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Rezept

Bulgur-Buletten

Zutaten fur 10 Stick

150 g Bulgur (mittel)

250 g geputztes Gemuse: Staudensellerie, M6hren, Lauch, Zwiebel, Knoblauch
1 gehé&ufter TL Oregano

Butter zum Anbraten

100 g Hartkase (gerieben)

ca. 50 g Semmelbrosel

2 Eier

300 ml gesalzenes Wasser

Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Olivendl

Zubereitung

Das ganze Gemiise (inklusive Knoblauch) schéalen und waschen, grob zerkleinern
und im Mixer sehr fein hacken oder fein reiben.

Dann das Gemuse in der Butter andinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwa 5
Minuten dinsten lassen. Den Bulgur und Oregano einrtihren, kurz mitdinsten lassen,
dann alles mit dem Wasser auffiillen. Noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken
und alles zum Kochen bringen.

5 Minuten lang bei geringer Hitze kécheln, dann den Herd abschalten, und den
Bulgur bei geschlossenem Deckel 30 Minuten lang ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Kase fein reiben.

Die Masse in eine grol3e Schiussel umfillen, zuerst mit dem K&se vermischen, dann
die Eier dazugeben und sehr griindlich vermengen, zum Schluss die Semmelbrosel.
Kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat nachwiirzen. Die Masse sollte jetzt eine relativ
feste Konsistenz haben, aber noch sehr geschmeidig sein — falls zu weich, noch
etwas Semmelbrésel einarbeiten.

Mit feuchten Handen 10 Buletten formen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze mit
Olivendl braten, bis sie auf beiden Seiten schon braun und gar sind: Das dauert etwa
10 Minuten.

Die Buletten passen zu jeder Art von Gemuse und Salat.
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