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WAFFELN

200 g mehligkochen-
de Kartoffeln

Salz
125 g Mehl
ca. 70 ml Milch
4 EL flüssige Butter
40 g geriebener 

Gruyère
2 Eier
1 EL Backpulver
Pflanzenöl für das  

Waffeleisen

BELAG

½ Handvoll Kräu-
ter, z.B. Petersilie, 
Koriandergrün

1 grüne Chilischote
1–2 Knoblauchzehen
Salz und frisch ge

mahlener Pfeffer
2 Limetten
2 reife + 2 schnitt

feste Avocados
2 EL Olivenöl
2 TL heller Sesam
4 Eier
1 EL gehackte Peter-

silie

❶ Für die Waffeln die Kartoffeln schälen, grob wür-
feln und ca. 20 Minuten in Salzwasser weich garen. 
Durch die Presse in eine Schüssel drücken. Mit Mehl, 
Milch, Butter, Käse und Eiern zu einem glatten Teig 
verrühren. Bei Bedarf noch etwas Mehl oder Milch 
einarbeiten. Ca. 15 Minuten quellen lassen.
❷ Für den Belag die Kräuter waschen und die Blätt-
chen abzupfen. Die Chilischote waschen und fein 
würfeln. Den Knoblauch schälen und hacken. In einem 
Mörser den Knoblauch mit etwas Salz sowie je der 
Hälfte der Kräuter und der Chiliwürfel zu einer feinen 
Paste zerreiben. Die Limetten auspressen.
❸ Die reifen Avocados halbieren und entkernen. Das 
Fruchtfleisch mit einem Löffel aus der Schale heben, 
würfeln und mit der Hälfte des Limettensafts beträu-
feln. Mit einer Gabel fein zerdrücken und die Chili
paste unterrühren. Die übrigen Kräuter hacken und 
mit den übrigen Chiliwürfeln, 1 EL Öl und 1 TL Sesam 
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
❹ Das Backpulver unter den Teig rühren. Ein 
Brüsseler Waffeleisen erhitzen, mit Öl fetten,  nach-
einander je eine Schöpfkelle Teig eingießen und zu 
einer goldgelben Waffel backen. Die Eier im restli-
chen Öl zu Spiegeleiern braten.
❺ Die schnittfesten Avocados halbieren, ent-
kernen, das Fruchtfleisch mit einem Löffel aus der 
Schale heben, quer in dünne Scheiben schneiden 
und mit dem restlichen Limettensaft beträufeln.
❻ Die Waffeln mit Guacamole, Spiegelei, Avoca-
doscheiben, Petersilie und dem übrigen Sesam an-
richten und mit Salz und Pfeffer würzen.

Kartoffelwaffeln mit Spiegelei 
und Avocadoscheiben 

FÜR 4 PERSONEN

VEGETARISCH
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❶ Eine rechteckige kleine Form (ca. 25 × 20 cm) 
mit Butter ausstreichen. Für den Boden die Kekse 
fein zerkrümeln. Die Butter zerlassen und mit 
dem Kakao und den Keksbröseln vermischen. 
Die Keksmasse in die Form geben und auf dem 
Boden gleichmäßig flach drücken. Ca. 30 Minu-
ten kühl stellen.
❷ Für das Eis den Frischkäse mit der Milch, 
der Sahne, dem Honig, dem Rohrohrzucker 
und dem Vanilleextrakt glatt rühren. Die Masse 
auf den Keksboden geben, glatt streichen und          
ca. 1 Stunde gefrieren lassen.
❸ Inzwischen die Limetten heiß waschen, 
trockentupfen, die Schale fein abreiben und die 
Früchte auspressen. Das Avocado-Fruchtfleisch 
mit einem Löffel aus der Schale lösen, würfeln 
und mit zwei Dritteln des Limettensafts und 
dem Zucker fein pürieren. Die Masse auf der 
gefrorenen Frischkäsecreme verteilen, glatt 
streichen und ca. 30 Minuten tiefkühlen.
❹ Die Form herausnehmen, mit einem Messer 
15 Quadrate auf der angefrorenen Avocado-
masse markieren und jeweils ein Holzstäbchen 
mittig einstecken. Die Form in das Tiefkühlgerät 
geben und ca. 4 Stunden durchkühlen lassen. 
Vor dem Servieren die markierten Stücke voll-
ständig durchtrennen.

BODEN

90 g Butter + etwas für 
die Form

180 g Vollkornbutterkekse
1–2 EL Kakaopulver

EIS

500 g Doppelrahm
frischkäse

100 ml Milch
50 ml Sahne
4 EL Honig
4 EL Rohrohrzucker
1 TL Vanilleextrakt
3 kleine Bio-Limetten
6 reife Avocados
140 g Zucker

AUSSERDEM

Form (ca. 25 × 20 cm)
Holzstäbchen

Cremiges 
Avocadoeis am Stiel

FÜR 15 STÜCK

VEGETARISCH
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