Roter Bulgursalat

Den Bulgur in eine Schiissel geben (nicht zu knapp bemessen), mit
der heiflen Briihe Uibergieflen und 10-15 Minuten quellen lassen.

Die Zwiebel, Paprika und die Zucchini fein wiirfeln und mit dem
Olivendl in einer Pfanne kurz andiinsten. Ca. 1 TL Zucker mit in die
Pfanne geben und kurz karamellisieren lassen.

Das Tomatenmark mit andlinsten und mit etwas Wasser abléschen
und mit Salz, Pfeffer und Paprika (evtl. noch mit Chiliflocken wer's
scharf mag) abschmecken. Noch heift zu dem quellenden Bulgur
geben.

Die Tomate und Gurke ebenfalls in feine Wirfelchen schneiden.
Sobald die Masse etwas abgekiihlt ist, hinzugeben und mit Essig,
Ol und Gewiirzen abschmecken.

Wer mochte kann auch noch etwas Minze mit in den Salat geben.
Das gibt einen frischen, orientalischen Geschmack.

Zum Anrichten kann der Salat in eine kleine Schiissel gepresst und
gestiirzt werden.

Zum Garnieren find ich personlich Chilifaden oder rote
Rettichsprossen ganz witzig.
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