Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

1 kus
6 PL

3 PL

1 cenu

1 cenu

Na tabbouleh

400 g
0.5 kus
200 g
1 kus
40g
20g

4 PL

1 kus

®:

Kura, celé
SIneénicovy olej

¢ Koreninova sol na
Grilované kura

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie mleté

Bulgur

Uhorka

Cherry paradajky
Zlta cibula
Petrzlen, cerstvy
Méata, Berstva

Olivovy olej

Citrén

©

(KOTANYI

1881

Celé grilované kura so Salatom
tabbouleh

@ 90—110Min @ QPP

Priprava

1 Celé kura potrite koreniacou zmesou Kotanyi na Koreninova sol na
Grilované kura a slne¢nicovgm olejom, nebude dostatoéne marinované.
Potom nechajte kratko prejst chutami.

2 Priprava na grile: Grilujte na pekaci na kura priblizne 80 minut pri teplote
160 °C - 180 °C (320 °F — 356 °F) so zatvorengmi dvierkami. Priprava v rdre:
Peéte kura v nddobe vhodnej do rdry 1 hodinu pri teplote 220 °C (392 °F) s
pouzitim konvenéného nastavenia rary. Ak za¢ne prili§ hnednut, prikryte ho
alobalom.

3 Varte bulgur 10 minGt v osolenej vode.

4  Osupte uhorku, prekrojte ju pozdiZzne na $tvrtiny a odstréafite duZinu.
Nakrajajte na malé kocky. Prekrojte cherry paradajky na stvrtiny. Osapte
cibul'u a nakréjajte ju nadrobno. Petrzlenovu viiat a matu nasekajte
nahrubo.

5 Preced’te bulgur a zmieSajte ho s olivovgm olejom, citrénovou stavou,
cibul’ou, uhorkou a cherry paradajkami. Ochutte sol'ou a korenim.

6 Naservirujte tabbouleh na tanier, polozte nan kura a podavajte.



