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Bulgur Pilaw

Zutaten:

e 250g Bulgur

Olivenol

1 Zwiebel, gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Butter

1,5 EL Tomatenmark

500ml Gemiuisebriithe oder Hithnerbrihe

Salz nach Geschmack

Pfeffer nach Geschmack

e Optional: gehackte frische Krauter zum Garnieren (z.B. Petersilie, Koriander)

Anleitung:

1.

Zuerst den Bulgur grundlich unter flieBendem Wasser abspulen, bis das Wasser klar ist, um

uberschussige Starke zu entfernen. Lass ihn dann abtropfen.

. Erhitze eine grofSziigige Menge Olivenol in einem Topf bei mittlerer Hitze. Flige die gewiirfelte
Zwiebel und den gehackten Knoblauch hinzu und brate sie an, bis sie weich und leicht
goldbraun sind.

. Gib die Butter in den Topf und ruhre sie zusammen mit dem Tomatenmark ein, brate sie kurz

an, um das Tomatenmark zu rosten und den Geschmack zu intensivieren.

Nun den Bulgur in den Topf geben und gut mit den Zwiebeln, Knoblauch und dem

Tomatenmark vermischen, damit der Bulgur von den Aromen umhillt wird.

Die Gemusebrithe oder Hithnerbrithe hinzufiigen und zum Kochen bringen.

Sobald die Bruhe kocht, die Hitze reduzieren, den Topf abdecken und den Bulgur etwa 15-20

Minuten kocheln lassen, bis er weich ist und die Flussigkeit aufgesogen hat.

Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bulgur-Pilaw vom Herd nehmen und fiir einige Minuten ruhen lassen.

. Vor dem Servieren den Bulgur mit einer Gabel auflockern und bei Bedarf mit gehackten

frischen Krautern garnieren.
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