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Herzhafte Kartoffelwaffeln mit Lachs und Rogen

10 Portionen | 50 Minuten | leicht

Zutaten

500 g festkochende Kartoffeln
300 g Raucherlachs

Trote Zwiebel

1Zitrone

1Bund Dill

125 ml Milch

3 TL Butter

Sauerrahm

Kapern

Lachs- oder Forellen-Rogen etwas Ol
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zundchst die Kartoffeln schélen, zerkleinern und in einen Topf fiillen. Mit Wasser aufgiel3en,
leicht salzen und anschlieBend bei starker Hitzezufuhr fiir ca. 20 Minuten weichkochen. Nach
Ende der Kochzeit die Kartoffeln abgie3en, zuriick in den Topf geben und mithilfe eines
Kartoffelstampfers zerstampfen. Wahrenddessen 125 ml Milch dazu gieen und 3 TL Butter
einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Als ndchstes ein Waffeleisen erhitzen und mit etwas Ol auspinseln. Nun portionsweise etwas
Kartoffelmasse in das Waffeleisen geben und nacheinander die Waffeln ausbacken.

Die Kartoffelwaffeln mit etwas Lachs belegen und mit einem Klecks Sauerrahm toppen.
Abschlie3end die Zwiebel schalen, hacken und die Zwiebelwiirfel sowie die Kapern auf den
Waffeln drapieren

Danach mit den Lachs- oder Forellen-Rogen garnieren, die Zitrone halbieren und einige
Tropfen Zitronensaft dariibertraufeln. Zum Schluss mit etwas frischem Dill sowie schwarzem
Pfeffer bestreuen und die fertigen Kartoffelwaffeln noch lauwarm servieren.
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