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Інгредієнти 4 порц.
 = Kot�nyi Produkte

400 г Куряче філе

150 мл Йогурту ( б�ж�но

Грецького)

300 г Кус-кус

450 мл Вод�

1 шт. Червоний болг�рський

перець

4 шт. Помідори, н� гілці

40 г Петрушк�, свіж�

20 г Свіж� м’ят�

1 шт. Лимон

1 шт. Червон� цибуля,

невеликого розміру

2 ст. л.  Цедр� лимону

1 щіпк�  Сіль морськ�

йодов�н�

1 щіпк�  Чорний перець

горошок

Оливков� олія

Дерев’яні шп�жки

Тр�в’яний т�буле з гострим

курячим ш�шликом

40—45 хв

Приготув�ння

1 Помийте куряче філе й просушіть п�перовим рушником. Ножем обробіть

філе (з� потреби) і н�ріжте шм�точк�ми товщиною близько 2 см.

З�кип’ятіть воду в к�струлі чи ч�йнику.

2 Приготуйте м�рин�д. Для цього в�м зн�добляться 2 ст. л. оливкової олії,

150 г йогурту, 0,5 ст. л. морської солі, велик� щіпк� свіжомеленого

перцю т� 2 ст. л. цедри лимону. З�м�ринуйте куряче філе в м�рин�ді й

д�йте н�стоятися.

3 Вич�віть сік лимон� у велику миску й переміш�йте з великою щіпкою

солі, свіжомеленим перцем і 4 ст. л. оливкової олії.

4 Очистіть цибулю, дрібно н�ріжте кубик�ми й дод�йте в миску. Дод�йте

кус-кус, потім ретельно переміш�йте все в мисці й з�лийте г�рячою

водою. Д�йте кус-кусу н�стоятися, ч�с від ч�су розбив�ючи його

виделкою.

5 Помийте й дрібно н�ріжте кубик�ми помідори чері т� болг�рський

перець. Промийте й подрібніть петрушку т� м’яту. Дод�йте овочі т�

тр�ви в готовий кус-кус. Припр�вте з� см�ком оливковою олією, сіллю й

перцем.

6 Н�с�діть шм�точки курячої грудки н� невеликі шп�жки й підрум’яньте н�

сковороді з 1 ст. л. олії з усіх боків протягом 3–4 хвилин.

7 Розкл�діть готовий т�буле по т�рілк�х і под�в�йте р�зом із курячим

ш�шликом.


