Bulgur Pilav

ZUTATEN

2 Tassen Bulgur Pilav
(alternativ: grober
Couscous)

4 EL Tomatenmark

500g Hahnchenbrust

1-2 Zwiebeln

Eine Zitrone

700ml Rinderbriihe
Olivenél, Knoblauch

Salz / Pfeffer, Paprikapulver

Fiir den Salat:

Ein groBer Kopfsalat
Cocktailtomaten, Gurke,
Karotten, Paprika

Essig, Ol, Salatkrauter

Einfach @

30-40 min. (V)

) CU|

mit buntem Salat

ZUBEREITUNG

1 Die Hahnchenbrust zuallererst waschen und in mundgerechte
Stlckchen schneiden, anschlieBend werden die Zwiebeln geschalt und
ebenfalls klein geschnitten. Im Anschluss das Hadhnchen zusammen mit
Zwiebeln in einem groBen Topf anbraten.

Wahrend das Hahnchen und die Zwiebeln braten, wird der Salat
vorbereitet - das heil3t, das gesamte Gemuse waschen und klein
schnippeln und in eine Salatschiissel geben. Gleichzeitig die Rinderbrihe

vorbereiten.

3 Sobald das Hahnchen durchgebraten ist, werden zwei Tassen Bulgur

in den Topf gegeben und der Topf wird soweit mit Brihe aufgefllt, bis
der Bulgur bedeckt ist. Daraufhin wird das Tomatenmark hinzugeftigt und je
nach Belieben gewdlirzt. Den Topf abdeckeln und den Bulgur unter
gelegentlichem Umrthren bei mittlerer Hitze quellen.

Wahrend der Bulgur nun quellt, wird dem Salat je nach Belieben Essig,

Ol und Krauter hinzugefiigt. Sobald der Bulgur dann weichgekocht ist,
kénnen die Teller mit diesem sowie mit dem Salat und Zitronenscheiben
angerichtet werden. CU wiinscht einen guten Appetit!




