OsszetevBk 2 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A ropogbs rizshez

1 csésze

2 ek

1tk

A saldtdhoz

200 g

0.5 tk

200 g
1
150 g

1 fej

Az dntethez

3 ek
2 ek
1tk

1tk

F&tt rizs (lehet hosszu
szem(i vagy basmati)

Olivaolaj

¢ Gril Zéldség
fliszerkeverék

Halloumi sajt

¢ Grill Z5ldség
fliszerkeverék

Gorogdinnye
Kigybuborka
Koktélparadicsom

Rémai vagy jégsalata

Extra sz(iz olivaolaj
Citromlé

Méz

Dijoni mustéar

Friss zoldflszerek izlés
szerint (kapor, kakukkf,
petrezselyem, menta)

Sé, bors izlés szerint

(KOTANYI

1881

Kénnyed nyari salata
gorogdinnyével és grillezett
halloumi sajttal

@ 25—-30Perc @ P O

Elkészités

1 Melegitsiik el a stit6t 200°C-ra. Egy nagy talban keverjik &ssze a fétt rizst
az olivaolajjal és a Kotanyi Grill Zoldség fliszerkeverékkel. Teritslik szét
vékony rétegben egy sit8papirral bélelt tepsiben.

2 Sussitk 20-25 percig, 10 percenként atkeverve, mig a rizs aranybarna és
ropogds nem lesz. Hagyjuk teljesen kihdlni — ilyenkor lesz igazan ropogéds.

3 A halloumi sajtot vagjuk kb. 1 cm vastag szeletekre, majd hintstik meg a
Kotanyi Grill Zoldség fliszerkeverékkel. Egy serpenyét melegitstnk fel
kézepes langon, és siissiik meg a sajtszeleteket oldalanként 2-3 percig, mig
szép aranybarnak nem lesznek.

L4 Ko&zben kockazzuk fel a géréogdinnyét, vagjuk cikkekre az uborkat, felezziik
el a koktélparadicsomokat, és tépkedjik darabokra a salatat. Egy kisebb
talban keverjlik 6ssze az ontet hozzavaléit.

5 A salataleveleket rendezziik egy nagy télba, adjuk hozz4 a dinnyét, uborkat
és paradicsomot. Locsoljuk meg az 6ntettel, majd dvatosan forgassuk Gssze.
A tetejére tegylik a grillezett halloumit, és szérjuk meg a ropogés rizzsel.

TIPP: A diszitéshez hasznalhatunk friss mentéat, petrezselymet, kaprot

izlés szerint
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