
Bulgur Pilzpfanne

Zutaten:

Mise en place:
 Zubereitung:

150 g Bulgur

250g gemischte Pilze (Scheiben
schneiden)


etwas Olivenöl

1 Zwiebel (fein schneiden)

1 Knoblauchzehe (fein hacken)

einige Zweige Thymian

Salz


Pfeffer


100 ml Sahne

frisch geriebener Käse zum servieren

Bulgur unter fließendem kaltem Wasser gründlich
spülen.


Mit der doppelten Menge Wasser einmal aufkochen,
Hitze reduzieren und mit geschlossenem Deckel

quellen lassen. Immer wieder umrühren, damit der
Bulgur nicht am Boden anklebt.

Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und die Pilze
darin rundherum kräftig anbraten.

Zwiebel und Knoblauch hinzufügen und für 2-3 Minuten
mit anbraten.

Thymianblättchen abzupfen und zu den Pilzen geben,
mit Salz und Pfeffer würzen.

Sahne und Bulgur in die Pfanne geben und vorsichtig
miteinander vermengen.

Vor dem Servieren mit frisch geriebenem Käse
bestreuen.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

