MARLEY SPOON

SommerIiCher Rha ba rbe r_Bulgur Diese Kombination hat unsere Testkiiche in helle Aufregung versetzt: Denn im Friihling

lieben wir es, mit Rhabarber zu kochen, und Halloumi geht sowieso das ganze Jahr
mit gebratenem Halloumi Uber. Die beiden zusammen ergeben eine unschlagbare Kombination aus stif3-saurem

Salat mit frischer Joghurtsauce, luftigem Bulgur und wiirzigem Kése!
@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 400g Bulgur

« 200g Rhabarber

+ 1 Packung Karotten

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 309 frischer Sauerampfer &
Petersilie

+ 300g Joghurt 7

- 25g Walnisse 15

Was du zu Hause benétigst
« Olivenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Messbecher

- mittelgroBe Pfanne

- mittelgroBer Kochtopf
+ Sparschaler

- Wasserkocher

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in griinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nisse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 840.0kcal, Fett 39.2g, Eiweil3
34.5g, Kohlenhydrate 80.7g

1. Rhabarber vorbereiten

Die Enden des Rhabarbers abschneiden,
den Rhabarber mit einem Sparschéler
schalen oder die duBere Haut einfach
abziehen, dann schrég in ca. 1-2cm dicke
Scheiben schneiden. Mit 1 Prise Salz und
Zucker vermengen, beiseitestellen und
ziehen lassen.

il

4. Joghurtsauce mischen

Den Sauerampfer ohne die harten Sténgel
fein hacken. Die Petersilie samt Stingeln
ebenfalls fein hacken. Den Sauerampfer
mit der Halfte der Petersilie und dem
Joghurt mischen und mit Salz, Pfeffer und 1
Prise Zucker abschmecken.

2. Bulgur kochen

Inzwischen 600ml Wasser in einem
Wasserkocher aufkochen. Den Bulgur in
einem mittelgroBen Topf mit 1/4TL Salz,
Pfeffer und 2EL Olivendl mischen, mit dem
heiBen Wasser bergieBen und abgedeckt
auf niedrigster Stufe ca. 12-15Min. kécheln
lassen, bis der Bulgur das Wasser
aufgesogen hat und bissfest ist.

5. Kdse braten

Den Halloumi in ca. 2-3cm groBe Wiirfel
schneiden. Eine mittelgroBe Pfanne mit 1EL
Ol mittelhoch erhitzen und den Kése darin
ca. 4-6Min. rundum goldbraun anbraten.
Inzwischen die Walniisse grob hacken.

3. Karotten schilen

Inzwischen die Karotten schalen, die Enden
abschneiden, dann mit einem Sparschéler
rundherum Streifen abschélen. Die
Karotten zu dem Bulgur geben, erneut
abdecken und fur die restliche Kochzeit des
Bulgurs mitgaren.

6. Lauchzwiebeln schneiden

Die Lauchzwiebeln in schrage, dinne
Ringe schneiden und mit der restlichen
Petersilie und 1EL Olivendl unter die
Bulgur-Karotten-Mischung mengen. Die
Uberschussige Flussigkeit des Rhabarers
abgieBen und den Bulgursalat mit
Rhabarber, Halloumi, Walniissen und
Joghurtsauce servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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