Zutaten:

2 (ca.809)
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120 g

400 ml

1

4

Y2 Bund

2 EL

Butter-Bulgur im Mangoldblatt

Flir 4 Personen

Zwiebeln, fein gewdrfelt
Butter

Bulgur (gibt es in tirk. Laden)
Geflugelfond

Knoblauchzehe
Mangoldblatter, gleich groB
Petersilie, glatt
Thymianblattchen, frisch

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

1. Die Zwiebeln in 30 g Butter glasig dinsten, den Bulgur unterriihren, kurz mitdiinsten. Nach und
nach den Gefliigelfond dazugieBen. Den Bulgur 15 Minuten ausquellen lassen, ab und zu durch-

rihren. Mit Salz und der gedrickten Knoblauchzehe wirzen.

2. Waéhrend der Bulgur gart, die Mangoldblétter kurz in kochendes Salzwasser tauchen, abtropfen
lassen und in 20 g Butter von beiden Seiten 2 Minuten diinsten. Die Petersilie hacken.

3. Die Petersilie, den Thymian und die restliche Butter unter den Bulgur mischen, mit Salz
abschmecken. Den Bulgur in die Mangoldblatter fillen, bis zum Servieren zugedeckt warm hal-

ten.

4. Passt gut zu kurz gebratenem Fleisch.

Die Mangoldbldatter kann man auch weglas-

sen.



