KOUPES
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Zutaten fiir 10 Portionen:

3 Tassen Wasser

3 Teelsffel Ol

3 Tassen Bulgur

Ol zum Frittieren

Zimt

Salz, Pfeffer

Fiillung

1/2 kg Zwiebeln

1/2 Tasse Ol

1/2 kg Schweinehackfleisch

Petersilie, fein gehackt

Zimt

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Wasser mit 3 Essloffeln Ol, Zimt und Pfeffer zum Kochen bringen.

2. Bulgur einrihren und Hitze reduzieren. Abdecken und kdcheln lassen bis das ganze
Wasser aufgenommen wurde und der Bulgur weich ist. (wenn notig Wasser hinzufiigen)
3. Bulgur abkiihlen lassen.

4. Zwiebeln kochen, bis sie weich sind.

5. Eine halbe Tasse Ol und Hackfleisch hinzufiigen und kécheln lassen, bis das Fleisch
braun wird.

6. Petersilie unterriihren von der Herdplatte entfernen und abtropfen lassen.

7. Einen gehduften Essloffel Bulgur nehmen, in eine Ovale Form bringen und ein Loch in
die Mitte driicken.




8. Fiillung hineindriicken und Loch wieder verschliefen.
9. Hdnde beim Formen immer anfeuchten.

10. In heiBem Ol frittieren.

11. Auf Kichenpapier abtropfen lassen und servieren.
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