Kartoffel-Waffeln mit Meerrettich-Dip, Rducher-Lachs

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffelwaffeln:

200 g mehligk. Kartoffeln 2 FEier 100 ml Milch

4 EL Mehl 2 EL Backpulver Muskatnuss, Salz
Fiir den Dip:

2 Stangen Friihlingslauch  1-2 TL frischer Meerrettich 1 Zitrone

100 g Creme-fraiche 2 Zweige Dill 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Réiucherlachs:

100 g Réaucherlachs 50 g Lachskaviar 2 Zweige Dill

Fiir die Kartoffelwaffeln:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgieflen und anschliefend pellen.

Kartoffeln, Milch, Mehl, Eiern und Backpulver piirireren und einen zihen Waffelteig herstellen.
Mit Muskat und einer Prise Salz wiirzen. Sollte der Teig zu dick sein, noch etwas Milch angieflen
und unterrithren. Teig etwas ruhen lassen.

In einem gefetteten Waffeleisen goldgelb ausbacken.

Fiir den Dip:

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft einer
Halfte auspressen. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Friihlingslauch putzen
und hauchdiinn schneiden. Meerrettich schéillen und reiben. Creme fraiche mit Friihlingslauch,
Meerrettich, Dill, Zitronenabrieb und saft, Zucker, Salz und Pfeffer zu einem Dip verarbeiten.
Fiir den Réucherlachs:

Dill abbrausen und trockenwedeln. Lachs, Kaviar und Dill als Garnitur verwenden.

Dip auf die warmen Waffeln geben und mit R&ucherlachs belegen. Mit Lachskaviar und Dill
garnieren und servieren.
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