Standardmjélk 1 liter
Smor 130 g
GOR SA HAR

1 Vispa aggen.

2 Halli andra ingredienser, lite
i taget och rér om.

TIPS!

Jyttemjol &r grovt, glutenfritt mjél och
fiberhusk anvénds som bindemedel.
Juttemjol och fiberhusk kan koépas
hos specialiserade handlare.



WILFA VAFFEL RECEPTHAFTE

-
o

VEGANSK VAFFLA

VILL DU HA NAGOT SOM AR BRA FOR BADE

KROPP OCH SJAL?

VEGANSK VAFFLA GER DIG DEN GODA  |NGREDIENSER
TRADITIONELLA SMAKEN, MED EN NY

TWIST PA RECEPTET. VAFFLORNA AR~ >olamidlk oo d
LAMPLIGA FOR ALLA, BADE DE soM  Appelcidervinager 1 msk
ATER VEGANSKT OCH DE SOM VILL Vetemjol 2
TOPPA MED EN KLICK GRADDE. MED Grahamsmjol T d
HEMLAGAD SYLT AR DET EN SAKER Havremjol T d
VINNARE! Smaélt veganskt smor 75 g
Socker Vo dl
- i - Bakpulver 1,5 tsk
GOR SA HAR Kardemumma Voo tsk
1  Vispa ihop sojamjolk och vindger i en
skal och lat std i ca 5 minuter for att
tjockna.
2 \Vispairesten avingredienserna. Lat
smeten vila i minst 5 minuter. Den kan
sta upp till 24 timmar i kylen.
3 Stekivaffeljarnet! Du kanske behover
smorja vaffeljarnet innan du steker,
det beror pa vilken typ av jarn du har.
TIPS!

Om du anvander osaltat smor bor
du ha en nypa salt i smeten.
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PUMPAVAFFLA PA
EN PINNE

GODA DESSERTVAFFLOR MED UTSOKT SOTMA
SOM BLIR KRISPIGA PA UTSIDAN OCH SAFTIGA
PA INSIDAN. FYLLD MED CHOKLADKRAM
KOMMER DESSA GARANTERAT ATT GLADJA

ALLA DESSERTALSKARE.

INGREDIENSER

CHOKLADFYLLNING

Mérk choklad 800 g
Vispgradde 400 ml
PUMPAPURE

Pumpatarningar 200 g
(Hokkaido)

(du kan ocksa anvénda sotpotatis)
Rapsolja 2 tsk
Socker 40 g
Kanel 1 tsk
Mjukt smor 100 g
Salt 1 nypa
Vaniljsocker 2 tsk
Agg (storlek M) 2 st
Dinkelmijél 150 g
Bakpulver 1 tsk
Mjolk 150 ml
Jordnotter 1 nave
Trapinnar 15 st

GOR SA HAR

CHOKLADFYLLNING

1

Borja med att goéra fyllningen till
vafflorna. Hacka chokladen grovt. Véarm
gradden i en kastrull (koka inte). Ta av
fran varmen och hall i chokladbitarna.
Rér om tills allt har smalt.

Ta sedan bort 1/3 tredjedel av
fyliningen och lat svalna. Lagg den pa
en sval plats i 2 - 2,5 timmar.

GOR PUMPAPURE
(SOTPOTATISPURE).

3

Forvarm ugnen till 180 grader pa over-
och undervarme.

Blanda pumpabitarna med rapsolja, 1
tsk socker och kanel och baka i ugnen
pa bakpapper i 20-25 minuter. Lat allt
svalna och mosa det fint.

VAFFELSMETEN

5

Vispa mjukt smér och en nypa salt val
tillsammans. Stro resterande socker
over.

Vispa dggen och blanda
smorblandningen till en jamn deg.

Blanda sedan mjél och bakpulver

och tillsatt vaxelvis med mjolk under
omrérning. Blanda slutligen den kylda
pumpapurén i blandningen.

Stek vafflorna. Du kanske vill smérja
jarnet innan du steker. Stek 5 vafflor
och lat dem svalna.

Ta sedan den kylda och redan lite fasta
2/3 chokladkréamen ur kylen och vispa
tills den &r fluffig. Anvand gérna en
matberedare eller stavmixer.

PUMPA AR VARLDENS STORSTA
BAR OCH AR PERFEKT FOR
MATLAGNING ARET RUNT.

DESS NOTIGA AROM GOR DEM
LAMPLIGA FOR ALLA TYPER
AV KAKOR, BAKVERK OCH
DESSERTER.

Pumporna far en sét, god smak
nar de varmebehandlas. Om du
inte har pumpa tillganglig kan du
ersatta den med sotpotatis.

MANGD: 15 portioner
TILLAGNING: 2 timmar
STEKTID: 30 min
TOTAL TID: 2,5 timmar

10 Dela upp varje vaffla
i vaffelhjartan. Smoéra
chokladkram pa 15 av
30 vaffelhjartan och tack
dem. L&gg trépinnarna i
chokladkramen och lagg allt
pa en sval plats i 30 minuter.

11 Under tiden tar du den

aterstaende tredjedelen

av chokladkrémen 6ver ett
vattenbad (mikrovagsugn)
och doppar en tredjedel
av de kylda vafflorna pa en
pinne upp och ner och stro
pa (forhackade) jordnétter.

12 Lat sedan allt pa kylning
igen i cirka 30 minuter och
servera.
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TIPS!~

“Du bér vispa aggvitorna val innan du blandar
in det med resten av ingredienserna.”

BELGISK
I VAFFLA

DE FANTASTISKA
SVENSKA VAFFLORNA
AR ALLTID LIKA
GODA, MEN DET

AR DESTO MER
SPANNANDE ATT
EXPERIMENTERA MED
NYA SORTER!
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INGREDIENSER

VAFFEL- Wit

Aggvitor 2 st

COOKIES [Fi

Rismjol, eller ev
potatismjol

Kokossocker eller annat 1 dl

MED CHOKLAD OCH sétningsmedel
RIVEN APELSIN. Vaniljsocker eller 1 tsk

vaniljextrakt
Rivet apelsinskal 1 tsk
CHOKLADGLASYR

Réa choklad eller mork 80 g
choklad

GOR SA HAR Rivet apelsinskal 2 msk
OBSERVERA!

Vérm vaffeljarnet till niva 6 eller 6,5.

Ju mer socker du har i smeten och
1  Separera dggvitan fran &ggulan och ju langre du steker kakorna, desto
hall i smalt smor tillsammans med krispigare blir resultatet.

aggvitorna.
2 Ro6r om snabbt.

3  Tillsatt de torra ingredienserna och
blanda ihop.

4  Tillsatt mjolken.
5 Roririvet apelsinskal.

6  Smorj vaffeljarnet med 1 msk smor, hall
i smeten och stek. (ca 3 min)

7  Tabort kakorna fran vaffeljarnet och lat
svalna pa ett galler sa att de blir harda.
Stek all smeten pa detta satt.

8  Nar kakorna har svalnat gér du
chokladglasyren.

CHOKLADGLASYR

9  Smalt choklad i en skal som tal varme i
varmt vatten.

10 Doppa kakan i smalt choklad och stré
Over rivet apelsinskal.



RENGORINGSVAFFLA

MED DENNA VAFFLAN RENGOR DU
VAFFELJARNET PA ETT EFFEKTIVT OCH ENKELT
SATT. VAFFELJARNET BLIR SA BRA SOM NYTT.

VARFOR SKA DU ANVANDA EN
RENGORINGSVAFFLA?  MED  TIDEN
ACKUMULERAS FETTRESTER | JARNET.
VAFFELJARNET KAN OCKSA ANVANDAS
FOR ATT STEKA SA MYCKET MER AN
BARA EN VAFFLA.

VAFFELJARNET GER HOG VARME OVER
OCH UNDER SAMTIDIGT, PERFEKT FOR
STEKNING AV KOTT. OM DEN ANVANDS
TILL NAGOT ANNAT AN EN VAFFLA, BOR
DEN RENGORAS INNAN DU STEKER.
VAFFLOR IGEN.

TIPS!
Ta vid behov vatten pa diskborsten och
skrubba lite i vaffeljarnet forst.

INGREDIENSER

Vatten ) dl
Vetemjol 1 dl
Salt 2 msk
GOR SA HAR

1 R6r samman ingredienserna
i en skal.

2 Hall smeten i vaffeljarnet
med den medféljande
sleven.

3  Stekrengoringsvafflan i
vaffeljarnet.

4  Vaffeljarnet blir sa bra som
nytt igen.
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