Ingrediente 2 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru orezul crocant:

1Cani

2 linguri

1 lingurita

Orez gatit (de preferat cu
bob lung sau basmati)

Ulei de masline

¢ Grill gritar amestec de
asezonare

Pentru salata:

200 g

0.5 lingurita

200 g
1
150 g
1

Branza halloumi

@ Grill grétar amestec de
asezonare

Pepene rosu
Castravete mare
Rosii cherry

Salat3 verde (romaine sau
iceberg)

Ment& proaspata sau
patrunjel, pentru decor
(optional)

Pentru dressing:

3 linguri
2 linguri
1

1 lingurita

Ulei de masline extravirgin
Suc de lamaéie

Miere

Mustar Dijon

Verdeturi proaspete, dupa
preferintd (marar, cimbru,
patrunjel, ment3)

Sare si piper, dupa gust

(KOTANYD)

Salatd de Vara cu Orez Crocant
si Branza Halloumi

@ —Min. @D

Pregatire

1 Preincilzeste cuptorul la 200°C. intr-un bol mare, amesteca orezul gatit cu
uleiul de masline si condimentele Kotanyi. intinde amestecul intr-un strat
subtire pe o tava tapetata cu héartie de copt.

2 Coace timp de 20-25 de minute, amestecénd din cdnd in cand
(aproximativ la fiecare 10 minute), pana cénd orezul devine auriu si crocant.
Scoate din cuptor si lasd-| sa se rdceasca complet — se va face si mai crocant
pe masura ce se raceste.

3 Taie branza halloumiin felii de aproximativ 1 cm grosime si condimenteaz-o
cu amestecul Kotanyi. Incilzeste o tigaie grill sau una normal3 la foc mediu
si rumeneste feliile de branza timp de 2—-3 minute pe fiecare parte, pana
devin aurii si moi.

L4 Taie pepenele in cuburi, rupe salata, taie rosiile cherry in jumatati si
castravetele in semiluni. Intr-un bol mic, amesteca bine ingredientele
pentru dressing: ulei de masline, suc de Iadmaie, miere, mustar, sare si piper.
Gust3 si ajusteaza sucul de Idméie sau mierea, dupa preferinta.

5 Asazd salata intr-un bol mare. Adauga pepenele, castravetele si rosiile
cherry. Toarna dressingul deasupra si amestec3 usor. La final, adauga feliile
de halloumi la gratar si presara orezul crocant deasupra.
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