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Fur die Bulgurmasse:

110 g feiner Koftelik-Bulgur

1 Ei, GroRe S

1 TL Tomatenmark

Y2 TL Paprikamark

30 g feiner Hartweizengriel3

1 EL Mehl, falls nétig

Ya TL gemahlener Kreuzkimmel
Ya TL edelsuRes Paprikapulver
Y2 TL Salz

Fur die Fiillung:

125 g Halal-Rinderhackfleisch oder
Halal-Lammhackfleisch

Y2 kleine Zwiebel

12 g Butter

Y EL Olivendl

Y TL Tomatenmark

15 g Walnusse

3-4 Zweige glatte Petersilie

Ya TL Pul Biber

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fertigstellung:
Gemiusefond, zum Garen

PROFI
TIPP

kuechenschlacht.zdf.de

icli Kéfte: Pochierte Bulgur-Praline mit Hackfleisch-
Fullung, Spargelsalat und Minz-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Bulgur, Tomatenmark, Paprikamark, Hartweizengriel3,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz mit 75 ml heiRem Wasser oder
Gemdusefond mischen. 10 Minuten quellen lassen. Ei einarbeiten und 5
Minuten kréftig kneten, bis die Masse elastisch und formbar ist. Ggf.
etwas Mehl einarbeiten.

Walnusse fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
ebenfalls fein hacken. Zwiebel abziehen und sehr fein wirfeln. Zwiebel in
Butter und Olivendl glasig anschwitzen. Halal-Hackfleisch zugeben und
krimelig braten. Tomatenmark, Pul Biber, Walnlsse, Petersilie, Salz und
Pfeffer einarbeiten. Flllung flach ausbreiten und abkiihlen lassen.

Aus der Bulgurmasse vier Portionen formen. Mit feuchten Handen 6ffnen,
mit je 1 EL Hackfleischmasse fiillen und sorgfaltig schlielen. Die
Oberflache muss glatt sein, damit nichts aufplatzt.

Gemdusefond oder Wasser auf 85-90 °C erhitzen. Es darf nicht sprudelnd
kochen. igli Kofte 8-10 Minuten darin pochieren, bis sie stabil gegart sind.

Die Hande beim Formen der Bulgurmasse immer leicht anfeuchten. So
wird die Hulle dinn, glatt und reif3t nicht.



Fiir den Spargelsalat:

8 Stangen griiner Spargel

Y2 Zitrone, Saft

Y2 TL WeiBweinessig

Ya TL Honig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Joghurt:

100 g griechischer Joghurt

Y2 Zitrone, Saft

Olivendl, zum Abschmecken
Frische Minze, nach Geschmack
Salz, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Katrin:
Rote Chilischote, Knoblauch, Kurkuma

Zusatzzutaten von Cornelia:
Knoblauch, Dijonsenf, Piment
d‘Espelette

<)

Spargel putzen, bissfest blanchieren, kalt abschrecken und mit
Zitronensaft, Essig, Honig, Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren.

Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mit dem Joghurt
vermengen. Joghurt mit Zitronensaft, Olivendl und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Katrin schmeckte die Hackfleischmasse mit gehackter Chili und
Knoblauch ab. Die Bulgurmasse verfeinerte sie mit Kurkuma.

Cornelia schmeckte die Hackfleischmasse mit gehacktem Knoblauch und
Piment d’Espelette ab. Mit Piment d’Espelette verfeinerte sie auch die
Bulgurmasse und den Joghurt. Den Senf nutzte sie fiir ihre Vinaigrette.



