Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

1 cel Piséanec
6 zlic Sonéniénega olja
3 Zlice ¢ Zar perutnina,

zadimbna me$anica
¢ Morska sol jodirana

4 Poper &rni mleti

Za solato tabule

400 g Bulgurja

0.5 cele Kumare

200 g Ceénjevih paradiznikov
1 cela Rumena &ebula

40g Svezega petersilja

20g Sveze mete

L Zlice Olj¢nega olja

1 cela Limona

OF 10

(KOTANYI

1881

Na Zaru pecen cel piSCanec s
solato tabule

@ 90—110 Min @ D

Priprava

1 Celega pi§¢anca natrite z zaimbno mes$anico za perutnino na Zaru Kotanyi
in sonéniénim oljem, dokler ni dobro mariniran. Nato pustite kratek ¢as, da
se okusi premesajo.

2 Pecenje na zaru: Na pekacu za pi§¢ance pri zaprtem pokrovu pecite
priblizno 80 minut na 160 °C—-180 °C. Pecenje v pedici: Pis¢anca polozite v
ognjevarno posodo ter ga pri segrevanju z zgornje in spodnje strani pecite 1
uro na 220 °C. Pokrijte z aluminijasto folijo, ¢e bi pi§¢anec postajal preveé
rjav.

3 Bulgur kuhaijte v vreli osoljeni vodi 10 minut.

4 Kumaro olupite, po dolzini narezite na Cetrtine in odstranite semena.
Drobno sesekljajte. Ceénjeve paradiznike nareZite na &etrtine. Cebulo
olupite in drobno sesekljajte. Petersilj in meto grobo sesekljajte.

5 Bulgur odcedite ter ga zmesajte z oljénim oljem, limoninim sokom, éebulo,
kumaro in ¢esnjevim paradiznikom. Zacinite s soljo in poprom.

6 Solato tabule naloZite na kroznik, nanjo polozite pis¢anca in postrezite.



