Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

50g Kasza Bulgur
Woda

8 szt Pomidorki Cherry

1szt Ogérek bez pestek

31yzeczki  Sok z cytryny

1tyzka Oliwa z oliwek

11yzka ¢ Pietruszka zielona cieta
1tyzka ¢ Mieta zielona otarta
11yzka ¢ Bazylia otarta

1tyzka ¢ Koper ciety

0.5 tyzki ¢ Pieprz Czarny mielony

1szczypta @ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

Do przybrania

1szt Cebula dymka

1 filizanka Swiezo posiekane ziofa

ogrodowe

(KOTANYI

1881

Satatka Tabbouleh
@ 30—40Min @@ D

Przygotowanie

1 Zagotuj w garnku dwukrotnie wigksza ilo§¢ wody niz kaszy bulgur. W
miedzyczasie bulgur mozna wtozyé do miski lub garnka. Gdy woda sie
zagotuje, zalewamy nig kasze. Posdl bulgur i przykryj folig spozywcza.
Odstaw i pozwdl jej pecznieé przez okoto 20 minut. Nastepnie ostudz cato$é.

2 Przygotuj marynate z soku z cytryny, ziét i oliwy z oliwek. Nastepnie zalej

marynata schifodzony bulgur. Pomidorki koktajlowe pokroi¢ i dodaj do
bulguru. Teraz dopraw sola i pieprzem.

3 Umyj, obierz i wypestkuj ogérka, nastepnie pokréj w drobna kostke i dodaj
do kaszy bulgur. Teraz wszystko ponownie dobrze wymieszaj.

4 Na koniec pokréj dymke w cienkie plasterki, drobno posiekaj ziota ogrodowe
i udekoruj nimi tabbouleh.



