Zutaten

Kartoffel-Waffeln

400 g bissfest gekochte
Kartoffeln

1 kleine Zwiebel

125 g Mehl

1/4 Wiirfel Hefe

175 g lauwarme Milch
1 kleines Ei

75 g Speckwdirfel

Salz, Muskat, Petersilie,
Schnittlauch

Avocado Dip

1 reife Avocados

50 g Schmand
Koriandersaat und
Szechuan-Pfeffer

1/2 Schalotte

1/2 Chili

1kleine Knoblauchzehe

Vorspeise, Beilage

Kartoffelwaffeln — Alles Tolle um
die Knolle, mit drei leckeren Dips

Waffeln mal ganz anders - ehrlich und lecker. Lieblingsrezept der
Kochateliers Kochschule aus dem Kochkurs »Alles Tolle um die
Knolle«.

So wird’s gemacht:

1.

Kartoffeln fein reiben, Speck auslassen, Zwiebeln wiirfeln und
Krauter fein schneiden.

. Hefe in warmer Milch mit einer Prise Zucker auflosen lassen

und mit den restlichen Zutaten gut vermischen.

Im Waffeleisen backen. Alternativ ist das auch als Muffin,
Pfannkuchen oder Schnitte in einer Auflaufform maoglich.
Avocados halbieren und Kern entfernen.

Mit dem Loffel Fruchtfleisch entnehmen, in Wiirfel schneiden
und mit dem Schmand und Limettensaft vermischen.

. Gewilirze mit etwas grobem Salz im Morser mahlen.
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1/2 Limette

grobes Meer-Salz, Pfeffer
Paprika-Walnuss-Paste

4 rote Paprikaschoten
100 g Walnusse

1 trockenes Brotchen

2 EL Harissa-Paste

3 Schalotten geschalt und
fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe fein
gewiirfelt

Kreuzkiimmel gemahlen
und Granatapfelsirup
zum Abschmecken

3 EL kraftiges Olivendl

1 gestrichener TL
gerauchertes
Paprikapulver

Salz, Pfeffer zum Wiirzen
Balsamico-Schalotten

8 Schalotten

1 Knoblauchzehe

0,1 | WeiRer Balsamico
0,2 | WeiRwein

je 1 Zweig Thymian,
Rosmarin

Zucker, Salz, Pfeffer,
Olivendl zum Diinsten
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. Knoblauch, Schalotte und Chilischote fein wiirfeln und

ebenfalls in den Morser geben.
Zur Paste verarbeiten und unter die Avocado-Masse mischen.

. Evtl. mit weiterem Limettensaft, Salz und Pfeffer

abschmecken.

Paprika-Walnuss-Paste

Die Paprika vierteln und das Kerngehause entfernen. Die
Paprikastucke, mit der Hautseite nach oben, auf ein Backblech
legen und im Ofen 250 Grad résten, bis die Haut schwarz wird
und Blasen bildet.

Die Paprika abkuhlen lassen, dann die Haut mit einem Messer
abziehen.

Die Walntisse im Ofen bei 180 Grad ca. 5-8 Minuten rosten.
Schalottenwiirfel und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl
glasig anschwitzen.

AnschlieBend die Walnusse, die Zwiebeln und das grob
zerkleinerte Brotchen und die gehautete Paprika in einer
Kichenmaschine fein purieren.

Harissa Paste und das Olivenol unterriihren und mit dem
Sirup, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kreuzkiimmel
abschmecken.

Balsamico-Schalotten

Schalotten schalen und der Lange nach in feine Streifen
schneiden.

Im Olivendl glasig andiinsten und mit Zucker und Salz
karamellisieren.

Mit Weillwein und Balsamico abloschen und die
Krauterzweige dazugeben.

Auf mittlerer Hitze weichkochen, bis die Flissigkeit verkocht
ist.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken
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