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KISIR / BULGURSALAT SPD

von Orkan Ozdemir

Zutaten e 1TLAc Pul Biber (scharfe

200 g Bulgur (fein) tiirkische Paprikaflocken)

e 150 ml Wasser e 1ELTomatenmark

o 1 kleine rote Zwiebel e Y TLThymian

e 1-2Friihlingszwiebeln « 2 EL Granatapfelsirup (Nar Eksisi)
o 2 ELneutrales Ol « Saft von Y4 Zitrone

* 1Bund glatte Petersilie ¢ ca. 75 ml Olivendl

« % Bund frische Minze o Salz & Pfeffer nach Geschmack

o 1ELAci biber salacasi (scharfe
tiirkische Paprikapaste)

Zubereitung

1. Den feinen Bulgur mit kochendem Wasser iibergieBen, kurz um-
rithren und mit geschlossenem Deckel 20 Minuten quellen lassen.

2. In der Zwischenzeit Friihlingszwiebeln und rote Zwiebel, ganz klein
wiirfeln. Petersilie fein hacken. Den Bulgur in eine groRere Schale
geben, mit dem Tomatenmark, Olivendl, Zitronensaft und Granat-
apfelsirup sorgfaltig vermengen. Die gewdrfelten, gehackten
Zutaten und Gewiirze hinzufligen, abschmecken, evtl. nachwiir-
zen und mischen. Das Vermengen und Mischen gerne auch mit der
Hand und viel Druck. Das sorgt dafiir, dass die Masse am Ende
zarter ist und auf der Zunge zergeht.

3. Den Bulgursalat in einer groBen Schiissel anrichten, mit Salatblat-
tern garnieren und bis zum Servieren im Kiihlschrank aufbewahren.

Guten Appetit!



