(KOTANYI

1881

Pui intreg la gratar cu tabbouleh
@ 90—110 Min. @ )

Pregatire

1 Unge tot puiul cu ulei de floarea soarelui si amestec de asezonare Kotanyi

Grilled Pui pana cand este bine marinat. Apoi lasa-| la infuzat scurt timp.

2 Pentru prepararea pe gratar: Prepara pe un rotisor timp de aproximativ 80

Ingrediente 4 Portii minute la 160 °C-180 °C (320 °F-356 °F)cu usa inchisd. Pentru a preparain
¢ = Kotényi Produkte cuptor: Prepara puiul intr-un vas la cuptor timp de 1 minut la 220 °C (392
°F), folosind setarea de cuptor conventional. Acopera cu folie din aluminiu

1 bucata Pui, intre o
° dacé se rumeneste prea mult.

6 lingura Ulei de floarea soarelui . . N < X o
3 Fierbe bulgurul 10 minute intr-o oalad cu apa si sare.
3 lingura ¢ Grill pui amestec de
asezonare L4 Curata castravetele de coaja, taie-l in patru pe lungime si scoate pulpa.

¢ Sare de mare iodats Taie-o in bucati mici. Taie rosiile cherry in patru. Curdta de coaja ceapa si

taie-o marunt. Toaca mare patrunjelul si menta.
4 Piper negru méacinat
5 Scurge bulgurul si adauga ulei de masline, zeama de l&dmaie, ceap3,

Pentru tabbouleh castravete si rosii cherry. Asezoneaza cu sare si piper.

400 g Bulgur 6 Serveste tabbouleh-ul pe o farfurie, asaza puiul la grétar deasupra si
serveste.

0.5 bucatd Castravete

200 g Rosii cherry

1 bucata Ceapa galbend

40g Patrunjel, proaspat

209 Ment&, proaspata

4 lingura Ulei de masline

1 bucatd Lamaie




