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@ Zutaten:

300 Gramm Hackfleisch (Rind, Lamm oder Kalb)
250 Gramm frische ~ Champignons

2 Knoblauchzehe

300 Gramm Paprika

500 Gramm Bulgur

ca. 300 Milliliter Gemdsebrihe

250 Milliliter Sahne

1 Glas Weil3wein

1 Teeloffel Paprikapulver (edelsiR)

1 Teeloffel Paprikapulver (Rosenscharf)
1 Teeltffel Kreuzkiimmel

17 Teeloffel frischer Basilikum

125 Gramm Fetakése

1 12 Essloffel Honig (Waldhonig)

Salz Pfeffer Olivendl etwas Butter

Zubereitung:

Ol in einer Pfanne erhitzen

Hackfleisch scharf anbraten

mit Salz und Pfeffer wiirzen

Knoblauch schélen und klein hacken

Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden

Paprika putzen, waschen und ebenfalls in feine diinne Streifen schneiden
Knoblauch mit den Champignons und der Paprika dazugeben

alles leicht mitbraten und mit dem Weil3wein abldschen

die Sahne dazugielRen, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Basilikum untermischen

. die Flussigkeit bei mittlerer Hitze ca. um die Halfte reduzieren lassen

. den Fetakase in kleine Wiirfel schneiden, unterheben

. das Ganze mit dem Honig abschmecken

. parallel den Bulgur zubereiten

. den Bulgur mit warmer Gemisebrihe einweichen

. anschlieRend mit etwas Butter oder Ol in einer Pfanne andiinsten (er wird so feinkérnig und locker)
. den Bulgur auf einem Teller anrichten und das Hackfleisch dazugeben

Zubereitung Salat:

den Salat putzen, waschen und verlesen

die Frihlingszwiebeln putzen und in sehr diinne Scheiben schneiden

in eine Schissel 2 Essloffel Essig geben und mit Pfeffer und Salz wiirzen

die kleingeschnittenen Friihlingszwiebeln dazugeben

alles gut verrtihren

4 Essloffel Olivendl untermischen und nochmals gut verriihren

den geputzten Salat oben auflegen und kurz vor dem Servieren mit der Sof3e vermischen



