Shiba

Vegetarische Bulgur-Kofte (Cig Kofte)

Zutaten:
500 g feiner Bulgur
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 reife Tomaten
2,5 EL Tomatenmark
1,5 EL Paprikamark
50 ml Olivenol
Saft von 1 Zitrone
50 ml Granatapfelsirup

Gewdrze:
1,5 TL Sumach
1 TL Chiliflocken (optional)
3 EL Isot (turkisches Gewirz)
Salz & Pfeffer (nach Geschmack)

Frische Krauter:
40 g frische glatte Petersilie (gehackt)
4 Frahlingszwiebeln (gehackt)

Zum Servieren:
Romanasalatblatter
Granatapfelsirup
Frische Zitronen

Zubereitung:

1.

Bulgur einweichen:

Den feinen Bulgur in eine grol3e Schissel geben und mit 200 ml warmem
Wasser bedecken. Etwa 10 Minuten einweichen lassen, bis der Bulgur das
Wasser aufgesogen hat. Anschlie3end mit einer Gabel auflockern und
abkuhlen lassen.

Gemiuse vorbereiten:

Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten im Foodprozessor purieren. Alternativ
kénnen die Zutaten auch fein gehackt werden.

Mischen und Kneten:

Den eingeweichten Bulgur zusammen mit den Gewtirzen, Tomatenmark,
Paprikamark und der pirierten Gemisemasse in eine flache Schale (z.B. ein
rundes Backblech) geben. Alles mit den Handen gut durchkneten, bis die
Zutaten gleichmaf3ig vermischt sind. Die Masse sollte beim
Zusammendrucken gut zusammenkleben.

Olivendl und Granatapfelsirup einarbeiten:

Wahrend des Knetens nach und nach das Olivendl und den Granatapfelsirup
hinzufigen und gut einarbeiten.

Frische Krauter hinzuftigen:

Zum Schluss die gehackte Petersilie und die Frihlingszwiebeln unter die
Masse kneten.



6. Abschmecken:
Die Cig Koéfte-Mischung abschmecken und bei Bedarf mit Salz oder anderen
Gewdurzen nachwirzen.

7. Formen:
Eine kleine Menge der Masse (ca. 2-3 EL) in die Hand nehmen, zu einem
langlichen Stuck formen und kompakt zusammenpressen. Die Fingerabdriicke
auf der Oberflache sind typisch fur Cig Kofte.

8. Servieren:
Die geformten Cig Kofte mit Romanasalatblattern und frischen Zitronenspalten
servieren. Nach Belieben mit etwas Granatapfelsirup betraufeln.



