(KOTANYD)

File de somon cu bulgur si fistic
@ 25-35Min. @ @D
Pregatire

1 Seincalzeste cuptorul la 190 de grade. Se pun la fiert 850 ml ap3 sarata. Se

adauga bulgurul si se giteste timp de 20 de minute. in acest timp se
amesteca fisticul, pesmetul, parmezanul, uleiul si o linguritd de mix de
condimente de peste intr-un vas. Se taie fileul de somon n patru bucati si se

—

Ingrediente 4 Porti

¢ = Kotanyi Produkte presara pe deasupra condimentul pentru peste.
2 Fileurile se aseazi pe o foaie de hértie de copt si se presard una péné la

Ingrediente: [ . e — . e =

° dous linguri din amestecul de fistic pe suprafata fiecaruia. Se apasa
800 g File de somon umplutura cu méinile ude, astfel incat sa nu se raspandeasca in timpul
60g Fistic. tocat marunt coacerii. Se da la cuptor timp de 15 minute.
2 linguri Pesmet 3 Bulgurul se scurge, se tranferd intr-un vas pentru servire, se adauga coaja si

N . sucul de laméie, usturoiul, uleiul, patrunjelul si condimentele si se amesteca
2 linguri Parmezan, dat prin ’ ’

rizatoare bine. Se serveste cu somonul copt.

2 linguri Ulei de masline

1.5 linguritd @ Grill peste amestec de
asezonare

Pentru bulgur:

300 g Bulgur

0.5 Lamaie (Coaja sisuc)

2 C3tei de usturoi, taiati fin
2 linguri Ulei de masline

2 linguri Patrunjel, tocat

1 praf ¢ Sare de mare iodata

1 praf ¢ Piper negru micinat




