Kartoffel-Waffeln mit Rdaucher-Lachs und Gurke

Fiir 4 Personen
Fiir die Waffeln:

200 ml Milch 200 g Weizenmehl, 405 10 g frische Hefe

1 Prise Zucker 2 Eier (M) 500 g grofle Kartoffeln
1 Bund Schnittlauch Salz Muskat

Pfeffer Pflanzenol

Fiir Gurkensalat und Lachs:

1/2 Salatgurke 1/2 Zitrone 1 EL Olivenol

3 EL Buttermilch Salz Pfeffer

1/2 Bund Dill 4 EL saure Sahne 100 g Réaucherlachs

Fiir den Waffelteig die Milch in einem kleinen Topf lauwarm erwidrmen. Mehl in eine Riihrschiis-
sel sieben, in der Mitte eine Mulde eindriicken. Milch und zerbrockelte Hefe in die Mulde geben,
mit 1 Prise Zucker bestreuen und etwas Milch zugieflen, verrithren. Zugedeckt 15 Minuten gehen
lassen.

Anschlielend die Eier und tibrige Milch zugeben und alles mit den Knethaken des Handriihrers
oder in der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen, relativ fliissigen Teig kneten. Die Schiissel
mit einem sauberen Geschirrtuch bedecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen.

Inzwischen die Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden. Schnittlauch und
etwas Salz unter die Kartoffeln mischen und 10 Minuten beiseitestellen.

In der Zwischenzeit die Gurke waschen, der Linge nach halbieren, mit einem Loffel die Kerne
ausstreichen.

Dann die Gurkenhilften fein hobeln oder in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel ge-
ben.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Zitronensaft, Olivenol und Buttermilch zu den Gurkenscheiben geben und gut untermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Gurken mischen.

Die Kartoffelraspel portionsweise mit den Hénden (oder in einem grofien Sieb) sorgfiltig aus-
driicken, der Saft wird nicht bendétigt.

Ausgedriickte Kartoffeln mit Muskat, Pfeffer und Salz kriftig wiirzen, mit den Knethaken des
Handriihrers oder in der Kiichenmaschine unter den Hefeteig arbeiten.

Ein Waffeleisen nach Geriteanweisung erhitzen und mit wenig Ol bepinseln. 4 EL Waffelteig in
die Mitte der unteren Backfliche geben, das Waffeleisen ohne Druck schlieen und die Waffeln
goldgelb backen. Fertige Waffeln auf einem Gitter etwas abkiihlen lassen.

Nach und nach aus dem Teig weitere goldbraune Waffeln ausbacken.

Waffeln auf Teller verteilen, jeweils einen Klecks saure Sahne und etwas R#ucherlachs darauf
anrichten. Marinierte Gurken dazu servieren.
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