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
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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. Schutten 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.

Pfifferlinge-Erdbeeren-Ragout

Mein tlrkischer Lebensmittelhandler hatte neue Ware besorgt.
Ich stand lange Zeit vor seinem Tresen, auf dem er die neueste
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Ware mit Obst, Gemuse und so weiter aufgefahren hatte. Lange
wanderte mein Blick zwischen frischen Pfifferlingen,
Chilischoten, Erdbeeren, frischen Champignons und anderen
Lebensmitteln umher. Bis mir dann eine Idee kam und ich
merkte, dass man da doch ein kreative Kraft walten lassen
kann.

Warum Pfifferlinge nur mit Zwiebeln und Knoblauch anbraten fur
einen Braten oder ein Pastagericht? Warum sollte das nicht mit
sullem Obst auch gehen, in diesem Fall den Erdbeeren? Je langer
ich dies uberlegte, desto mehr verdichtete sich bei mir eine
Zusammenstellung.

Die weiBen Champignons waren zu farblos, zu schwach, sie
hatten zu wenig Eigengeschmack. Pfifferlinge sind fest, hart,
erdig, fast ein wenig nussig und bringen genlgend
Eigengeschmack mit. Dies kombiniert mit einer Lauchzwiebel,
einer einzelnen Zehe Knoblauch, einigen Chilischoten flir die
Scharfe und vielleicht noch ein ganz klein wenig Speck fur die
Wirze dazu — und dann naturlich die sullen Erdbeeren als
Gegenpart. Somit Erdig-Scharf-Wirzig-SuB. Das sollte doch als
Nachspeise auch schmecken.

Verfeinert werden sollte das Ganze mit ein wenig Honig, ein
wenig Crema di Balsamico Rosso und ein wenig Pfeffer und Salz.
Diese Zusammenstellung war auch fur mich eine ganz neue
kulinarische Kreation, denn erstmals sollte ein Obst nicht als
Obst, sondern als Lebensmittel fungieren und somit auch in
einer bisher nicht bekannten Weise 1in einem Gericht
verarbeitet werden.

Das bringt immer wieder ganz neue Sichtweisen auf die Kiche
und die Zubereitung mit sich. Denn dann fangt man in diesem
Fall plotzlich an, auch mit sulen Zutaten z. B. fir
Bratensaucen oder Pastazubereitungen zu jonglieren. Das Rezept
ist fur zwei Personen.

Zutaten:



e 200 g frische Pfifferlinge
e 200 g frische Erdbeeren

e 2 Lauchwiebeln

2 Knoblauchzehen

e 3 frische Chilischoten

e ca. 50 g geraucherter Speck
* Honig

e Crema di Balsamico Rosso

» Pfeffer

* Salz

e Butter

Zubereitungszeit: 5 Min.

Schneiden Sie die Lauchzwiebeln, die Knoblauchzehen, die
Chilischoten und den geraucherten Speck in kleine Stlcke.
Ebenso zerteilen Sie die Erbeeren in kleine Sticke. Erhitzen
Sie in einem kleinen Topf ein grolles Stuck Butter. Darin
braten Sie die Pfifferlinge, die Lauchzwiebeln, die
Knoblauchzehen, die Chilischoten und den Speck an. Nachdem
diese Zutaten angebraten und ein wenig Flissigkeit gesammelt
haben, geben Sie die Erdbeeren dazu. Diese sollen eigentlich
nicht angebraten, sondern nur kurz erhitzt werden. Die
Erdbeersticke werden dennoch Flussigkeit ziehen und das Ganze
damit versuBen.

Verteilen Sie das Gericht auf zwei Teller. Geben Sie ein wenig
Honig daruber, dann ein wenig des Balsamico-Essigs.
Schlielflich wirzen Sie alles mit ganz wenig frischem Pfeffer
und Salz.



