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Összetevők 2 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A ropogós rizshez

1 csésze Főtt rizs (lehet hosszú

szemű v�gy b�sm�ti)

2 ek Olív�ol�j

1 tk  Grill Zöldség

fűszerkeverék

A s�l�t�hoz

200 g H�lloumi s�jt

0.5 tk  Grill Zöldség

fűszerkeverék

200 g Görögdinnye

1 Kígyóubork�

150 g Koktélp�r�dicsom

1 fej Róm�i v�gy jégs�l�t�

Az öntethez

3 ek Extr� szűz olív�ol�j

2 ek Citromlé

1 tk Méz

1 tk Dijoni must�r

Friss zöldfűszerek ízlés

szerint (k�por, k�kukkfű,

petrezselyem, ment�)

Só, bors ízlés szerint

Könnyed ny�ri s�l�t�
görögdinnyével és grillezett
h�lloumi s�jtt�l

25—30 Perc

Elkészítés

1 Melegítsük elő � sütőt 200°C-r�. Egy n�gy t�lb�n keverjük össze � főtt rizst

�z olív�ol�jj�l és � Kot�nyi Grill Zöldség fűszerkeverékkel. Terítsük szét

vékony rétegben egy sütőp�pírr�l bélelt tepsiben.

2 Süssük 20–25 percig, 10 percenként �tkeverve, míg � rizs �r�nyb�rn� és

ropogós nem lesz. H�gyjuk teljesen kihűlni – ilyenkor lesz ig�z�n ropogós.

3 A h�lloumi s�jtot v�gjuk kb. 1 cm v�st�g szeletekre, m�jd hintsük meg �

Kot�nyi Grill Zöldség fűszerkeverékkel. Egy serpenyőt melegítsünk fel

közepes l�ngon, és süssük meg � s�jtszeleteket old�l�nként 2–3 percig, míg

szép �r�nyb�rn�k nem lesznek.

4 Közben kock�zzuk fel � görögdinnyét, v�gjuk cikkekre �z ubork�t, felezzük

el � koktélp�r�dicsomok�t, és tépkedjük d�r�bokr� � s�l�t�t. Egy kisebb

t�lb�n keverjük össze �z öntet hozz�v�lóit.

5 A s�l�t�leveleket rendezzük egy n�gy t�lb�, �djuk hozz� � dinnyét, ubork�t

és p�r�dicsomot. Locsoljuk meg �z öntettel, m�jd óv�tos�n forg�ssuk össze.

A tetejére tegyük � grillezett h�lloumit, és szórjuk meg � ropogós rizzsel.

TIPP :  A díszítéshez h�szn�lh�tunk friss ment�t, petrezselymet, k�prot

ízlés szerint
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