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MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Far 2 Portionen:

- 125 g Paprika

- 25 g Cashewkerne
- 75 g Bulgur

- 1-2 Stiele Minze

- 1 Zitrone

- 75 g Pflaumen

Eigener Vorrat:

- Salz, Pfeffer

- 4-5 EL Olivendl

- 1 EL Agavendicksaft

- 1 Knoblauchzehe

- Y2 EL Schwarzkimmel

llnserg Weinempfehlung
GRUNER VELTLINER
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Zubereitung:

Paprika putzen und fein wuirfeln. Cashewkerne hacken. Bulgur mit
200 ml Wasser und etwas Salz mischen. Kurz aufkochen, 2 Min. leise
kocheln lassen und bei milder Hitze mit Deckel etwa 8 Min. quellen
lassen.

Minzblatter fein schneiden und mit den Paprikawdrfeln, den Cashew-
kernen, 3 EL Olivendl, abgeriebene Zitronenschale und Schwarzkim-
mel unter den noch warmen Bulgur rihren, durchziehen lassen und
evil. nachsalzen. Pflaumen vom Stein schneiden und Fruchtfleisch ca.
1 cm groB3 wurfeln.

Mit Agavendicksaft, 4 EL Zitronensaft, 6 EL Ol, Salz und Pfeffer mi-
schen und mit Knoblauch abschmecken. Durchziehen lassen. Feta
grob zerkrimeln. Bulgur mit der Pflaumen-Vinaigrette betraufeln und
servieren.




