Morotsvåfflor med tomat, salladsost och toppade rotfruktspommes
4 portioner

Arbetsordning
Riv morötterna och blanda ihop våffelsmeten så att den hinner vila
Förbered rotfruktspommes och ställ in dem i ugnen 
Gör tomatsalladen och låt den dra åt sig smakerna
Gör salladsostkrämen
Grädda morotsvåfflorna
Lägg upp våfflorna tillsammans med tillbehören och servera de toppade pommesen separat

Morotsvåfflor
2 dl (120 g) riven morot
2 dl (200 g) gräddfil
2 dl mineralvatten
2 ägg
3 dl vetemjöl
1 tsk bakpulver
½ dl (50 g) smör
½ tsk salt
Skala och riv morötterna fint. Smält smöret. Vispa ihop gräddfil, mineralvatten och ägg. Tillsätt de torra ingredienserna, den rivna moroten och det smälta smöret. Låt smeten vila en stund. Smörj våffeljärnet med fett. Grädda våfflorna tills de är gyllenbruna och servera med salladsostkrämen, tomatsalladen och rotfruktspommesen.

Tips! Du kan också steka våffelsmeten som plättar i en stekpanna.

Tomatsallad
2 stora tomater
100 g körsbärstomater
½ vitlöksklyfta
1 tsk socker
¼ tsk salt
¼ tsk svartpeppar
1 msk rypsolja
1 msk vitvinsvinäger
1 (20 g) stjälk salladslök
1 kvist färsk basilika

Skär körsbärstomaterna i halvor och de stora tomaterna i små klyftor av ungefär samma storlek. Hacka den skalade vitlöksklyftan och blanda den med tomaterna. Tillsätt kryddorna, olja och vinäger och låt dra. Hacka salladslöken och basilikan och tillsätt till tomaterna. Häll av överflödig vätska före servering om det behövs.
Tips! Du får variation i salladen genom att använda tomater i olika färger!

Salladsostkräm
½ burk (80 g) salladsost 
½ förpackning (100 g) naturell färskost
Låt salladsosten rinna av. Vispa salladsosten med elvisp till en jämn kräm. Tillsätt färskosten. Vispa ytterligare på full effekt i ca 1 min tills blandningen är luftig och glansig.

Toppade rotfruktspommes
200 g (2 st) potatis
200 g (¼ bit) rotselleri (eller motsvarande mängd kålrot, morot)
100 g (1 st) palsternacka
2 msk olja
½ tsk salt
4 msk (80 g) crème fraiche
1 tsk chilisås (t.ex. Sriracha)
¼ kruka gräslök
2 msk (20 g) stark riven ost (t.ex. Mustaleima)
Tvätta potatisarna. Skala rotfrukterna och skär dem tillsammans med potatisarna i ungefär 1 cm tjocka stavar och lägg dem i en stor skål. Blanda väl med olja och krydda med salt. Sprid ut stavarna på en plåt med bakplåtspapper. Grädda dem först 10 minuter i 225 grader i övre delen av ugnen. Sätt sedan på grillelementet och fortsätt att steka dem i 5 minuter åt gången tills pommesen är färdiga och har fått färg. Vänd dem emellanåt och se till att rotfrukterna inte bränns vid. Vispa crème fraichen och krydda med chilisås, salt och peppar. Hacka gräslök. Lägg de varma pommesen i en skål eller på en tallrik och ringla över crème fraiche-såsen. Strö över riven ost och toppa med gräslök.
