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Rezept
Bulgursalat mit Krauter-Aprikosen

Ein Rezept von Bulgursalat mit Krauter-Aprikosen, am 09.06.2026

Zutaten
200g Bulgur Salz
100 g getrocknete Aprikosen 2 rote Chilischoten
1Bund Friihlingszwiebeln je 3 Stangel Minze, Zitronenmelisse, Petersilie und
Basilikum
4EL Zitronensaft Pfeffer
1/2TL %2 TL gemahlener Koriander 1TL Honig
6 EL Olivenol 150 g Ziegenfrischkase oder Feta (Schafkase)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 475 kcal

Zubereitung

1. Den Bulgur in einer Schissel mit 1/4 | heiflem Wasser und Salz mischen und 1 Std. quellen lassen. Die Aprikosen in
Streifen schneiden, mit heiRem Wasser tibergieRen und ebenfalls quellen lassen.

2. Chilis waschen, von den Stielen befreien und mit den Kernen in feine Ringe schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen,
putzen und mit dem knackigen Griin ebenfalls in Ringe schneiden. Die Krauter waschen, trockenschitteln und fein
hacken.

3. Zitronensaft mit Salz, Pfeffer, Koriander und Honig verriihren, Ol unterschlagen. Aprikosen in einem Sieb abtropfen
lassen. Mit Bulgur, Chilis, Krautern, Zwiebeln und Sauce mischen und abschmecken. Den Kase in kleine Stiicke zerteilen
oder schneiden und vorsichtig unterheben.
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