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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kom. Pile, cijelo

6 jušnih

žlic�

Suncokretov� ulj�

3 jušnih

žlic�
 Grill Chicken

 Morsk� sol grub�

 P�p�r crni mljeveni

Z� t�bbouleh

400 g Bulgur�

0.5 kom. Kr�st�vc�

200 g Cherry r�jčic�

1 kom. Žutog luk�

40 g Peršin�, svježeg

20 g Metvice, svježe

4 jušne žlice M�slinov� ulj�

1 kom. Limun�

Cijelo pečeno pile s� s�l�tom
t�bbouleh

90—110 Min

Priprem�

1 Istrlj�jte cijelo pile z�činskom mješ�vinom Kot�nyi Grill Piletin� i uljem

suncokret� t�ko d� se dobro m�rinir�. Ost�vite neko vrijeme d� se m�rinir�.

2 Z� roštilj: Pecite n� sklopu z� pečenje piletine 80 minut� n� 160 °C – 180 °C

(320 °F – 356 °F) uz z�tvoren� vr�t�. Z� pećnicu: Pecite piletinu u posudi z�

pećnicu 1 s�t n� 220 °C (392 °F) bez upotrebe ventil�tor�. Ako počne

pren�glo dobiv�ti smeđu boju, prekrijte g� �luminijskom folijom.

3 Kuh�jte bulgur 10 minut� u posudi s� sl�nom vodom.

4 Ogulite kr�st�v�c, n�režite n� četvrtine po duljini i uklonite sredinu. Sitno

n�režite n� kockice. N�režite cherry r�jčice n� četvrtine. Ogulite i sitno

n�sjeck�jte luk. Grubo n�sjeck�jte peršin i metvicu.

5 Ocijedite bulgur i pomiješ�jte g� s m�slinovim uljem, sokom limun�, lukom,

kr�st�vcem i cherry r�jčic�m�. Z�činite solju i p�prom.

6 St�vite t�bbouleh n� t�njur, post�vite pečeno pile n� njeg� i poslužite.


