Gurken-Minz-Taboulé mit Wiirzjoghurt

Fiir 4 Personen
Fiir den Taboulé:

800 ml Gemiisebriihe 200 g Bulgur, grob 2 Salatgurken

Salz 1 Prise Zucker 60 ml Olivendl

80 g Mandeln 80 g getrock. Aprikosen 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze 3 EL Berberitzen 2 Bio-Zitronen

Fiir den Gewiirzjoghurt:

1/2 Bund Dill 1 Knoblauchzehe 1 TL getroc. Rosenbliitenblétter
1 Prise Kardamom 1 Prise Sumach 1 Prise Koriander, gemahlen

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen, den Bulgur einrithren und ca. 10 Minuten kocheln las-
sen. Dann den gekochten Bulgur auf ein Sieb geben und die iiberschiissige Fliissigkeit abtropfen
lassen.

Die Gurken waschen. Eine Gurke zur Hélfte mit dem Sparschéler in diinne lange Streifen hobeln.
Den Rest und die iibrige Gurke klein wiirfeln. Die Gurkenstreifen fiir die Dekoration beiseite
stellen.

Die klein gewiirfelten Gurken mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und 1/3 vom Olivensl
marinieren.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieend grob hacken.

Aprikosen klein schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.
Bulgur, Mandeln, Aprikosen, Berberitze, Petersilie und Minze zu den Gurkenwiirfeln geben und
vermischen.

Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben, alle Zitronen
auspressen.

Zitronenabrieb und -saft sowie restliches Olivendl zum Bulgursalat geben und gut untermischen,
abschmecken.

Fiir den Gewiirzjoghurt Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch schélen und fein hacken.

Joghurt mit Knoblauch, Dill und Rosenbliitenbldttern mischen, mit Kardamom, Sumach und
Koriander wiirzen.

Taboulé auf Teller geben, die Gurkenstreifen dekorativ dazu geben, den Wiirzjoghurt dazu rei-
chen.
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