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Zubereitung

1. Petersilie fein hacken.

2.  Butter mit zwei Dottern und Zucker in einer Ruhrschussel mit dem Mixer cremig aufschlagen.
Fenchelsaat, Majoran, Salz, Mandeln, Mehl, Starkemehl und die Halfte der Petersilie
dazugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Mindestens 30 Minuten in den Kihlschrank

geben.

3. Tomaten vierteln, vom Kerngehause befreien und fein wurfeln. Knoblauch schalen und fein
wiirfeln. 1EL Ol in einem Topf erhitzen, Tomatenwurfel, Tomatenmark und die Halfte des
Knoblauchs hineingeben und zwei bis drei Minuten anbraten und einkochen. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken und in eine Schussel geben.

4. Paprika putzen und fein wurfeln. Restliche Ol'im selben Topf erhitzen und Paprikawurfel mit
dem Rest des Knoblauchs anbraten. Mit Brihe abloschen und einkochen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken und restliche Petersilile beiﬁjgen.

5. Backrohr auf 170 Grad Umluft vorheizen. 2 Bleche mit Backpapier auslegen.



6. Ausdem Teig zirka 35 Kugeln formen (je nach Grof3e) und auf den Blechen verteilen. Nur
leicht flach dricken und mit dem Stiel des Kochloffels eine Mulde in die Mitte dricken. Die

Halfte der Teigkugeln mit Tomaten und die andere Halfte mit Paprika fillen.

7. Den restlichen Dotter mit etwas Wasser verquirlen und die Kekse mit einem Pinsel rund um

die Fullung mit Ei bestreichen.

8. Bleche fur ca. 20 Minuten ins Rohr schieben (ab und zu nachschauen, damit sie nicht zu

dunkel werden).

9. Husaren auskihlen lassen. Sie brechen leicht.

Dazu passt ein gutes Glas Wein oder zum Sekt als Amuse Gueule. Das Gemuse kann je nach Saison variieren.



