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Tabbouleh
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Elkészités

1 Azels6 [épésben a bulgurhoz képest kétszer annyi vizet forralunk fel egy
fazékban, mint amennyi a bulgur. Kézben a bulgurt egy talba vagy fazékba

helyezhetjik. Amint a viz felforr, radntjiik a bulgurra. Sézzuk majd féliaval

Osszetevsk 4 f6 részére lefedjlik, és 20 percig allni hagyjuk, amig megduzzad. Ezutan hagyjuk
¢ = Kotanyi Produkte kihdlni.
50g Bulgur 2 A kdvetkezs lépésben elkészitjik a pacot a citromlébdl, a fliszernévényekbdl
és az olivaolajbdl. Ezutan radntjik a kihdlt bulgurra. Felvagjuk a
Viz . . . . f el e
koktélparadicsomokat, és a bulgurhoz adjuk, végiil séval és borssal izesitjlk.
8 db Koktélparadicsom 3 , Lo , . .
3 Ezutdn megmossuk, hdmozzuk és kimagozzuk az uborkat, majd apré
1 ka, ki . P . . . A
db Uborka, kimagozva kockékra vagjuk, és a bulgurhoz adjuk. Most ismét jél 6sszekeverjik az
3 ek Citromlé vagy ecet egészet.
8 ek Olivaolaj 4  Végiil a karikara vagott Gjhagymaval, kerti fliszerndvényekkel diszitjiik a
1tk ¢ Petrezselyem, szeletelt tabbouleh-t.
1tk Menta
1tk ¢ Bazsalikom, morzsolt
1tk ¢ Kapor, szeletelt
0.5 tk ¢ Kardamom, 6rélt
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(i

A télaldshoz

1db Ujhagyma
1 csésze Zldftiszer, frissen a
kertb&l




