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Rezept
Scharfe Bulgurballchen - tiirkische Meze

Ein Rezept von Scharfe Bulgurballchen - tiirkische Meze , am 28.06.2026

Zutaten

125 g sehrfeiner Bulgur (Koftelik Bulgur) 1 kleine Knoblauchzehe

2EL Hartweizengriefld 2TL Tomatenmark

1EL scharfes Paprikamark (Aci Biber Salcasi) 1EL Granatapfelessig (Nar Eksisi)
1EL bestesOlivendl Salz

Pfeffer gemahlener Kreuzkiimmel
Y2 TL getrocknete Minze (Nane) Chiliflocken (Pul Biber)
5 Stiele Petersilie 1 Frihlingszwiebel
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 170 kcal

Zubereitung

1. Den Bulgur in einer Rihrschissel mit 220 ml kochendem Wasser libergief3en und 30 Min. quellen lassen.

2. Den Knoblauch schélen und durch die Knoblauchpresse zum Bulgur driicken. Grief3, Tomaten- und Paprikamark, Essig,
Olivendl, Salz, Pfeffer, 1 Prise Kreuzkiimmel und Minze dazugeben und alles vermischen. Die Masse mit den Knethaken
des Handriihrgerats (besser: mit der Kiichenmaschine) 5 - 10 Min. kréftig kneten, bis alles gut bindet.

3. Den Teig mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken scharf abschmecken. Aus dem Bulgurteig mit angefeuchteten Handen
walnussgrofe Ballchen formen und auf eine Platte legen.

4_ Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Friihlingszwiebel putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Frihlingszwiebel und Petersilie tiber die Bulgurbéllchen streuen. Die Ballchen in
dem Griin wenden und servieren. Dazu passt ein griiner Salat.
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