Lauwarmer Fenchel-Salat mit Aprikose und Pecorino-Bulgur

Fiir 2 Personen

Bulgur:

50 g Pecorino am Stiick 100 ml Gemiisebrithe 50 g Bulgur

1 EL frische Kriuter Salz Pfeffer

Salat:

1 Fenchelknolle Salz Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol 2 Soft-Aprikosen

2-3 TL weifle Bohnen 1 Msp. Zucker 1 EL weifler Balsamico-Essig

Fiir den Bulgur den Pecorino reiben. Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen und den Bulgur
dazugeben. Vom Herd nehmen, Pecorino und Kriuter einriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den Bulgur abgedeckt 15 Minuten quellen las- sen. ¢ Wahrenddessen fiir den Salat den
Fenchel putzen, waschen und léngs in diinne Scheiben schneiden. Leicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Knoblauchzehe schélen, in diinne Scheiben schneiden und mit dem Fenchel in einer Pfanne
im Olivendl bei niedriger Hitze diinsten, bis der Fenchel weich ist, aber noch Biss hat.

Die Soft- Aprikosen in diinne Streifen schneiden, mit den Bohnen zugeben und 2-3 Minuten gut
durch- schwenken. Zucker und Balsamico-Essig dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz abkiihlen lassen.

Den lauwarmen Bulgur auf zwei Teller verteilen, den lauwarmen Fenchelsalat darauf anrichten
und servieren.
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