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Grillcsirke tabouléval
@ 90—110 Perc @ P
Elkészités

1 Acsirkét dorzséljuk be Kotanyi Grill Szarnyas fliszerkeverékkel és

napraforgdolajjal, majd hagyjuk révid ideig allni.

2 Grillen: a csirkét hazzuk egy grillcsirke nyéarsra és kb. 80 percig zart fed§

Osszetev6k 4 f6 részére mellett 160°-180° C-on grillezziik. Siit8ben: a csirkét egy érén keresztil

¢ = Kotanyi Produkte 220° C-on alsé-felsd siitéssel grillezziik. Ha tdlsadgosan siilne, akkor

aluféliadval fedjik le.

1db Egész csirke
6 EK Napraforgéolaj 3 Abulgurt sés vizben 10 percig fézziik.
3 EK ¢ Gril szarnyas L4 Az uborkat hdmozzuk meg, vagjuk fel kis kockéakra. A paradicsomokat
fliszerkeverék negyedeljik. A véréshagymat hdmozzuk meg és apritsuk fel. A
¢ Tengeri s, durva petrezselymet és mentat durvara szeleteljik fel.
szem( . . . . - .
5 A bulgurt sztirjik le és keverjlik el olivaolajjal, citromlével, voréshagymaval,
¢ Feketebors, 6rolt uborkaval és paradicsommal. Sézzuk, borsozzuk.

A tabouléhoz 6 Atabulét helyezzik egy télra és erre tegytik ra a grillcsirkét.

400 g Bulgur

0.5db Uborka

200 g Koktélparadicsom
1db Véréshagyma
40g Friss petrezselyem
209 Friss menta

4 EK Olivaolaj

1db Citrom




