Taboelé (Marokko 2)

lngredienten

so0 g boelgoer
Na behoefte water
4 el fomatenmark
4 el anar
10 el Olyfolie sansa
2 st Uten rood.
2 st kovkommers
4 st fomaat
Yo bont/pak  peterselie

ZowWt enw peplr
4 el rozemnpopriko
Na beloefte Sap o citroen

MeP

o Wasser kociren
o Tomatenmark bereithalten
o Ao abmessen

o Gurkew v brunoise

o  Tomaten entkernen wnd n brwmoise
o Peterselie feun hacken

o Paprikapuder bereitstelen

o Zitronew halbieren



werktyod : ca. 30 min rusttyol ca. 30 min.

Nelumen Sie einen grofen Gastrobedlter und fillen Sie den
Bulgur eun.

Mt heifeme Wasser aunfgiefen, sodass das Wasser co. 2 e idper
dem Bulgur stelnt

Stellen Sie eine Bratpfonune anf mitHere Hitze und geben Sie
etwar 2 Egslaffel OL hinein

Zwieheln dazugepen wnd glasig anbroten

Den Alvar und das Tomatenmark hinzufivgen wno wmiridaaren
Mt 3 EL Wasser ablosciren

Die Muschung iher den Bulgur giefen und gut vermisciren
Stellen Sie die Pfanne wieder anf den Heroh und erivitzen Sie
etwas Olivensl darun

Gurke wnd Tomate hinzufilgenw und 3 biy 4 Muten braten
Angchliefend mit 5 EL Wasser alplosciren

Bulgur beiuseite stellen

Nachdem der Bulgur vollstiindig abgekidhdt st, Tomaten, Gurke
unds Zitronensoft hinzufigesn

gut mischren

Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Paprikapuwlver wikrzen.
Zuwm Schlunsy e Petersilie vinzufirgen



