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Det hdr behovs tll l 8 peiionei :

V6ff lor:

500 g potatis (fast sort)

5  d l m j o l k

3 dlvetemjr i l

2 dgg

Salt ,  peppar

Rapsolja

Flytande margarin

Kriiftrora :

2 burkar krdftstjdrtar , i 320 g

L dl crdme fraiche

1.1,/2 dl  majonnds

Finrivet skal av L citron

% d l f inskuren d i l l

l  t sk  kummin

L%tsk  brdnnv in

100 g laxrom

2 citroner

Gi lr  sd hdr :

1 . Vispa ihop mj<ilk, mjol ( lite i taget ), 1 tsk salt, 1 krm peppar och dgg, til l en jdmn smet.

Tillsdtt % dl olja. Smeten kan med fdrdel sti och svdlla nigon timme.

2 .  Hel lav krdftst jdrtarna och pressa urvdtskan. Blanda med Crdme fraiche, majonnds,

ci tronskal och di l l .

3.  Ti l lsdtt  kummin och brdnnvin, 1 krm salt  och 1 krm peppar i  krdftroran.

4 ' Skala och riv potatisen fint och blanda ner i v6ffelsmeten . Pensla vdffeljdrnet med flytande
margarin och grddda gyllenbruna vdfflor (ca 2,5 min).

5 . Klicka krdftrora pi vifflorna vid servering. Toppa med rommen och garnera med en citronklyfta
och di l lv ippa.

Receptet frin Vdstergdtland

Kriftor fren Vettern , Alings6spotatis och Vdnerrom .



GRADDA RAGGVAFFLoR:

- Starta med att vdrma upp viffeljdrnet 3 min.
- Pensla med flytande margarin .
- Hell pi en skopa smet for varje vdffla .
-  Grddda i  2,5 min .
- Lyft fdrsiktigt och lossa v6fflorna med en gaffel.


