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¢ = Kotanyi Produkte

Pulpety

500 g Mielone migso z indyka
1szt Mata cukinia (ok. 150 g)
1szt ¢ Panierka Chrupigcy

Kurczak Czosnkowa
11yzeczka @ Oregano otarte

11yzeczka ¢ Pietruszka zielona cigta

Safatka z kuskusem pertowym

200 g Kuskus perfowy

1szt Ogoérek swiezy

250¢g Pomidorki koktajlowe
150 g Ser feta

80g Oliwki

1szt Szalotka

50 ml Oliwa z oliwek

11tyzeczka  Midd

11yzeczka @ Ziota Wioskie
mieszanka przypraw

0.25 Sal

tyzeczki

0.5 szt Skérka otarta i sok z
cytryny

100 g Hummus do podania
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Pulpety z indyka i cukinii w
panierce
@ 50—-60 Min @@ D

Przygotowanie

1 Zetrzyj cukinie na tarce i przetéz do miski. Dodaj migso z indyka, panierke
Chrupigcy Kurczak Czosnkowa oraz ziota. Wlej 80 ml wody, doktadnie
wymieszaj i wstaw do lodéwki na 15 minut.

2 Uformuj z masy pulpety wielkosci piteczki golfowej, po okoto 40 g kazdy.

3 Rozgrzej piekarnik do 200°C (termoobieg). Rozgrzej niewielka iloé¢ oleju i
smaz pulpety partiami przez okoto 10 minut, od czasu do czasu obracajac.
Utéz pulpety na blasze wytozonej papierem do pieczenia i piecz przez okoto
8 minut.

L4 Zagotuj osolong wode. Ugotuj kuskus pertowy zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Odcedz, przeptucz zimng woda i pozostaw do ostygniecia.

5 Pokréjogoérka i fete w kostke. Pomidorki koktajlowe oraz oliwki przekréj na
potéwki. Szalotke pokréj w cienkie pétplasterki. W matej miseczce wymieszaj
oliwe, miéd, mieszanke ziét wtoskich, sél, skérke cytrynowa i sok z cytryny.

6 W duzej misce potfacz kuskus, ogérka, pomidorki, oliwki, szalotke i fete. Polej
dressingiem i doktadnie wymieszaj.

7 Podawaj satatke z pulpetami i hummusem.



