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GU Rezepte

Rezept
Aubergineneintopf mit Bulgur

Ein Rezept von Aubergineneintopf mit Bulgur, am 10.04.2024

Zutaten

3 grofe Auberginen 1TL

1 Zwiebel 1

3 Frihlingszwiebeln 3 Stangel
8EL Olivendl 1EL

Salz
150 g grober Bulgur
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

1. Die Auberginen putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Salz mischen und ziehen lassen.

Salz
Knoblauchzehe
glatte Petersilie
Tomatenmark

Pfeffer

2. In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen und waschen, zwei in
feine Ringe, die librige in ca. 5 cm lange Stlicke und dann in feine Streifen schneiden. Die Petersilie waschen und trocken

schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

3. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin andinsten. Das Tomatenmark unter Rithren kurz

mitdlinsten. Knoblauch, Petersilie und Auberginen untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles bei kleiner Hitze
weitere 5 Min. diinsten. 100 ml Wasser hinzufligen, aufkochen lassen und unter gelegentlichem Riihren 15 Min. kécheln

lassen.

4. Bulgur, Frihlingszwiebelringe und 300 m| Wasser dazugeben. Alles unter gelegentlichem Riihren weitere 20 Min. kécheln
lassen, bis der Bulgur gar ist. Falls notig, noch etwas Wasser hinzufiigen. Den Eintopf in tiefe Teller verteilen und mit den

Frihlingszwiebelstreifen bestreut servieren. Dazu passt Brot.
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Seite 1



	Aubergineneintopf mit Bulgur
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


