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We € appetizers 39

% N
o sTeEp1 Fur die Kichlein Bulgur in ein Sieb geben, mit
' Menge kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Bulgur in

Fur 4 Personen (16 Stiick) einen Topf geben, Wasser hinzugeben und zum Kochen

Zutaten

Fir die Bulgur-Kiichlein

- 75¢ Bulgur

- 200ml Wasser

- 2 Frihlingszwiebeln
- 2 Stdngel Minze

— 2 Bund glatte Petersilie

- 100 ¢ abgetropfter
Fetakdse
- 25g Rosinen

- 1TL gem. KreuzRummel

- Salz

- 2 Eler

- 75g Weizenmehl
- 125g Buttermilch
- 4 EL Speisedl

Fur den Green Bull

18alatgurke

- 4 Kiwis

- 8 Minzebldttchen
2 EL Limettensaft
- TEL Weizenkeimol
- 4 EL flussiger Honig
400ml Wasser

- Eiswrfel

nach Belieben

bringen. Die Kochstelle ausschalten. Bulgur zugedeckt
etwa 7 Minuten ziehen lassen.

sTEP 2 Frihlingszwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen
lassen und in sehr feine Scheiben schneiden. Minze

und Petersilie abspiilen und trocken tupfen. Die Blattchen
jeweils von den Sténgeln zupfen. Blattchen klein schnei-
den. Fetakése fein zerbréseln.

sTEP 3 Bulgur mit Frithlingszwiebeln, Minze, Petersilie,
Kasebroseln und Rosinen vermischen. Mit Kreuzkiimmel
und Salz wiirzen. Eier, Mehl und Buttermilch in einer
Rithrschiissel verschlagen. Die Bulgur-Kase-Mischung
hinzugeben und gut unterrithren.

sTEP 4 Die Kichlein in 2 Portionen braten. Dafiir jeweils
die Halfte des Speisedls in einer grossen Pfanne erhitzen.
Je einen geh&uften Essloffel des Teigs in die Pfanne geben.
Die Kuchlein von beiden Seiten bei mittlerer Hitze
goldbraun braten.

sTEP 5 Fir den Green Bull die Gurke abspiilen, ab-
trocknen und die Enden abschneiden. Gurke mit Schale
und Kernen in grobe Wiirfel schneiden. Kiwis schilen
und grob wiirfeln. Gurken-, Kiwiwiirfel und Minzeblatt-
chen in einen Rithrbecher geben. Limettensaft, Weizen-
keimdl, Honig und Wasser hinzugeben.

sTEP 6 Die Zutaten fein piirieren und in 4 Glaschen
verteilen. Die Bulgur-Kiichlein dazu reichen.



