Kisir (Aus der Tiurkei)

400g Bulgur mit kochendem Wasser ubergiefen,
umruhren und mit geschlossenem Deckel 20
Minuten quellen lassen.

1 Bund Friihlingszwiebeln,

1 Rote Zwiebel,

1 Spitzpaprika,

4 Tomaten und

3 kleine tiirkische Gurken sehr klein wurfeln

1 Bund glatte Petersilie,
% Bund Minze und
etwas Dill fein hacken.

Den Bulgur in eine groBe Schissel geben und mit

3El Tomatenmark,
5EL Olivenaol,

Saft von einer Zitrone und

5El Granatapfelsirup grundlich vermengen. AuBerdem mit
Salz/Pfeffer und

Pul Biber abschmecken.

Dann die Krauter und das Gemuse unterheben und bis zum servieren im
Kuhlschrank aufbewahren.

Ergibt: 4 Portionen
Zubereitungszeit: Ca. 45min.
Quellzeit: 20min.
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