SuBRes Bulgurdessert
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Einige Zutaten zum Bulgurdessert

Ich habe experimentiert. Die Packung mit Bulgur stand vor mir,
sprach mich an und ich dachte die ganze Zeit, da muss man auch
ein Dessert daraus zubereiten konnen. Ein Foto des fertigen
Bulgurdesserts gibt es diesmal nicht, das zubereitete Dessert
ist nicht sehr fotogen und sieht wie ein besserer Reisbrei aus

Zutaten:

e 2 gehaufte EL Bulgur

3 getrocknete Aprikosen

« 3 getrocknete Datteln

5 Handvoll Rosinen

10 Mandeln

* 4 gehaufte EL turkischer Joghurt, 3,5 %
« 50 ml Sahne


https://www.nudelheissundhos.de/2012/07/22/suses-bulgurdessert/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/07/Bulgurdessert-Zutaten.jpg

1 Prise frischer Muskat
e 1 Prise Zimt
L EL Harissapaste
e L TL Kreuzkiimmel
1 Prise Salz
« 2-3 EL Honig

Einweichzeit: 3 Stdn. | Zubereitungszeit: 30 Min.

Lassen Sie die getrockneten Aprikosen einige Stunden in kaltem
Wasser einweichen. Geben Sie dann den Bulgur in eine kleine
Schissel und uUbergieBen Sie ihn mit kochendem Wasser. 10
Minunten ziehen lassen. Schitten Sie dann das Wasser weg.

Eingeweichte Aprikosen, Datteln und Mandeln kleinschneiden.
Gben Sie alles zu dem Bulgur hinzu, ebenso die Rosinen. Dann
den Joghurt und die Sahne. Alles kraftig vermischen.

Wiarzen Sie alles mit einer Prise Muskat, Zimt und dem
Kreuzkummel. Die Harissapaste soll fur ein wenig Scharfe im
Hintergrund sorgen und die Sulle des Honigs kontrastieren. Und
wie man bei jeder guten Salatzwlurze auch eine Prise Zucker
hinzugibt, gibt man auch eine kleine Prise Salz zu einem suflien
Dessert, das den Geschmack noch untermauert. Nun geben Sie
noch den Honig hinzu. Sie konnen das Dessert sofort servieren
und essen, oder es uber Nacht im Kihlschrank ein wenig mehr
Geschmack ziehen lassen und dann erst servieren. Das Dessert
ist sicherlich noch ,ausbaufahig”, zum Beispiel mehr oder
weniger suf, wie Sie es mogen.



