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Chiftelute din carne de curcan
cu dovlecel

@ — Min.

Pregatire

Ingrediente 6 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru chiftelute

500 g Carne tocat3 de curcan

1 Dovlecel mic (aprox. 150 g)
100 g F&ina de gréau

1 lingura Pudra de usturoi

1linguritd  Sare

0.5 linguritd @ Boia de ardei dulce
1 Ou

1linguritds @ Pitrunjel maruntit
1 lingurita ¢ Oregano maruntit

60 ml Apd

Pentru salata de cuscus perlat

200 g Cuscus perlat
1 Castravete
250¢g Rosii cherry
150 g Brénzi feta
809 Masline

1 Ceaps salota
50 ml Ulei de masline

1 lingurita Miere
1linguritd @ Verdeturi italiene
0.5 linguritd Sare

Coaja rasa sisucul de la
Y2 lamaie

100 g Hummus, pentru servire

Rade dovlecelul si pune-lintr-un bol. Adauga carnea tocata de curcan,
faina, pudra de usturoi, sarea, boiaua, oul, patrunjelul si oregano, apoi
toarnd 60—80 ml de ap4 (in functie de cantitatea de lichid |3sat3 de
dovlecel). Amestec3 bine si lasd compozitia la frigider timp de 15 minute.
Formeaza chiftelute de marimea unei mingi de golf, de aproximativi40 g
fiecare.

Pentru prepararea in tigaie sau pe gratar, incinge putin ulei si gateste
juméatate din chiftelute timp de aproximativ 10 minute, intorcandu-le din
céand in cdnd. Pentru prepararea la cuptor, preincalzeste cuptorul la 200°C,
cu ventilatie.

Asaza chiftelutele pe o tava tapetata cu hértie de copt si coace-le timp de 8
minute.

Pune la fiert o cala cu apa si sare. Fierbe cuscusul perlat conform
instructiunilor de pe ambalaj. Scurge-l, clateste-l cu apa rece si lasa-l s3 se
raceasca.

Taie castravetele si branza feta in cuburi. Taie rosiile cherry si maslinele in
jumitati. Feliaza salota in semilune subtiri. intr-un bol mic, amestec uleiul
de masline, mierea, Amestecul de ierburi italiene Kotanyi, sarea, coaja rasa
de lamaie si sucul de l[amaie.

Intr-un bol mare, combina cuscusul, castravetele, rosiile, maslinele, salota si
branza feta. Toarna dressingul peste salata si amesteca bine.

Serveste salata alaturi de chiftelute si hummus.
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