v

fertig mit malen? Hol Dir eine Belohnung in der HotkUuche
(Koch- und Backstand der Bauerinnen) alb!

(Das Rezept findest du auf’ der Ruckseite)



Du nimmst:

H00g Kartoffeln
(mehligkochend, geschalt)

20g Zwiebeln
1 &l

a TL Salz
H0g Mehl

Y

Kartoftelwafteln

Reibe die Kartoffeln grob in eine Schussel

Schale die Zwiebel und reibe sie dazu.
Mische das &, Mehl und Salz unter.

Erhitze das Waffeleisen und pinsel es mit Ol ein.
Gib jeweils einen Essloffel Teig hinein und

backe die Kartoffelwaffel {Ur ca 6 Minuten.
fahre so fort, bis der Teig aufgebraucht ist

Dazu passt: Creme fraiche und ein saisonaler Salat!

(1 grosser Joftel = 1 Essloftel
1 kleiner Loffel = 1 Teeldffel)

Alle Rezepte findest du online via QR-Code oder unter wwwbauern-sgch/Hofprojekte/Rezepte 2026
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