
Havtornsvåfflor 
Glutenfria, laktosfria 

200 gr smält laktosfritt smör

3 ägg från närområdet

6 dl Nordic Crown Eko Havtornsdryck

4 dl bovetemjöl - gärna från Wermlands Bovete

3 dl havremjöl/mixade havregryn eller skrädmjöl - för en mer nötig 
känsla 
1,5 tsk bakpulver

1 knivsudd salt

3 dl iskallt vatten


1. Smält smöret och låt det svalna

2. Vispa ihop äggen med havtornsdrycken i en bunke.

3. Blanda alla torra ingredienser och rör ned dem i smeten.

4. Tillsätt vattnet och vispa till en jämn smet utan klumpar.

5. Häll i det smälta smöret sist.

6. Låt smeten stå och dra i 10-15 minuter innan du gräddar


Det blir ganska många våfflor, det går fint att spara smeten i kylen ett 
par dagar.


Vill du göra dem helt mjölkfria så ersätt det smälta smöret med smält 
kokosolja istället.


Av:Annika Valton, In Full Bloom och Paula Widen, Wideum Gården


Lycka till!!



