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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

50 g K�sz� Bulgur

Wod�

8 szt Pomidorki Cherry

1 szt Ogórek bez pestek

3 łyżeczki Sok z cytryny

1 łyżk� Oliw� z oliwek

1 łyżk�  Pietruszk� zielon� cięt�

1 łyżk�  Mięt� zielon� ot�rt�

1 łyżk�  B�zyli� ot�rt�

1 łyżk�  Koper cięty

0.5 łyżki  Pieprz Cz�rny mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Do przybr�ni�

1 szt Cebul� dymk�

1 filiż�nk� Świeżo posiek�ne zioł�

ogrodowe

S�ł�tk� T�bbouleh
30—40 Min

Przygotow�nie

1 Z�gotuj w g�rnku dwukrotnie większ� ilość wody niż k�szy bulgur. W

międzycz�sie bulgur możn� włożyć do miski lub g�rnk�. Gdy wod� się

z�gotuje, z�lew�my ni� k�szę. Posól bulgur i przykryj foli� spożywcz�.

Odst�w i pozwól jej pęcznieć przez około 20 minut. N�stępnie ostudź c�łość.

2 Przygotuj m�ryn�tę z soku z cytryny, ziół i oliwy z oliwek. N�stępnie z�lej

m�ryn�t� schłodzony bulgur. Pomidorki kokt�jlowe pokroić i dod�j do

bulguru. Ter�z dopr�w sol� i pieprzem.

3 Umyj, obierz i wypestkuj ogórk�, n�stępnie pokrój w drobn� kostkę i dod�j

do k�szy bulgur. Ter�z wszystko ponownie dobrze wymiesz�j.

4 N� koniec pokrój dymkę w cienkie pl�sterki, drobno posiek�j zioł� ogrodowe

i udekoruj nimi t�bbouleh.


