
Wafels 
 
 

Wat heb je nodig 
 
250 gram zelfrijzend bakmeel  1 mespuntje zout 
1 theelepel zuiveringszout  2 eieren 
2 theelepels suiker   90 gram boter 
450 ml karnemelk   olie om in te vetten 
 
 
Wafelijzer    

 

 

 

 
 Doe de boter in een pan en zet hem op de kookplaat. 

 Laat de boter smelten op de laagste stand 

 Zet de kookplaat uit, als de boter gesmolten is. 

 Laat de boter afkoelen.     

 
 Hang een zeef boven een beslagkom. 

 Doe het zelfrijzend bakmeel in de zeef. 

 Schep het zuiveringszout, de suiker en het zout erbij. 

 Roer alles door de zeef.     

 
 Doe de eieren in een andere beslagkom. 

 Schenk de karnemelk erbij en  klop het los. 

  Giet de gesmolten boter erbij en klop het er ook door. 

  

 

 Giet dit mengsel, al roerende, bij het zelfrijzend bakmeel. 

 Roer het goed door elkaar. 

 Klop het met een garde tot een glad beslag. 

 Laat het beslag 10 minuten rusten. 

 

 Vet het wafelijzer in met olie. 

 Verwarm het wafelijzer voor op stand 3. 

 Giet 1 soeplepel beslag in het midden van het wafelijzer. 

     

 

 Het beslag verdeelt zich vanzelf over het wafelijzer. 

 Sluit het wafelijzer en bak de wafel in 5 minuten goudbruin. 

 Bak zo de rest van de wafels, tot het beslag op is. 

 Lekker met poedersuiker of jam.     

 
  
  

     


