GEDRANGE «Immer der Nase nach» lautet die Devise im dgyptischen Basar. Hier warten
Berge von Nissen, Gewiirzen, Teesorten und Dorrfriichten auf Kundschaft.

GENIESSER Musa Dagdeviren serviert in seinen drei Restaurants Ciya traditionelle tiirkische

Gerichte, die er anatolischen Grossmiittern abgeschaut hat.

AUS DEM «CIYAs

Fukara Koftesi
Bulgurbillchen

Kleine Mahlzeit fiir 4 Personen

1 EL Baumniisse

5 Knoblauchzehen
120 g Bulgur fein
14 EL Tomatenpiiree
1Ei

% EL Kreuzkiimmel
Salz

1 Bund Petersilie

1 Zweig Minze

3-4 EL Olivenot
Chilipulver

1 Baumnisse fein hacken. 1 Knob-
lauchzehe dazupressen. Bulgur,
Tomatenpiiree, Ei und ca. 0,3 dl
Wasser dazugeben und alles gut mi-
schen. Masse mit Kreuzkiimmel und
ca. ¥4 TL Salz wiirzen. Aus der Masse
baumnussgrosse Béllchen formen.
30 Minuten mit einem feuchten Tuch
bedeckt ruhen lassen.

2 Inzwischen Petersilie und Minze
fein hacken. Restlichen Knoblauch
dazupressen. Alles in Olivendl an-
dlinsten. Beiseite stellen.

3 Bulgurbéllchen in kochendem
Salzwasser 1-2 Minuten vor dem
Siedepunkt ziehen lassen, bis

sie an die Oberflache steigen. Bill-
chen mit einer Schaumkelle heraus-
heben, gut abtropfen lassen und
ins Krduterdl geben. Béllchen darin
wenden. Mit Salz und Chili ab-
schmecken.

Zubereitung ca. 45 Minuten

+ 30 Minuten ruhen lassen
Pro Person ca. 8 g Eiweiss, 16 g Fett,
21 g Kohlenhydrate, 1100 kj/270 kcal



