250 g Bulgur, mittelfein
150 ml Orangensaft
150 ml Wasser

2 TL Vadouvan

Bulgur mit Vadouvan, 270 Sal

% TL Baharat

I_ a u C h Z Wl e b e | n , l?)l;r;;lell.:uchzwiebeln
Datteln und 2 e inz
G ra n aTa pfe | ke rn e n Bendétigt: MittelgroBer Topf

Beheizungsart: Feuchtgaren Vorbereitung: Bulgur zusammen mit Wasser, Orangensaft, Salz,

Feuchtigkeit, mittel Baharat und Vadouvan in einen flachen Topf geben. Lauch-
Temperatur: 160°C zwiebeln in Ringe schneiden und zu dem Bulgur geben. Datteln
Zeit: 30 Minuten entkernen und in grobe Wurfel schneiden, Granatapfelkerne
Portionen: 4 ausbrechen und beides zur Seite stellen. Minze zupfen und in
feine Streifen schneiden.

Zubereitung: Den Bulgur auf der Einschubebene 3 im
Programm ,Feuchtgaren® mit der Einstellung ,Feuchtigkeit,
mittel” bei 160 °C fur 30 Minuten garen.

Anrichten: Die Datteln, Granatapfelkerne und Minze unter den
Bulgur heben und warm servieren.
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