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Kartoffelwaffeln mit Avocado-Lachs-Creme

Achim Oecal alias ,kitchenachim® hat sich tUber die sozialen Medien in die Herzen von
Millionen von Menschen gekocht. Bei uns macht er Kartoffelwaffeln mit Avocado-Lachs-
Creme. Aul3erdem verlosen wir sein heues Kochbuch.

Das Rezept
von Achim Oecal ,kitchenachim® flir zwei Personen

Zutaten fur die Kartoffeln
e 2 grol3e, moglichst flache, vorwiegend festkochende Kartoffeln
e Salz
e natives Olivendl extra

Zutaten fur die Avocado-Lachs-Creme
e 1 Avocado
e 1 rote Zwiebel

o 1 Minigurke
e 5 Scheiben Raucherlachs
e 15 Bund Dill

e Saft von Y2 Zitrone

e 2 EL Natur-Joghurt (3,5 % Fett)
e 2 EL Mayonnaise (80 % Fett)

e Salz

e schwarzer Pfeffer aus der Miihle

AulRerdem
e 1 Doppelwaffeleisen

Zubereitung

Kartoffeln gut waschen und ungeschalt in Salzwasser gar kochen (dauert etwa eine halbe
Stunde, je nach GroRRe).

Fir die Creme die Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch auslésen. Die
Zwiebel schalen und achteln. Die Gurke waschen und in grobe Stlicke schneiden. Avocado,
Zwiebeln, Gurken und Raucherlachs mit einem groRen Messer auf einem grof3en
Kiichenschneidebrett fein hacken und anschlieend in eine Schiissel geben. Den Dill fein
hacken und hinzufligen. Zitronensaft, Joghurt, Mayonnaise, etwas Salz und Pfeffer
dazugeben und alles gut vermischen.

Das Waffeleisen heizen. Die Backflachen gut mit Olivendl bepinseln, je eine Kartoffel
hineingeben, zudriicken und drei bis funf Minuten knusprig backen.

Die Kartoffelwaffeln mit der Avocado-Lachs-Creme servieren und geniel3en.

Variante
e Schnittlauch statt Dill verwenden
Pimp it
¢ mit Radieschenscheiben und Gartenkresse garnieren



