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18I - TUrKISCher BUlgUrsala

4 Tassen feiner Bulgur
(wahlweise auch mit
Couscous zu machen)
1 Zwiebel

2 Tomaten

Y Gurke

1 Tasse Pflanzenol

2 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe

1 kleiner Kopfsalat
Saft einer Zitrone
Salz, Pfeffer, Petersilie nach

Geschmack

TOM FROTSCH
RESTAURANT HANSEN

Bulgur in eine Schussel geben,
mit einem TL Salz vermischen
und so viel gekochtes Wasser
UbergieSen, dass alles bedeckt
ist. Ca. 10 Minuten ruhen lassen,
bis das Wasser aufgesogen ist.
Tomaten, Zwiebel und Gurke sehr
fein schneiden, Knoblauch reiben

und mit dem Bulgur vermischen.

Tomatenmark zugeben. Petersilie,
fein geschnitten, ebenfalls bei-
mengen. Mit Pfeffer, Zitrone und
Ol mischen und abschmecken.
Am Schluss den fein geschnitte-
nen Kopfsalat untermischen.






EVA ROSSMANN
AUTORIN & KOCHIN

X e

PERSONEN ZUBEREITUNGSZEIT
6-8 45 MIN

ZUTATEN

5 kg Kochbananen

Ol zum Frittieren
500 g Hiihnerteile

4 grof3e Zwiebeln
500 g Tomaten

2 Knoblauchzehen
Salz, Hiihnergewtirz,

Krduter

KOchbananen mit Humn

ZUBEREITUNG

Das Backrohr auf 170 Grad vorhei-
zen. Kochbananen schélen und
die restliche Schale abschaben,

in Stlcke schneiden, waschen,
abtropfen lassen und einsalzen.
Die Bananen ziehen lassen, HUh-
nerteile salzen und mit Hihner-
gewdrz versehen, durchziehen
lassen.

Die Zwiebeln fein hacken, Knob-
lauch sehr klein schneiden. Ol
erhitzen und die Kochbananen
goldbraun frittieren. Hihnerteile
in der Pfanne scharf anbraten
und auf ein Backblech legen.

Ungefahr ein Drittel der Zwiebeln
leicht anrosten, Tomaten halbie-
ren, Kerne entfernen, in schmale
Streifen schneiden und mitrésten.
Die Masse Uber das Hihnerfleisch
verteilen, salzen, Krauter dariber
streuen und mit Ol betraufeln.

Das Ganze bei 170 Grad im Rohr
braten. Nach 20 Minuten die
restlichen angerdsteten Zwiebeln
darliber geben und den klein ge-
schnittenen Knoblauch beifigen,
weitere zehn Minuten braten.

Zu Kochbananen mit Huhn
wird griiner Salat und WeiRbrot
serviert.

1D

Ich ergdnze das Hiihner-
gewiirz mit gemahlenem
Piment und etwas Chili.

Beim Servieren lege ich
Zitronenscheiben an

den Rand der Form und

streue grob geschnitte-

nes frisches Basilikum
dariiber.
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BEATA HRUSCHKA
ELISABETH TEUSCHL
VOLLPENSION

X ©

PERSONEN
6-8 60 MIN

ZUTATEN
KUCHENMASSE

150 g Zucker
4 EL Milch
1Ei

50 g Butter
2 EL Honig

1 TL Natron
400 g Mehl

FULLUNG

250 g Butter

100 g Staubzucker
500 ml Milch

100 g Zucker

4 EL Weizengriel3

400 ml Marillenmarmelade

ZUBEREITUNGSZEIT

IlIid

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten fUr die Kuchenmasse
mit Ausnahme von Mehl und Na-
tron Uber Wasserdampf schaumig
schlagen. Dann Natron mit Mehl
vermischen und in die Masse

einmengen.

Den Teig in vier Teile teilen,
jeweils diinne Blatter auswalken
und auf einem Blech einzeln
backen.

Fur die Fullung die Milch mit Zu-
cker und WeizengrieR aufkochen,

abkuhlen lassen.

Die Butter mit dem Staubzucker
schaumig rthren und den abge-
kihlten Griel3brei in die Butter-
masse einrlhren.

Den Kuchen schichtartig fertig-
stellen: Man beginnt mit einem
Teigblatt, danach kommt eine
Schicht Creme, wieder ein Teig-
blatt, dann eine Schicht Marme-
lade, wieder ein Teigblatt, eine
Schicht Creme und schliel3lich
noch ein Teigblatt. AbschlieBend
wird etwas Staubzucker dariber

gestreut.
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