
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten FÜR 4 Waffeln

•	 200 g mehligkochende Kartoffeln
•	 180 ml Milch
•	 150 g Dinkelmehl (Type 1050)
•	 1 Zwiebel
•	 2 Eier (Größe M)
•	 40 ml Pflanzenöl, plus etwas für das Waffeleisen
•	 Kräuter nach Geschmack (z. B. Petersilie, Schnittlauch oder Dill)
•	 4 Prisen Salz
•	 4 Prisen schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
1.	 Kartoffeln schälen, fein raspeln und etwas ausdrücken.
2.	 Zwiebel schälen und fein würfeln.
3.	 Kartoffeln, Zwiebel, Milch, Eier und Pflanzenöl in einer Schüssel verrühren.
4.	 Mehl, Kräuter, Salz und Pfeffer hinzufügen und zu einem glatten Teig vermengen.
5.	 Das Waffeleisen leicht einfetten und vorheizen.
6.	 Den Teig portionsweise in das Waffeleisen geben und die Waffeln goldbraun ausbacken.
7.	 Warm servieren, zum Beispiel mit Kräuterquark und einem frischen Salat.

Tipp: Die Waffeln schmecken auch kalt und eignen sich daher prima für die Brotdose oder ein Picknick.

Saison von Mai bis Oktober
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