Krauterkekse mit Tomatendip

Kategorien:  Platzchen, Pikant, Snak
Zutaten fur: 1 Rezept

200 m  \Wasser

60 Gramm Butter
120 Gramm Haferfl ocken, zarte

3 Ei (er)
250 Gramm Kartoffeln, gekocht

Pfeffer, (nach Geschnack)
Jodsal z, (nach Geschmack)

4 Essl. Krauter, gem scht, gehackt
500 m  Tomat ensaft

1 Zwi ebel (n)

1 Zehe/ n Knobl auch
1/2 Bund Petersilie, gehackt

1 Essl. Haferfl ocken, Instant

Anleitung:

Wasser und Butter in einem Topf erhitzen. Den Topf von der

Her dpl att e nehnmen und nachei nander die Haferfl ocken und die Eier
hi nzuf igen. Die M schung wi eder erhitzen und so | ange ridhren, bis
der Teig sich vom Topfrand |6st. Die Kartoffeln pirieren und

hi nzuf igen. Mt Pfeffer, Salz und den gehackten Krautern abschnecken.
Den Tei g i m Kuhl schrank ruhen |l assen. In der Zwi schenzeit den Di pp
zubereiten. Den Tomatensaft etwa auf die Hilfte der Ausgangsnenge
ei nkochen | assen. Die Zw ebel und di e Knobl auchzehe abzi ehen, fein
hacken und hi nzuf igen. Mt Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken
und di e Instant Fl ocken unterruhren. Den Backofen auf 200 G ad

vor hei zen. Aus dem Tei g kl ei ne Kuchen formen, auf ein gefettetes
Backbl ech | egen und auf mittlerer Einschubleiste in 10 - 15 M nuten
gol dbraun backen. Di e Kekse werden noch hei 3 serviert. P.S. : Den
Teig ca. 15 M nuten i mKihl schrank | assen.

Schwi eri gkei tsgrad: sinpel Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.



