Hdhnchen-6arnelen-Kebab mit Pinienkern-Bulgur

Fiir 4 Personen

Hihnchen-Garnelen-Kebabs:

400 g Hahnchenbrustfilet 200 g rohe Garnelen 100 g Schalotten

2 Knoblauchzehen 3 Sténgel glatte Petersilie 1 Ei

4 TL gemahl. Kreuzkiimmel 34 TL gemahl. Koriander  Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
4 EL Olivendl

Pinienkern-Bulgur:

4 Friihlingszwiebeln 12 Kirschtomaten 3 Zweige Thymian
100 g Butter 3 EL Pinienkerne 350 ml Gefliigelbriihe
1 Prise Ducca 250 g Bulgur 1 Bd. Basilikum

1 Bd. glatte Petersilie 4 EL Olivensl

Hihnchen-Garnelen-Kebabs:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und fein wiirfeln. Die Garnelen lings teilen und den schwar-
zen Darmfaden entfernen, dann die Garnelen waschen und trocken tupfen. Zusammen mit dem
Fleisch im Tiefkiihlfach 20-30 Minuten leicht anfrieren lassen. Inzwischen Schalotten und Knob-
lauch schélen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Das gefrorene Héhnchenfleisch und die Garnelen im Blitzhacker fein zerkleinern. Mit Ei, Schalot-
ten, Knoblauch, Petersilie, Kreuzkiimmel und Koriander verkneten und mit Salz, Pfeffer sowie
1 Prise Cayennepfeffer abschmecken. Aus der Kebabmasse 20 ldngliche Wiirste formen. In einer
grofien Pfanne 4 EL Ol erhitzen und die Kebabs darin bei mittlerer Hitze in etwa 8 Minuten
rundum knusprig braun braten.

Pinienkern-Bulgur:

Friihlingszwiebeln waschen und den weiflen Teil fein schneiden. Die Tomaten waschen und vier-
teln. Den Thymian waschen und trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen. Die Butter in einem
Topf zerlassen und Friithlingszwiebeln, Tomaten, Thymianblattchen sowie Pinienkerne darin an-
schwitzen. Mit der Briihe abloschen, Ducca zugeben und alles aufkochen. Den Bulgur einriihren.
Den Topf vom Herd nehmen und den Bulgur zugedeckt 10 Minuten quellen lassen. Zum Fertig-
stellen des Bulgurs, Basilikum und Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Basilikumblat-
ter kleiner zupfen, die Petersilienblattchen abzupfen und fein schneiden. Basilikum, Petersilie
und 4 EL Ol unter den Bulgur mischen.

Anrichten:

Den Pinienkern-Bulgur auf vier Tellern verteilen und mit jeweils fiinf Kebabs servieren.
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