Pikante Waffeln mit

Kartoffeln und Karotten

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Silvia NiefRl
Vitek

Der Schnitzler hat die Erdapfel und Karotten in Sekunden
geraffelt. Mit Sauerrahm- Knoblauch Dip und Paradeisersalat

Zutaten:

5 mittelgroBe Kartoffeln/Erdapfel
2 grolle Karotten

2 grolle Eier

ca. 3 EL Mehl

Salz

Pfeffer

2-3 Knoblauchzehen

kleine Zwiebel

Fett fur Waffeleisen

Zubereitung:
5 mittelgroBe Erdapfel vorkochen (nicht ganz durch).

2 grolBe Karotten schalen und in der Micro etwas vorkochen (ca.
2 Min.) mit etwas Wasser.
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Dann habe ich die Erdapfeln und Karotten in der Kenwood CC mit
dem Schnitzler (alternativ Multizerkleinerer/Trommelraffel)
geraffelt.

Ebenso 2 grolRe Eier dazugegeben, ca. 3 EBL. Mehl, Salz (ich
habe Barlauchsalz genomnen), Pfeffer, 2-3 Zehen Knoblauch mit
der Presse.

Dann noch eine kleine Zwiebel feingehackt — alles gut
verruhren.

Waffeleisen etwas fetten, da eigentlich keine Fette in der
Waffelmasse sind.

Ich habe es etwas langer im Waffeleisen gemacht, da ich es
knusprig wollte. Ca 5- 6 Min. Stufe 5 (Krups-Waffeleisen).
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