Det hir behovs till 8 personer :

Vafflor :
500 g potatis (fast sort)
5 dl mjolk

3 dl vetemjol
2 agg

Salt, peppar
Rapsolja

Flytande margarin

Kraftrora :

2 burkar kraftstjartar ,a320g
1 dI creme fraiche

1 1/2 dl majonnas

Finrivet skal av 1 citron

% dl finskuren dill

1 tsk kummin

1% tsk brannvin

100 g laxrom

2 citroner

GOr sa har :

1. Vispa ihop mjolk , mjdl ( lite i taget ), 1 tsk salt, 1 krm peppar och &gg, till en jamn smet.
Tillsatt % dl olja. Smeten kan med férdel std och svilla ndgon timme.

2 . Hall av kraftstjartarna och pressa ur vatskan. Blanda med Créme fraiche, majonnis,
citronskal och dill.

3. Tillsatt kummin och brannvin, 1 krm salt och 1 krm peppar i kraftroran.

4 . Skala och riv potatisen fint och blanda ner i véffelsmeten . Pensla vaffeljarnet med flytande
margarin och gradda gyllenbruna vafflor (ca 2,5 min).

5. Klicka kraftrora pa vafflorna vid servering. Toppa med rommen och garnera med en citronklyfta
och dillvippa.

Receptet fran Vastergotland

Kraftor fran Vattern , Alingsaspotatis och Vanerrom .



GRADDA RAGGVAFFLOR :

- Starta med att varma upp vaffeljarnet 3 min.

- Pensla med flytande margarin .

- Hall pa en skopa smet fér varje vaffla .

- Graddai 2,5 min.

- Lyft forsiktigt och lossa vafflorna med en gaffel.



