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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 cel Pišč�nec

6 žlic Sončničneg� olj�

3 žlice  Ž�r perutnin�,

z�čimbn� meš�nic�

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni mleti

Z� sol�to t�bule

400 g Bulgurj�

0.5 cele Kum�re

200 g Češnjevih p�r�dižnikov

1 cel� Rumen� čebul�

40 g Svežeg� peteršilj�

20 g Sveže mete

4 žlice Oljčneg� olj�

1 cel� Limon�

N� ž�ru pečen cel pišč�nec s
sol�to t�bule

90—110 Min

Pripr�v�

1 Celeg� pišč�nc� n�trite z z�čimbno meš�nico z� perutnino n� ž�ru Kot�nyi

in sončničnim oljem, dokler ni dobro m�rinir�n. N�to pustite kr�tek č�s, d�

se okusi premeš�jo.

2 Pečenje n� ž�ru: N� pek�ču z� pišč�nce pri z�prtem pokrovu pecite

približno 80 minut n� 160 °C–180 °C. Pečenje v pečici: Pišč�nc� položite v

ognjev�rno posodo ter g� pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni pecite 1

uro n� 220 °C. Pokrijte z �luminij�sto folijo, če bi pišč�nec post�j�l preveč

rj�v.

3 Bulgur kuh�jte v vreli osoljeni vodi 10 minut.

4 Kum�ro olupite, po dolžini n�režite n� četrtine in odstr�nite semen�.

Drobno seseklj�jte. Češnjeve p�r�dižnike n�režite n� četrtine. Čebulo

olupite in drobno seseklj�jte. Peteršilj in meto grobo seseklj�jte.

5 Bulgur odcedite ter g� zmeš�jte z oljčnim oljem, limoninim sokom, čebulo,

kum�ro in češnjevim p�r�dižnikom. Z�činite s soljo in poprom.

6 Sol�to t�bule n�ložite n� krožnik, n�njo položite pišč�nc� in postrezite.


