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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

100 g Bulgur

W�sser

8 Stk. Cherrytom�ten

1 Stk. S�l�tgurke, entkernt

3 EL Zitronens�ft oder

Fruchtessig

8 EL Olivenöl

1 TL  Petersilie geschnitten

1 TL  Grüne Minze gerebelt

1 TL  B�silikum gerebelt

1 TL  Dillspitzen geschnitten

0.5 TL  C�rd�mom gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Zum G�rnieren:

1 Stk. Jungzwiebel

1 T�sse Frisch geh�ckte

G�rtenkr�uter

T�bbouleh

30—40 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die doppelte Menge W�sser �ls Bulgur in einem Topf zum

Kochen bringen. In der Zwischenzeit k�nn der Bulgur in eine Schüssel oder

einen Topf gegeben werden. Sob�ld d�s W�sser kocht, den Bulgur d�mit

�ufgießen. Bulgur s�lzen und mit einer Kl�rsichtfolie �bdecken. Für c�. 20

Minuten stehen und quellen l�ssen. D�n�ch den Bulgur �bkühlen l�ssen.

2 Im n�chsten Schritt �us dem Zitronens�ft, den Kr�utern und dem Olivenöl

eine M�rin�de herstellen. Die M�rin�de d�n�ch über den erk�lteten Bulgur

gießen. Cherrytom�ten schneiden und ebenf�lls zum Bulgur hinzufügen.

Jetzt mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.

3 D�n�ch die Gurke w�schen, sch�len und entkernen. Die Gurke im weiteren

Verl�uf in kleine Würfel schneiden und ebenf�lls zum Bulgur hinzufügen.

Jetzt nochm�ls �lles gut mitein�nder vermischen.

4 Zum Schluss Jungzwiebel in feine Röllchen schneiden, die G�rtenkr�uter

fein h�cken und den T�bbouleh d�mit g�rnieren.


