KULINARIK

Dukkah Eggs sind der perfekte Feierabend-
snack! Dukkah verleiht den weich gekochten
Eiern eine knusprige, wirzige Hulle. Kom-
biniere sie mit Grunkohl und Bulgur wie wir
oder mach dir einen Salat und Hummus zu
den Eiern.

flr 4 Personen

* 5.6 Stiele Griinkohl
e 1EL Olivenél

e 200 g Bulgur

* 3kleine rote Bete

* 2TL Bio Dukkah N°712

* 2EL Granatapfelsirup narr
* 1TL Honig

* 60 ml Olivendl

* Saftvon 1 Zitrone

* 8Eier

* 30 g Bio Dukkah N°712

* Einige Stiele Minze

* 100 g griechischer Joghurt

72 heossa! #17

Die Grillfunktion des Ofens einstellen und
auf 250 Grad vorheizen. Griinkohlblatter von
den harten Stielen zupfen, in einer Schiissel mit
dem Olivendl benetzen und auf einem Back-
blech verteilen. 5 Minuten grillen, bis die Blatter
knusprig, aber nicht verbrannt aussehen.

Bulgur mit der doppelten Menge Wasser
in einen Topf geben und in 10 Minuten weich,
aber noch bissfest kochen

Rote Bete schdlen und raspeln.

Dukkah, Granatapfelsirup, Honig, Oliven-
6l und Zitronensaft verrthren und in einer
grol3en Schussel mit dem Bulgur und der Roten
Beete mischen.

Eier in 6 Minuten weichkochen, danach
sofort abschrecken und schalen.

Wahrenddessen Dukkah in einem Morser
fein zerstolen, damit er besser an den Eiern
haften bleibt. Eier evtl. noch mal leicht befeuch-
ten oder mit Ol einpinseln und in der Dukkah-
Mischung walzen.

Rote-Bete-Bulgur auf 4 Schalen verteilen
und je zwei halbierte Eier darauf legen. Mit
griechischem Joghurt, Griinkohlchips und Minze
bestreut servieren.

Du willst ein wenig Scharfe in das Rezept
bringen? Dann kannst den Grunkohl nattrlich
auch noch lecker wiirzen, zum Beispiel mit
deinem liebsten Chilipulver oder einem Curry.
Einfach einen Loffel Harissa in den Joghurt riih-
ren, hilft auch schon.

Bio Dukkah N°712, Bio
Blitenhonig N°607, Granatapfeldicksaft

narr, Marcellas Bio Olivendl

15 Min.
20 Minuten
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