
cEDRAI{GE ( lmmer  der  Nase nach> [au te t  d ie  Dev ise  im ägypt ischen Basar .  H ie rwar ten
Berge von Nüssen, Gewürzen, Teesorten und Dörrfrüchten auf Kundschaft.

GEl{IESSER Musa Dagdeviren serviert in seinen drei Restaurants Ciya tradit ionel le türkische
Ger ich te ,  d ie  e r  anato l i schen Grossmüt te rn  abgeschaut  ha t .
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Fukara Köftesi
Bulgurbä11chen

Kle ine Mahlzei t  für  4 Personen

1 EL Baumnüsse
5 Knoblauchzehen
120 g Bulgur fein
I ELTomatenpüree
1 E i

I EL Kreuzkümmel
Salz
1 Bund Petersil ie
1 Zweig Minze
3-4EL Otivenöt
Chil ipulver

1 Baumnüsse fe in hacken.  1 Knob-
lauchzehe dazupressen.  Bulgur ,
Tomatenpü ree ,  E i  und  ca .0 ,3  d l
Wasser dazugeben und a l les gut  mi-
schen.  Masse mi t  Kreuzkümmel und
ca. lzTL Salz würzen.  Aus der  Masse
baumnussgrosse Bä[ lchen formen.
30 Minuten mi t  e inem feuchten Tuch
bedeckt  ruhen lassen.

2 Inzwischen Peters i l ie  und Minze
fe in hacken.  Rest t ichen Knoblauch
dazup ressen .  A l l es  i n  O l i venö lan -
dünsten.  Beisei te s te l len.

3 Butgurbät tchen in kochendem
Salzwasser 1-2 Minuten vor  dem
Siedepunkt  z iehen lassen,  b is
s ie an d ie 0ber f täche ste igen.  Bät l -
chen mi t  e iner  Schaumkel le heraus-
heben,  gut  abtropfen lassen und
ins Kräuterö[  geben.  Bäl tchen dar in
wenden.  Mi t  Satz und Chi t i  ab-
sch m ecken.

{\ Zubereitung ca. 45 Minuten
!F + 3U mtnuten runen tassen
Pro Person ca.8 g Eiweiss,  16 g Fet t ,

21 g Kohlenhydrate,  1100 kJl2T0kcal
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