(KOTANYI

1881

Bulgurrizotté céklaval és
gyombeérrel

@ 25—-30Perc @ P D

Elkészités

1 Hamozzuk meg és vékonyan szeleteljiik fel a véréshagymat. A céklat vagjuk

OsszetevBk 2 f6 részére kockakra.

¢ = Kotanyi Produkte P . . « PSRRI .
Y 2 Hevitsik fel a szezdmolajat egy serpenyd8ben, és péaroljuk Uvegesre rajta a

voréshagymat. Adjuk hozzéa a bulgurt, és piritsuk révid ideig. Adjuk hozzé a

2 Véréshagyma
) . céklat és a fahéjat, lazitsuk fel a serpenydre tapadt szaftot az ecettel, majd

3 ek. Szezamolaj . . . . ,

ontsilik fel a zoldségalaplével.
200 g Bulgur

3 Adjuk hozza a narancslevet és az 6rolt gyombért, és f6zzilik lasst tlizén 15

200 g Cékla .

percig.
150 ml Kékusztej

i L4 Tavolitsuk el a fahéjrudat. Amikor a bulgur megpuhult, dntstik hozza a

1 ek. Afonyaecet , .

kékusztejet.
500 ml Zdldségalaplé e Lo . , ,

5 Alaposan keverjik &ssze, és izlés szerint sézzuk és borsozzuk. Szedjiik

4 ek. Narancslé 2 P 2 2 . P

tanyérokra, és szdérjuk meg reszelt tormaval.
1db Reszelt torma
1db ¢ Fahgj, egész
1 tk. ¢ Gydmbér, 6rolt
1 csipet ¢ Tengeri s6, durva

szem(i

1 csipet @ Feketebors, egész




