Bulgur-Koéfte in Tomaten-Sofe mit Auberginen-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

200 g feiner Bulgur 300 ml Wasser 1 Ei

200 g Mehl 1 TL Tomatenmark 1 TL scharfes Paprikamark
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

2 Fleischtomaten 1 Knoblauchzehe 1 TL scharfes Paprikamark
1 Bund Blattpetersilie 2 EL Ol Salz

Fiir den Auberginen-Joghurt:

2 Auberginen 2 Knoblauchzehen 500 g Joghurt, 10%

Salz

Fiir die Butter:

100 g Butter 1 rote Chilischote

Fiir die Kofte:

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Bulgur mit 300 ml heiflen Wasser iibergieflen und abgedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen. Mehl,
Ei, Tomatenmark, Paprikamark, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer hinzugeben und alles gut ver-
mengen.

Kleine Kofte formen und in Salzwasser garen.

Fiir die Tomatensauce:

Tomaten hduten und klein hacken. Knoblauch abziehen und zerdriicken.

Ol im Topf erhitzen und das Paprikamark sowie zerdriickten Knoblauch darin anrésten. Toma-
ten zugeben und mit Salz wiirzen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Etwas Petersilie fiir die Garnitur beisei-
telegen, den Rest mit in den Topf geben.

Vor dem Servieren Kofte in die Sauce geben.

Fiir den Auberginen-Joghurt:

Auberginen einstechen und im Backofen auf hochster Stufe grillen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Joghurt mit Knoblauch und Salz verriihren.

Die gegrillte Aubergine halbieren, Fruchtfleisch aus der Schale kratzen und kurz abkiihlen lassen.
Dann unter den Joghurt riithren.

Fiir die Butter:

Butter in einen Topf geben und eine Nussbutter herstellen. Chili in Ringe schneiden und in die
Butter geben. Ziehen lassen.
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