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Zutaten
Kartoffelwaffeln
fiir 4 Personen:

Zutaten Frischkdse-
Krauter-Dip:

Zubereitung:

300 g Kartoffeln

150 g weiche Butter

5 Eier

1 TL Zucker, 1 TL Salz
1 Prise Pfeffer

200 g Mehl

1 Packchen Backpulver
200 ml Milch

100 g Frischkase

100 g Joghurt

50 g gehackte Krauter z.B. Thymian, Schnittlauch oder Petersilie
Salz

Pfeffer

Kartoffeln waschen, schalen und am besten schon am Vortag kochen oder nach
dem Kochen erkalten lassen.

Bevor der Waffelteig zubereitet wird, fir den Dip Frischkdse, Joghurt und die
gehackten Krauter in einer Schussel zu einer glatten Creme verrihren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln in Stlicke schneiden und mit dem Kartoffelstampfer zerdrticken.
Alle anderen Zutaten nach und nach zufigen und mit dem Handruhrgerat zu
einem Teig verruhren. Waffelteig mit einem Waffeleisen nacheinander zu
goldbraunen Waffeln ausbacken. Kurz zum Auskuhlen auf ein Kuchengitter legen.

Waffeln mit dem Frischkase-Krauter-Dip servieren und je nach Geschmack mit
geriebenem Kase bestreuen.

Tipp: Aus ubriggebliebenen gekochten Kartoffeln vom Vortag Kartoffelwaffeln
herstellen.

Das Rezept wurde von LandFrau Conny Langreck, Landgemachtes, zur Ver-
figung gestellt.
Weitere Rezepte finden Sie hier.
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