Tiirkischer Bulgur-Salat mit Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200 g Kisir-Bulgur 1 Tomate 2 Salatherzen

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Granatapfel 1 Zitrone

3-4 EL Granatapfelsirup 1 TL Tomatenmark 1 EL Paprikamark

1 Bund Blattpetersilie 1 Sténgel Minze 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:

1 Knoblauchzehe 250 g Joghurt, 10% 100 g WeiBkiise, 70%
30 g Butter 1 Sténgel Minze Olivenol

1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Salatgurke 1-2 EL Walniisse 4-5 Zweige Dill

Fiir den Salat:

Den Bulgur mit 300 ml heiflem Wasser iibergiefien und abgedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen.
Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Tomate klein schneiden. Friihlings-
zwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Granatapfel halbieren und die Kerne herausltsen.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Den aufgequollenen Bulgur mit Friihlingszwiebeln, Granatapfelkernen,.

Paprikamark und Tomatenmark vermengen und etwas kneten. Mit Granatapfelsirup, Zitronen-
saft, Kreuzkiimmel, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren die gehackten
Kriuter und Tomate dazugeben. Erneut abschmecken und in den Blittern der Salatherzen ser-
vieren.

Fiir den Joghurt-Dip:

Minze abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Minze mit Butter in einer Pfanne heifl wer-
den lassen und aromatisieren. Pfanne vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch mit Joghurt, Weiflkése, Olivenol und Salz ver-
mengen und solange rithren, bis der Dip cremig ist.

Minz-Butter einriihren. Creme in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen und trockenwedeln. Gurke waschen und in Scheiben schneiden. Joghurt-Dip auf
die Gurkenscheiben aufspritzen und mit Walniissen und Dill garnieren.
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