Gemuse Rezepte

Bulgur Gemuse Pfanne Mit Hackballchen

Anzahl: 2 Portionen
Gattung: Bulgur, Fleisch, Hackfleisch, Hauptspeisen, Turkisch

200 mi Gemiisebriihe 225¢ TK-Hackballchen oder
100 g Bulgur Ungebriihte Bratwurst
- (grobes Weizenschrot) 2 Essl. Olivendl
Koriander, gemahlen Salz
Muskatbliite, gemahlen Frisch gemahlener Pfeffer
Nelken, gemahlen 1/2 Bund Petersilie
1 kleine Aubergine (etwa 200g) 150 g Vollmilchjoghurt
1 kleine Gelbe Paprikaschote 1/2 Teel. Kreuzkiimmel, gemahlen
3 Lauchzwiebeln

Die Gemisebriihe aufkochen und den Bulgur unter Riihren zugeben. Mit je einer kraftigen Prise Koriander,
Muskatblite und Nelke wiirzen und bei kleiner Hitze 15 Minuten zugedeckt quellen lassen.

Inzwischen die Aubergine und Paprikaschote abspiilen, putzen und in Wiirfel schneiden. Die
Lauchzwiebeln putzen, das WeilRe eventuell langs halbieren. Gemiise in etwa 3 cm lange Stiicke
schneiden.

Die Auberginenwiirfel und Hackballchen oder aus der Haut gedriickte Bratkldsschen im heiBen Ol drei
Minuten kraftig braten. Paprikawiirfel und Lauchzwiebeln zugeben, kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Zwei Essloffel Wasser zugeben und alles fiinf Minuten zugedeckt schmoren.

Den Bulgur unter das Gemiise heben und alles mit grob gehackter Petersilie bestreuen.

Den Joghurt mit Kreuzkiimmel und etwas Salz abschmecken und zur Bulgur-Pfanne servieren.

Tipp: Vegetarisch wird's mit Tofuwiirfeln statt Hackbéalichen.



